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Abstract. Peanut oil is one of the vegetable oils produced from the extraction of peanut seeds. 
Peanut oil contains 76-82% unsaturated fatty acids, consisting of 40-45% oleic acid and 30-
35% linoleic acid. Repeated use of the oil can trigger reactions that lead to rancidity in the 
frying oil. Red onion skin can act as a natural antioxidant due to its content of flavonols, 
polyphenols, saponins, and alkaloids, which can scavenge free radicals. The addition of 
antioxidants to peanut oil is known to inhibit oil oxidation. The aim of this study is to 
investigate the effect of adding antioxidants to peanut oil to prevent oxidation. This research 
consisted of two stages. The first stage involved the maceration of shallot skin, while the 
second stage involved the application of the shallot skin antioxidant extract to peanut oil. A 
Completely Randomized Design (CRD) with five levels—0%, 3%, 6%, 9%, and 12%—was used 
in the study. Observations included peroxide value, free fatty acids, p-Anisidine, total 
oxidation, and color intensity. The research results proved that the addition of shallot skin 
antioxidant extract significantly affected peroxide value, free fatty acids, and total oxidation. 
The addition of 3% antioxidant extract was determined to be the best treatment among the 
five levels. Consequently, the addition of shallot skin antioxidant extract was used as a 
natural antioxidant to maintain the stability of peanut oil against heat. 
Keywords: Free radicals, Polyunsaturated fatty acids, flavonol. 

 
Abstrak. Minyak kacang tanah merupakan salah satu minyak nabati yang dihasilkan dari 

ekstraski biji minyak kacang tanah. Minyak kacang tanah mengandung 76-82% asam lemak 

tidak jenuh yang terdiri dari 40-45% asam oleat dan 30-35% asam linoleat. Penggunaan 

minyak yang berulang dapat memicu reaksi yang dapat menyebabkan minyak goreng 

menjadi tengik. Kulit bawang merah dapat menjadi antioksidan alami karena mengandung 

senyawa flavonol, polifenol, saponin, dan alkaloid yang mampu mengais radikal bebas. 

Penambahan antioksidan pada minyak kacang tanah diketahui dapat menghambat oksidasi 

minyak. Tujuan penelitian ini untuk mengetahuipengaruh penambahan antioksidan pada 

minyak kacang tanah guna menghambat oksidasi pada minyak. Penelitian ini terdiri atas 

2 tahap. Tahap pertama yaitu maserasi kulit bawang merah, sedangkan tahap kedua 

pengaplikasian ekstrak antioksidan kulit bawang merah terhadap minyak kacang tanah. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri level yaitu 0%, 

3%, 6%, 9%, 12%. Pengamatan ini meliputi uji bilangan peroksida, asam lemak bebas, p-

Anisidin, total oksidasi, dan intensitas warna. Hasil penelitian membuktikan, bahwa 

penambahan ekstrak antioksidan kulit bawang merah berpengaruh nyata terhadap 

bilangan peroksdia, asam lemak bebas, dan total oksidasi. Penambahan ekstrak antioksidan 

3% merupakan perlakuan terbaik diantara 5 perlakuan lainya. Sehingga didapatkan 

penambahan ekstrak antioksidan kulit bawang merah digunakan sebagai antioksidan 

alami untuk menjaga kestabilan minyak kacang tanah terhadap panas.  
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Kata Kunci: Asam lemak tak jenuh rangkap ganda, flavonol, radikal bebas.  

PENDAHULUAN 

Minyak kacang tanah (Arachis hypogea L.) adalah salah satu minyak 

nabati yang populer dan banyak dikonsumsi di Indonesia dan negara-negara 

tropis lainnya. Minyak kacang tanah digunakan sebagai campuran dalam 

pembuatan roti, kue, dan berbagai jenis makanan lainnya. Kandungan asam 

lemak tak jenuh dalam minyak kacang tanah cukup tinggi, sehingga jika 

dikonsumsi dalam jangka waktu yang lama, dapat menyebabkan ketengikan. 

