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ABSTRAK

PENGARUH EKSTRAK KULIT PETAI (Parkia speciosa) SEBAGAI ANTIOKSIDAN ALAMI PADA
PEMAKAIAN MINYAK GORENG DEEP FRYING TERHADAP KADAR MDA HEPAR MENCIT  (Mus muscu-
lus). Latar Belakang: Pemakaian minyak goreng berulang dengan suhu tinggi dapat menimbulkan berbagai masalah
kesehatan akibat terbentuknya radikal bebas dan senyawa toksik akibat proses oksidasi. Proses oksidasi dapat dicegah
dengan pemberian antioksidan. Kulit petai mempunyai kandungan senyawa fenolik sebagai antioksidan yang kuat.Tujuan:
Membuktikan pengaruh pemberian ekstrak kulit petai sebagai antioksidan alami pada pemakaian minyak goreng deep frying
terhadap kadar MDA hepar mencit.. Metode: Eksperimental dengan menggunakan rancangan The Post Test Only Control
Group Design. Sampel dibagi menjadi 5 kelompok. Kelompok 1 (kontrol negatif), kelompok 2 (kontrol positif) diberi
diet minyak goreng deep frying dengan dosis 0,5 ml/100 gr BB/hari selama 7 hari, dan 3 kelompok diberi minyak goreng
yang sudah ditambahkan ekstrak kulit petai konsentrasi 200mg/L, 400mg/L, 800mg/L dengan dosis masing-masing 0,5
ml/100 gr BB/hari selama 7 hari. Hasil: Ekstrak kulit petai memberikan pengaruh yang sangat signifikan antar kelompok
perlakuan (P<0,01). Hasil uji Tukey didapatkan notasi yang berbeda antara kontrol positif  dengan seluruh kelompok
perlakuan,berarti didapatkan pengaruh ekstrak kulit petai terhadap pencegahan kenaikan kadar MDA hepar. Kesimpulan:
Pemberian ekstrak kulit petai sebagai antioksidan alami pada pemakaian minyak goreng deep frying dapat mencegah
kenaikan kadar MDA hepar mencit.

Kata Kunci: Ekstrak kulit petai, Senyawa fenolik, MDA hepar, Minyak goreng deep frying

ABSTRACT

The Effect of  Petai Pods’ Extract (Parkia speciosa) as Natural Antioxidant in Deep Frying oil of  Hepatic MDA Levels of
Mice (Mus musculus). Background: Multiple usage of cooking oil with a high temperature can cause a variety of health problems due
to the formation of free radicals and toxic compounds as a result of the oxidative process. The oxidative process can be prevented by
giving an antioxidant. Petai pods’ consist of phenolic compounds that have a high antioxidant activity.Objective: To prove the effect of
petai pods’ extract as natural antioxidants on the usage of  deep frying cooking oil toward hepatic MDA levels of  mice. Methods: The
study was experimental with The Post Test Only Control Group Design. The samples were divided into 5 groups. Group 1 (negative control),
group 2 (positive control) fed a diet of  deep frying cooking oil at a dose of  0.5 ml/100 g body weight / day for 7 days, and the three
other groups were given cooking oil that had been added petai pod’s extract with concentration of  200mg / L, 400mg / L, 800mg /
L respectively with each dose of  0.5 ml/100 g body weight / day for 7 days.Results and Discussion: Petai pods’ extract showed a very
significant effect between groups (P <0.01). Meanwhile the result of Tukey test obtained different notations between positive control
compare with the rest of  the groups. It meant that petai pods’ extract showed a prevention effect toward the increasing of  hepatic MDA
levels. Conclusions: Petai pods’ extract as natural antioxidant in deep frying oil could prevent the increasing of  hepatic MDA levels.