Ketengikan merupakan proses kerusakan atau perubahan bau dan rasa pada 

lemak atau makanan berlemak. Penyebab utama kerusakan pada lemak adalah 

proses autooksidasi (Feryana et al., 2014). Oksidasi ini dapat dipercepat oleh 

pemanasan dan adanya logam-logam seperti besi (Fe), tembaga (Cu), dan nikel 

(Ni). Penggunaan antioksidan telah menjadi pilihan utama dalam menghambat 

terjadinya oksidasi pada lemak. Permintaan akan penggunaan antioksidan 

semakin meningkat seiring dengan perkembangan zaman. Antioksidan sintetik 

yang sering digunakan adalah BHA (Bulylated Hydroxyanisol) dan BHT 

(Butylated Hydroxytoluen). Meskipun BHA dan BHT dapat menghambat 

kerusakan pada minyak dan lemak dalam makanan, penggunaannya juga 

menimbulkan beberapa dampak negatif. Disamping itu, penelitian telah 

mengindikasikan bahwa penggunaan BHA (Butylated Hydroxyanisole) dan BHT 

(Butylated Hydroxytoluene) dalam jangka waktu yang panjang dapat memiliki 

dampak negatif pada kesehatan manusia. 

Bawang merah (Allium ascalonicum L.) adalah salah satu jenis sayuran 

yang sangat populer dan sering digunakan oleh masyarakat Indonesia. Menurut 

laporan dari Badan Pusat Statistik (BPS), produksi bawang merah di Indonesia 

mencapai 1,9 juta ton pada tahun 2022. Sayangnya, kulit bawang merah sering 

kali dianggap sebagai bahan limbah yang tidak memiliki nilai atau manfaat yang 

signifikan oleh masyarakat. Akibatnya, terjadi banyak pembuangan limbah kulit 

bawang merah dari pasar-pasar tradisional dan tempat-tempat penampungan 

sampah. Penelitian terdahulu telah membuktikan bahwa kulit bawang merah 

memiliki kandungan berbagai senyawa metabolit sekunder seperti polifenol, 

flavonoid, alkaloid, saponin, steroid triterpenoid, kuinon, dan monoterpene 

(Fitriani et al., 2020). Penelitian lain oleh Nopiyanti (2017) menunjukkan bahwa 

ekstrak etanol kulit bawang merah memiliki aktivitas antioksidan yang kuat, 

dengan nilai IC50 sebesar 43,79 ppm. Penelitian juga menemukan kandungan 

flavonoid, polifenol, saponin, triterpenoid, dan alkaloid dalam ekstrak air kulit 

bawang merah (Rahayu dkk., 2015). Berlandaskan hasil-hasil penelitian tersebut, 

penelitian ini bertujuan untuk meneliti dampak dari penambahan ekstrak kulit 

bawang merah sebagai antioksidan pada minyak kacang tanah. Sehingga mampu 

mengurangi pembuangan limbah kulit bawang merah dengan memanfaatkannya 
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sebagai sumber antioksidan alami.  
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METODE PENELITIAN 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi gelas ukur, batang 

pengaduk, kertas saring, neraca analitik (Ohaus PX224/E), beaker glass (Pyrex), 

erlenmeyer (Pyrex), set titrasi alat, pipet tetes, pipet ukur, botol gelap, hot plate, 

saringan 80 mesh, cabinet dryer, spektrofotometri UV (BEL UV-51), dan rotary 

evapotaror (IKA RV 10).  

Bahan 

Bahan yang digunakan merupakan kulit bawang merah (Allium 

ascalonicum L.) diperoleh dari limbah Pasar Landungsari Malang dengan 

karakteristik red and dry peel, minyak kacang tanah yang diperoleh dari 

komersial, aquades, etanol 96%, indikator PP, indikator amylum, Na-tiosulfat 0,05 

N, anisidin, isooktana, asam asetat glasial, KI jenuh, NAOH 0,1N dan kloroform.  

Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) sederhana berdasarkan 5 level penambahan ekstrak antioksidan 

kulit bawang merah yaitu 0%, 3%, 6%, 9%, 12% dengan 3 kali ulangan 

sehingga didapatkan 15 unit percobaan, sehingga kombinasi yang 

dilakukan berjumlah enam. Penelitian ini dilakukan dengan dua tahap, 

tahap pertama maserasi kulit bawang merah, tahap kedua pengaplikasian 

antioksidan terhadap minyak kacang tanah dan dilakukan analisa. 