Key word: Petai pods’ extract, Phenolic compounds, Hepatic MDA, Deep frying oil

PENDAHULUAN
Minyak goreng adalah salah satu kebutuhan penting

yang diperlukan oleh masyarakat  Indonesia. Menurut data
Departemen Pertanian RI (2009) konsumsi dan ketersediaan
minyak goreng kelapa sawit untuk konsumsi selama periode
2002-2007 cenderung meningkat dengan pertumbuhan

sekitar 6,58% setiap tahunnya dalam hal konsumsi rumah
tangga. Menggoreng bahan pangan dengan minyak menjadi
metode yang sering digunakan oleh orang Asia untuk
mengolah bahan pangan (Adam, 2007). Minyak goreng
berasal dari minyak nabati yang telah dimurnikan dan
digunakan sebagai penghantar panas, penambah rasa gurih,
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penambah nilai kalori pada bahan pangan yang digoreng,
membuat tekstur dan penampakan bahan pangan menjadi
lebih menarik, serta permukaan yang kering (Dewi dan
Hidajati, 2012). Akan tetapi jika minyak goreng digunakan
secara berulang kali akan membahayakan kesehatan (Ghidurus
et al, 2010).

Berbagai penelitian telah dilakukan oleh para peneliti
yang membuktikan dampak negatif dari minyak goreng
yang berulang kali dipakai. Minyak bekas ini lebih dikenal
dengan minyak jelantah yang sudah mengalami perubahan
pada komposisi kimianya (Rukmini, 2007). Hal tersebut
terjadi karena pada saat pemanasan akan terjadi proses
destruksi berupa degradasi, oksidasi dan dehidrasi dari
minyak goreng. Proses ini dapat meningkatkan kadar
peroksida dan pembentukan radikal bebas yang bersifat
toksik, sehingga membahayakan bagi tubuh. Akibat serangan
radikal bebas maka akan terbentuk produk toksik (Mulyati
dan Meilina, 2007; Oktaviani, 2009). Salah satu petanda yang
digunakan untuk mengetahui kondisi patologis yang terjadi
pada tubuh seseorang adalah malondialdehida (Setijowati,
1998). Untuk mencegah proses pembentukan radikal bebas
yang bersifat toksik tersebut, maka perlu ditambahkan
antioksidan pada minyak goreng sebelum digunakan dalam
proses penggorengan (Ayucitra, 2011).

Antioksidan adalah substansi yang dapat menghambat
atau mencegah proses oksidasi pada substrat yang mudah
teroksidasi (bahan makanan yang mengandung karbohidrat,
protein, dan lemak) jika ditambahkan pada konsentrasi
rendah. Berdasarkan sumbernya, antioksidan dapat dibedakan
menjadi dua, yaitu antioksidan sintetis dan antioksidan
alami. Antioksidan sintetis yang dikenal sebagai antioksidan
paling efektif untuk minyak nabati adalah tert-butyl
hydroquinon (TBHQ), sedangkan antioksidan alami umumnya
diperoleh dari senyawa fenolik atau polifenol tumbuhan
yang dapat berupa golongan flavonoid, turunan asam sinamat,
tokoferol, dan lain-lain (Ayucitra, 2011).

Antioksidan sintetis lebih sering digunakan sebagai
antioksidan minyak goreng karena tergolong murah dan
cukup efektif untuk digunakan sebagai antioksidan. Namun
dewasa ini pemakaian antioksidan sintetis mulai mendapat
respon negatif karena berpotensi menyebabkan kanker dalam
tubuh. Di beberapa negara maju, seperti Jepang dan Kanada,
penggunaan antioksidan sintetis seperti BHA, BHT, dan
TBHQ telah dilarang. Oleh karena itu, penggunaan
antioksidan alami sebagai pengganti semakin diminati karena
dipercaya lebih aman untuk kesehatan (Iqbal, 2005; Sultana
et al., 2007)

Indonesia, sebagai salah satu negara agraris yang kaya
akan sumber daya alam, memiliki beragam tumbuhan yang
berpotensi besar untuk dimanfaatkan, salah satunya sebagai
sumber antioksidan alami. Dari studi literatur menunjukkan
bahwa tanaman petai mengandung senyawa fenolik yang
berpotensi sebagai antioksidan untuk minyak nabati
(Amarnath, 2004). Tanaman petai (Parkia speciosa) tersedia
melimpah di Indonesia karena tanaman ini mudah tumbuh
di mana saja, akan tetapi kulit petai masih belum banyak
dipergunakan dan biasanya dibuang begitu saja sebagai
limbah. Oleh karena itu, pemanfaatan kulit petai sebagai
sumber antioksidan alami sangat menjanjikan dan perlu
untuk diteliti lebih dalam (Ayucitra, 2011). Menurut Fransisco,

(2011), antioksidan pada kulit petai 2 kali lipat dibandingkan
dengan buahnya.