Pembuatan Maserasi Kulit Bawang Merah  

Pembuatan maserasi mengadopsi dari metode (Wang et al., 2017) diawali 

dengan pencucian kulit bawang merah dicuci dengan air mengalir hingga bersih 

kemudian kulit bawang merah dijemur ±3 hari dan ditutup dengan kain hitam 

sampai kulitnya mengering. Selanjutnya dilakukan sortasi kering dan dihaluskan 

menjadi serbuk. Pembuatan ekstrak dilakukan dengan metode maserasi dengan 

menggunakan pelarut etanol 95% perbandingan 1:10, penggunaan etanol 95% 

mengacu pada penelitian Firda et al. (2023) dimana diperoleh kondisi optimum 

ekstraksi flavonoid kayu secang diperoleh dengan pelarut tersebut. Ekstraksi 

kulit bawang merah dibuat dengan cara menimbang 60 g bubuk bawang merah 

dengan 600 mL etano. Proses maserasi dilakukan dengan memberikan 

pengadukan setiap 8 jam sekali dan proses berlangsung selama 24 jam 

selanjutnya disaring. Pengadukan pada maserasi bertujuan agar terjadinya 

kesetimbangan konsentrasi bahan yang diekstraksi lebih cepat di dalam cairan 

(Tutik et al., 2022). Akhirnya, larutan yang diperoleh dari ekstraksi diuapkan 

dengan rotary evaporator dengan suhu 60-65oC untuk menghilangkan pelarut 

etanol sehingga didapatkan ekstrak kulit bawang merah. Metode yang digunakan 
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pada penelitian ini mengadopsi dari penelitian (Wang et al., 2017) menggunakan 

maserasi dengan pelarut etanol 95% untuk mengambil ekstrak kulit bawang 

merah selama 24 jam, karena metode ini dianggap sederhana dan tidak 

memanaskan bahan sehingga kandungan senyawa dalam kulit bawang merah 

tetap terjaga 

Pengaplikasian Ekstrak Antioksidan Terhadap Minyak Kacang Tanah  

Pengaplikasian antioksidan terhadap minyak kacang tanah diawali dengan 

menimbang minyak (mL) dicampur dengan ekstrak kulit bawang merah (g) 

dengan persentase yang bervariasi. Persentase ekstrak kulit bawang merah yang 

digunakan meliputi 0% (A), 3% (B), 6% (C), 9% dan (D), 12% (E). Campuran ini 

kemudian di oven pada suhu 60 oC selama 24 jam. Tujuan dilakukan perlakuan 

oven pada campuran minyak kacang tanah dan ekstrak kulit bawang merah 

dengan suhu 60°C selama 24 jam adalah untuk mempercepat oksidasi minyak, 

sehingga dapat meningkatkan reaksi senyawa aktif dari kulit bawang merah ke 

dalam minyak kacang tanah (Prameswari et al., 2022). Proses pemanasan pada 

suhu tertentu dapat mempercepat reaksi kimia dan pengaruh fisika pada 

campuran tersebut, sehingga dapat mempercepat pelepasan senyawa aktif dari 

kulit bawang merah dan masuk ke dalam minyak kacang tanah. Selain itu, suhu 

yang digunakan juga tidak terlalu tinggi sehingga tidak merusak senyawa aktif 

yang terkandung dalam minyak dan ekstrak kulit bawang merah. Campuran 

minyak kacang tanah dengan ekstrak kulit bawang etanolik kemudian dianalisis 

sifat fisik dan kimia minyak tersebut.  

Parameter Penelitan 

Parameter penelitian yang akan diujikan yaitu meliputi pengujian 

bilangan peroksida (AOC, 1995), Nilai p-Anisidin (AOCS,1998), Total Oksidasi 

(AOCS, 1997), Asam Lemak Bebas (AOAC, 1990), Intensitas Warna (Munsell, 

1997) menggunakan color reader. 

Analisis Data 

Pengolahan data dilakukan menggunakan analisis variasi (ANOVA) 

untuk mendapatkan kesimpulan dari setiap perlakuan. Kemudian 

dilanjutkan uji banding Duncant’s Multiple Range Test (DMRT) dengan 

taraf nyata 5% (α=0,05) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai 

pengaruh perlakuan terhadap fisikokimia minyak kacang tanah. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Bilangan Peroksida 

Berdasarkan analisis ragam menunjukan bahwa terdapat pengaruh 

antara penambahan ekstrak antioksidan kulit bawang merah terhadap 
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bilangan peroksida pada minyak kacang tanah. Nilai rerata bilangan 

peroksida dapat dilihat pada Tabel 1. 

Table 1. Hasil Analis Bilangan Peroksida 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda 

menunjukkan a d a n y a  perbedaan nyata menurut uji Duncan (α 5%) 

Berdasarkan Tabel 1. dapat diketahui bahwa minyak kacang tanah dengan 

penambahan ekstrak antioksidan kulit bawang merah dengan kosentrasi berbeda 

berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap bilangan peroksida minyak kacang tanah. 

Nilai peroksida tertinggi ditemukan pada minyak kacang tanah pada perlakuan 

minyak tanpa penambahan ekstrak kulit bawang merah yaitu 46,31 meq/kg. 

Sedangkan nilai terendah didapatkan pada penambahan antioksidan 3%  dengan 

nilai 11,24 meq/kg (Tabel 1). Hal ini menunjukan bahwa antioksidan alami dapat 

menghambat reaksi oksidasi dan bekerja lebih efektif daripada minyak tanpa 

perlakuan (0%). Menurut Sallis (2014) peningkatan bilangan peroksida dapat 

disebabkan oleh pelarutan pada suhu pemanasan ganda. Ekstrak etanol kulit 

bawang merah memiliki nilai persentase daya hambat yang cukup tinggi terhadap 

radikal DPPH yaitu 77% (Prameswari et al., 2022).  Minyak dengan penambahan 

ekstrak 9% dan 12% meningkatkan bilangan peroksida minyak. Konsentrasi 

antioksidan yang tinggi akan menyebabkan minyak menjadi prooksidan. 

Prooksidan berasal dari antioksidan yang menumpuk dalam konsentrasi tinggi. 

Besarnya konsentrasi antioksidan yang ditambahkan dapat mempengaruhi laju 

oksidasi. Pada konsentrasi tinggi, aktivitas antioksidan gugus fenolik sering 

menghilang bahkan dapat menjadi prooksidan (Gordon, 2020). Ketika dosis 

antioksidan dan prooksidan tidak seimbang, atau dengan kata lain kadar 

antioksidan tinggi dan prooksidan rendah yang akan terjadi akan membuat sel 

radikal bebas tidak dapat diperbaiki dan mempengaruhi tingkat minyak oksidasi 

antioksidan.  

 Penambahan antioksidan pada minyak goreng bertujuan untuk 

menghambat laju oksidasi. Antioksidan primer (AH) dapat memberikan atom 

hidrogen dengan cepat ke radikal lipid dan mengubahnya menjadi bentuk 

yang lebih stabil, sedangkan turunan radikal antioksidan memiliki keadaan 

yang lebih stabil daripada radikal lipid (Trilaksani, 2013).  Pada tahap inisiasi 

dan propagasi radikal antioksidan yang terbentuk pada reaksi ini relatif stabil 

Perlakuan Hasil Bilangan Peroksida (meq/kg) 

0% 46,31 ± 4,89d 

3% 11,24 ± 1,14a 

6% 19,75  ± 1,13 b 

9% 21,76  ± 1,98bc 

12% 25,86  ± 2,57c 
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dan tidak memiliki energi yang cukup untuk bereaksi dengan molekul lipid 

lain membentuk radikal lipid baru. Radikal antioksidan dapat bereaksi satu 

sama lain untuk membentuk produk non-radikal. Berdasarkan SNI 

3741:2013. tentang minyak goreng (2013), nilai peroksida maksimum untuk 

minyak goreng adalah 10 meq/kg. 

Nilai p-Anisidin 

Berdasarkan analisis ragam menunjukan bahwa tidak terdapat 

interaksi antara perlakuan penambahan antioksidan kulit bawang merah 

terhadap minyak kacang tanah. Nilai rerata p-Anisidin dapat dilihat 

pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Hasil Analisis p-Anisidin. Keterangan: A : Penambahan antioksidan 

0%, B : Penambahan antioksidan 3%, C : Penambahan antioksidan 6%, 

D : Penambahan antioksidan 9%, E : Penambahan antioksidan 12% 

Berdasarkan Gambar 4, diketahui nilai p-Anisisidin memiliki nilai tinggi 

yaitu sebesar 13,13 pada perlakuan 0%, tingginya nilai p-Anisidin dikarenakan 

tanpa adanya penambahan antioksidan. Sedangkan penambahan kulit bawang 

merah 6% memiliki nilai rendah daripada perlakuan lainya yaitu sebesar 6,84. 

Peningkatan angka p-Anisidin yang tidak signifikan disebabkan karena angka p-

Anisidin hanya mengukur senyawa 2-alkenal dan 2,4-dinal yang tidak berkorelasi 

dengan nonanal (Tompkins & Perkins, 2019). Nonanal adalah aldehida pertama 

yang terbentuk dari dekomposisi asam oleat. Minyak berkualitas baik harus 

memiliki nilai p-Anisidin di bawah 20 mEq/Kg (Hamilton et al., 2013). Hal ini 

berarti jika nilai p-Anisidin melampaui angka 20 meq/kg mengindikasikan bahwa 

minyak tersebut mengalami degradasi oksidatif.  Feryana dkk.  (2014) 

menyatakan bahwa bilangan anisidin dipengaruhi oleh tingginya kandungan 

senyawa hidroperoksida pada proses oksidasi primer berupa aldehida dan keton. 