METODE
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang

digunakan adalah metode The Post Test Only Control Group
Design. Merupakan rancangan penelitian dimana hasil
penelitian diamati setelah perlakuan selesai.

Penelitian ini akan dilaksanakan selama 1 bulan
bertempat di:
1. Ekstraksi dilakukan di Laboratorium Biomedik

Fakultas Kedokteran Universitas Muhammadiyah
malang

2. Perlakuan hewan coba bertempat di Laboratorium
Farmakologi Fakultas Kedokteran Universitas
Muhammadiyah Malang

3. Uji kadar MDA (Malondialdehyde) bertempat di
Laboratorium Fisiologi Fakultas Kedokteran Universi-
tas Brawijaya

Populasi penelitian ini adalah mencit mus musculus,
tidak ada abnormalitas dan dalam kondisi sehat serta
ditandai dengan gerakan yang aktif. Kemudian disesuaikan
dengan kriteria inklusi yaitu umur 8 minggu, berat badan
25-30 gram, berkelamin jantan dan sehat yang ditandai
dengan gerakan yang aktif. Kriteria eksklusinya adalah mencit
mati selama penelitian dan tidak mau makan saat perlakuan.
Mencit diaklimatisasi dahulu dengan lingkungan dan pakan
selama satu minggu di laboratorium diberi makan pellet
dan diberi minum air sebelum diberi perlakuan sambil
diamati kesehatannya.

Estimasi besar replikasi yang digunakan pada penelitian
ini adalah dengan rumus berikut:

 (t – 1) (p – 1) > 15
(t – 1) (5 – 1) > 15
4t – 4 > 15
4t > 19
t >  4,75
t > 5
(Supranto, 2007).

Ekstrak kulit petai adalah ekstrak berbentuk serbuk
yang ditambahkan pada minyak goreng kelapa sawit dengan
konsentrasi 200 mg/L (P1), 400 mg/L (P2), dan 800 mg/
L (P3) yang diektraksi dengan metode maserasi di
laboratorium Biomedik Fakultas Kedokteran Universitas
Muhammadiyah Malang. Kulit petai dipisahkan dari
buahnya. Bahan baku berupa kulit petai terlebih dahulu
dipotong kecil kecil (ukuran 1 mm x 1 mm) dan dijadikan
serbuk sebelum dipakai dalam proses ekstraksi. Proses
ekstraksi dilakukan menggunakan pelarut etanol dengan
perbandingan jumlah solid terhadap pelarut adalah 1:10
(b/v) pada kecepatan pengadukan 500 rpm sampai diperoleh
yield ekstrak konstan. Larutan filtrate didinginkan lalu
disaring dengan kertas Whatman 110 mm. Filtrat dipekatkan
dengan vakum oven pada suhu 500C pada tekanan rendah
(600 mmHg) hingga diperoleh serbuk ekstrak.
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Untuk mendapatkan hasil penghambatan yang baik,
ekstrak kulit petai dapat ditambahkan pada minyak goreng
dengan konsentrasi lebih dari 200 mg/L (Ayucitra, 2011).
Untuk mengetahui dosis mana yang paling efektif dalam
mencegah kenaikan kadar MDA pada mencit yang dipapar
minyak goreng kelapa sawit deep frying digunakan dosis
ekstrak kulit petai dengan konsentrasi 200 mg/l, 400 mg/l,
dan 800 mg/l.

Minyak goreng yang digunakan adalah minyak yang
berasal dari tanaman golongan palm yang dapat
menghasilkan minyak, yakni kelapa sawit. Sampel yang
digunakan dalam penelitian ini adalah minyak goreng curah
yang diperoleh dari pasar tradisional. Mula-mula minyak
goreng dibagi dalam 4 wadah dengan volume masing-
masing 1L kemudian wadah diberi label kelompok II
(tanpa penambahan ekstrak kulit petai), kelompok III
(penambahan ekstrak kulit petai 200 mg ke dalam 1 L),
kelompok IV(penambahan ekstrak kulit petai 400 mg ke
dalam 1 L)  dan kelompok V(penambahan ekstrak kulit
petai 800 mg ke dalam 1 L). Pencampuran ekstrak ke dalam
minyak goreng menggunakan mixer dengan kecepatan 2000
rpm selama 40 menit. Pada masing-masing minyak goreng
akan dilakukan simulasi penggorengan singkong 50 gram
dengan metode deep frying pada suhu 150-1800C selama 15
menit sejumlah 4 kali pengulangan penggorengan.

Mencit yang digunakan sebanyak 25 ekor, terbagi
menjadi 5 kelompok dan tiap kelompok terdiri dari 5 ekor
mencit.
(1) Kelompok I: Kontrol negatif (tanpa perlakuan)
(2) Kelompok II: Kontrol positif yaitu pemaparan mencit

dengan minyak goreng deep frying dengan penggorengan
4 kali.

(3) Kelompok III: Perlakuan 1 yaitu pemaparan mencit
dengan minyak goreng kelapa sawit deep frying dengan
penggorengan 4 kali secara per-oral yang sebelum
melewati proses penggorengan telah ditambahkan
ekstrak kulit petai dengan konsentrasi 200 mg/L (P1).

(4) Kelompok IV: Perlakuan 2 yaitu pemaparan mencit
dengan minyak goreng kelapa sawit deep frying dengan
penggorengan 4 kali secara per-oral yang sebelum
melewati proses penggorengan telah ditambahkan
ekstrak kulit petai dengan konsentrasi 400 mg/L (P2).

(5) Kelompok V: Perlakuan 3 yaitu pemaparan mencit
dengan minyak goreng kelapa sawit deep frying dengan
penggorengan 4 kali secara per-oral yang sebelum
melewati proses penggorengan telah ditambahkan
ekstrak kulit petai dengan konsentrasi 800 mg/L (P3).

Kemudian minyak goreng diberikan kepada mencit
masing-masing kelompok secara peroral dengan dosis 5ml/
100gr BB/hari dengan menggunakan sonde modifikasi
selama 7 hari.

Pada percobaan hari ke -15 dilakukan dekapitasi
terhadap hewan coba. Berat badan hewan coba ditimbang
kemudian dilakukan dislokasi leher satu persatu terhadap
hewan coba yaitu dengan ekor mencit dipegang dan
kemudian ditempatkan pada permukaan yang bisa
dijangkaunya. Mencit akan meregangkan badannya. Saat
mencit meregangkan badannya, pada tengkuk ditempatkan
suatu penahan, misalnya pensil atau batang logam yang
dipegang dengan tangan kiri. Ekornya ditarik dengan tangan
kanan dengan keras, sehingga lehernya akan terdislokasi dan
mencit akan terbunuh. Hewan coba dibunuh secara dislokasi
leher. Kemudian dilakukan pengambilan jaringan hepar
pada mencit dilakukan perhitungan kadar MDA Hepar.
Metode ini berdasarkan prinsip bahwa bila MDA direaksikan
dengan TBA (Thiobarbituric Acid) akan membentuk senyawa
berwarna merah muda. 100 mg jaringan hepar mencit
dihomogenasi lalu ditambahkan 1 ml akuades dan
ditampung di ependorf lalu ditambahkan larutan TCA
100% 100 uL, NaThio 1% 100 uL dan HCl 1 N 250 uL.
Larutan yang sudah dicampurkan dipanaskan dengan suhu
1000 C selama 20 menit. Setelah dipanaskan dilanjutkan
dengan sentrifuse dengan kecepatan 3500 rpm selama 10
menit untuk mendapatkan supernatant.Tambahakan
akuades sampai dengan 3500uL lalu gunakan
spektrofotometri untuk mendapatkan nilai absorbansinya.
Nilai absorbansi yang didapatkan dimasukkan dalam
persamaan: y = 0,0004 x - 0,0126 dimana fungsi y diperankan
oleh nilai absorbansinya dan fungsi x diperankan oleh nilai
kadar Malondialdehyde.

Analisis data dengan uji One Way ANOVA untuk
membuktikan adanya perbedaan yang bermakna antara
kontrol dengan perlakuan terhadap kadar MDA. Uji Tukey
5% merupakan uji kelanjutan dari uji One Way ANOVA,
digunakan untuk mengetahui perbedaan yang bermakna
antar kelompok perlakuan dalam penelitian.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian pengaruh ekstrak kulit petai (Parkia

speciosa) sebagai antioksidan alami pada pemakaian minyak
goreng deep frying terhadap kadar MDA hepar mencit (Mus
musculus) dapat digambarkan pada gambar berikut :

Perlakuan Kadar MDA Hepar (ng/mL) Rata -
Rata 

Standart 
Deviasi Sampel 1 Sampel 2 Sampel 

3 
Sampel 4 Sampel 5 

 
Kontrol 
negatif 

74 71,5 79 71,5 71,5 
 

73,5 3,26 

Kontrol positif 96,5 99 91,5 101,5 101,5 98 4,29 
P1 79 74 66,5 79 71,5 

 
74 5,30 

P2 81,5 79 76,5 74 74 
 

77 3,26 

P3 74 79 79 71,5 79 
 

76,5 3,53 

Tabel 1. Distribusi Frekuensi Karakteristik Sampel
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Tabel 2. Hasil Uji One Way Anova

Tabel 3. Uji HSD Tukey 5%

paling mendekati kelompok kontrol negatif. Rendahnya
kadar MDA hepar mencit pada kelompok P1, P2 dan P3
diduga karena penambahan ekstrak kulit petai dalam
penggunaan minyak goreng deep frying yang mengandung
senyawa antioksidan yakni senyawa fenolik dan polifenol
tannin yang berperan menghambat proses oksidasi minyak
goreng yang dipanaskan dengan suhu tinggi. Dengan
penambahan antioksidan tersebut proses pembentukan
radikal bebas hidroperoksida dapat dicegah sehingga kadar
hidroperoksida dalam minyak goreng dapat diminimalkan
yang dibuktikan dengan penurunan peroxide value (PV)
(Ayucitra, 2011)

Pada kelompok P2 dan P3 didapatkan kadar MDA
hepar yang lebih tinggi bila dibandingkan dengan kontrol
negatif  dan kelompok P1.Tingginya kadar MDA hepar pada
kelompok P2 dan P3 diduga akibat efek toksik dari senyawa
fenol. Menurut Bull (2007), dosis fenol yang tinggi (12-40
mg/kg/hari) yang dipaparkan pada tikus secara oral per
sonde sudah bisa menyebabkan nekrosis pada organ ginjal,
hepar dan timus. Penyebab lain dari tingginya kadar MDA
hepar ini diduga akibat stress fisik pada kelompok P2
maupun P3 sehingga meningkatkan radikal bebas. Hal ini
sejalan dengan yang disampaikan oleh Yuniastuti (2008).
Beberapa mencit pada kelompok P2 dan P3 mengalami
perlukaan akibat berkelahi satu sama lain. Luka-luka pada
mencit yang berkelahi diduga berpengaruh terhadap tingginya
kadar MDA mencit. Hal ini sesuai dengan pendapat Lobo
et al (2010) bahwa peningkatan radikal bebas ini juga bisa
disebabkan oleh adanya proses inflamasi seperti yang terjadi
pada mencit kelompok P2 dan P3. Namun pada uji Tukey
5 % bisa dijelaskan bahwa perbedaan kadar MDA diantara
kelompok P1, P2 dan P3 tidaklah signikan.

Hasil penelitian ini mendukung teori bahwa senyawa
fenolik dan polifenol pada kulit petai dapat berperan sebagai
antioksidan alami pada pemakaian minyak goreng deep fry-
ing. Hal ini ditunjukkan dengan lebih rendahnya kadar MDA
hepar mencit (Mus musculus) pada kelompok P1, P2 dan P3
jika dibandingkan dengan kadar MDA hepar pada kelompok

 K Negatif K Positif P1 P2 P3 
K Negatif  * - - - 
K Positif *  * * * 
P1 - *  - - 
P2 - * -  - 
P3 - * - -  

Berdasarkan tabel 1 di atas terlihat bahwa terjadi rata-
rata kenaikan kadar MDA hepar paling tinggi pada kelompok
kontrol positif dengan nilai kadar 98 ng/mL dan kadar
MDA hepar terendah pada kelompok kontrol negatif
dengan nilai kadar MDA hepar 73,5 ng/mL. Berdasarkan uji
normalitas (uji Shapiro-Wilk p> 0,05) dan homogenitas (uji
Levene p>0,05) menunjukkan bahwa semua data berdistribusi
normal dan homogen. Selanjutnya dapat disimpulkan bahwa
kadar MDA hepar mencit dapat dilanjutkan dengan uji One
Way Annova. Berdasarkan hasil uji One way ANOVA pada
tabel 2 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan kadar MDA
hepar pada tiap kelompok (Sig 0,000).

Berdasarkan hasil uji HSD Tukey 5% antara kelompok
negatif  dengan kelompok P1, P2 dan P3 kadar MDA hepar
yang tidak berbeda signifikan (Sig= 0,641) namun kelompok-
kelompok ini berbeda signifikan apabila dibandingkan
dengan kelompok kontrol positif (Keterangan: tanda *
bermakna bahwa ada perbedaan yang signifikan antara
kelompok yang dibandingkan).

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis data
menunjukkan bahwa pemberian ekstrak kulit petai pada
pemakaian minyak goreng deep frying dapat mencegah
kenaikan kadar MDA hepar mencit (Mus musculus). Pada
kelompok kontrol negatif (K-) didapatkan rata-rata kadar
MDA 73,5 ng/mL. Pada kelompok kontrol positif  (K+)
yang diberi diet minyak goreng deep frying 4 x penggorengan
secara per oral didapatkan kadar MDA hepar yang lebih
tinggi jika dibandingkan dengan kelompok Kontrol negatif
(K-). Hal ini sejalan dengan penelitian Oeij (2007) yang
menyatakan bahwa terdapat hubungan antara jumlah
penggorengan minyak goreng dengan kenaikan kadar MDA
hepar dimana semakin banyak jumlah penggorengan akan
meningkatkan kadar MDA.

Pada hasil uji Oneway ANOVA menunjukkan adanya
perbedaan kadar MDA hepar antar kelompok mencit. Pada
kelompok P1, P2 dan P3 menunjukkan kadar MDA hepar
mencit yang lebih rendah dibandingkan kontrol positif.
Pada kelompok P1 didapatkan kadar MDA hepar yang
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yang diberi diet minyak goreng deep frying tanpa diberi
ekstrak kulit petai (kontrol positif). Namun penggunaan
antioksidan perlu diperhatikan dosisnya, karena penggunaan
berlebihan dapat menimbulkan efek pro-oksidan.

Keterbatasan penelitian ini adalah tidak bisa didapatkan
konsentrasi paling efektif untuk mencegah kenaikan kadar
MDA hepar karena terdapat data yang tidak linier. Data yang
tidak linier ini akibat adanya kadar P2 yang lebih tinggi jika
dibandingkan dengan kelompok P1 dan P3. Sehingga pada
penelitian selanjutnya perlu dilakukan penelitian dengan
konsentrasi ekstrak yang lebih rendah dari 200mg/L dalam
minyak goreng dan perlu dilakukan uji kualitas minyak
untuk mengetahui ekstrak kulit petai terhadap minyak goreng.

Secara keseluruhan dari hasil penelitian ini diketahui
bahwa diet minyak goreng deep frying per oral dapat
meningkatkan kadar MDA hepar mencit dan penambahan
ekstrak kulit petai (Parkia speciosa) pada minyak goreng deep
frying sebelum proses penggorengan dapat mencegah
kenaikan kadar MDA hepar mencit secara signifikan. Pada
penelitian ini hipotesis yang diajukan tidak sepenuhnya
terbukti. Ekstrak kulit petai (Parkia speciosa) sebagai
antioksidan alami dapat mencegah kenaikan kadar MDA
hepar mencit (Mus musculus) pada konsentrasi ekstrak kulit
petai 200 mg/L sedangkan pada konsentrasi ekstrak 400
mg/L dan 800 mg/L kadar MDA hepar mencit cenderung
meningkat.

SIMPULAN
Berdasarkan hasil dan pembahasan dalam penelitian

ini dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :
1. Kadar MDA (Malondialdehyde) hepar mencit yang diberi

minyak goreng deep frying per oral lebih tinggi daripada
kelompok mencit yang tidak diberi minyak goreng deep
frying (p=0,000).

2. Pemberian ekstrak kulit petai (Parkia speciosa) sebagai
antioksidan alami pada pemakaian minyak goreng deep
frying dapat mencegah kenaikan kadar MDA hepar
mencit (Mus musculus).

3. Kadar MDA (Malondialdehyde) hepar mencit mengalami
kenaikan pada konsentrasi ekstrak 400mg/L dan
800mg/L diduga akibat efek toksik senyawa fenolik
pada ekstrak kulit petai
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