Hal ini sejalan dengan penelitian Rahayu dkk. (2015) diketahui kandungan 

ekstrak kulit bawang merah dengan fraksi air flavonoid senyawa, polifenol, 

saponin, alkaloid, dan terpenoid. Flavonoid merupakan senyawa fenolik alami 
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yang berpotensi sebagai antioksidan 

Analisis Total Oksidasi 

 Berdasarkan analisis ragam menunjukan terdapat pengaruh antara 

perlakuan penambahan antioksidan kulit bawang merah terhadap minyak 

kacang tanah. Nilai rerata total oksidasi dapat dilihat pada Tabel 2.   

Tabel 2. Hasil Analisis Total Oksidasi 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda 

menunjukkan perbedaan nyata menurut uji Duncan (α 5%) 

Berdasarkan Tabel 2, nlai oksidasi minyak tertinggi terdapat pada 

perlakuan tanpa penambahan antioksidan (kontrol) yaitu 105,75 meq/kg, dan nilai 

oksidasi terendah pada konsentrasi 3% yaitu 31,47%. Antioksidan dapat 

menghentikan proses kerusakan sel dengan mendonorkan elektron ke radikal 

bebas. Tingginya nilai oksidasi total pada minyak tanpa penambahan antioksidan 

disebabkan tidak adanya senyawa antioksidan yang dapat menghambat proses 

oksidasi. Nilai oksidasi total (TOTOKS) untuk minyak nabati adalah antara 10-

60 meq/kg. Sementara itu, IFOS menyatakan minyak goreng harus memiliki nilai 

TOTOKS di bawah 20 meq/Kg. Pada penambahan antioksidan 3%, 6%, 9% 

terbukti masih memenuhi standar SNI. 

Rendahnya nilai TOTOKS karena adanya antioksidan yang akan 

menetralkan radikal bebas sehingga tidak lagi memiliki kekuatan untuk 

mengambil elektron. Jika minyak tidak mengandung antioksidan, peroksida aktif 

akan bereaksi dengan ikatan rangkap lemak. Jika antioksidan ditambahkan, 

peroksida aktif akan bereaksi dengan antioksidan, dan radikal bebas dapat 

dihentikan. 

Analisis asam Lemak Bebas 

Berdasarkan analisis ragam menunjukan bahwa terdapat interaksi antara 

perlakuan penambahan antioksidan kuit bawang merah terhadap minyak 

kacang tanah. Nilai rerata asam lemak bebas minyak kacang tanah dapat 

dilihat pada Tabel 3.  

Perlakuan Hasil Total Oksidasi (meq/kg) 

0% 105,75 ±10,99d 

3% 31,47 ± 3,02a 

6% 46,32 ± 3,13b 

9% 53,84 ± 5,85bc 

12% 63,60 ± 1,67c 
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Tabel 3. Hasil Analisis Asam Lemak Bebas 

Perlakuan Hasil Asam Lemak Bebas (%) 

0% 1,9 ± 0,14d 

3% 1,5 ± 0,10b 

6% 1,06 ± 0,20a 

9% 1,57 ± 0,40b 

12% 1,8 ± 0,08bc  

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda 

menunjukkan perbedaan nyata menurut uji Duncan (α 5%) 

Berdasarkan Tabel 3, hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak kulit bawang merah pada berbagai konsentrasi berpengaruh nyata 

(P<0,05) pada minyak ALB. Penambahan ekstrak kulit bawang merah 3%, 6%, 

dan 9% lebih efektif menghambat pembentukan ALB setelah pemanasan 

dibandingkan minyak tanpa perlakuan (kontrol). Hasil penelitian ini sejalan 

dengan penelitian yang dilakukan oleh (Prameswari et al., 2022) dimana 

kosentrasi 9% merupakan perlakuan terbaik pada tingkat asam lemak bebas 

kelapa sawit. Data hasil penelitian menunjukkan bahwa minyak goreng ALB pada 

semua perlakuan belum memenuhi standar SNI. Hal ini dikarenakan pada 

penelitian menggunakan minyak kacang tanah mentah tanpa perlakuan 

bleaching, dimana minyak kacang tanah mentah mengandung pengotor yang 

dapat menyebabkan hidrolisis ikatan ester sehingga meningkatkan kadar asam 

lemak bebas (Nkafamiya et al., 2019). Rendahnya nilai ALB dikarenakan ekstrak 

kulit bawang merah mengandung senyawa antioksidan flavonol yang dapat 

menahan peningkatan kadar asam lemak bebas. Semakin tinggi kadar asam 

lemak bebas menunjukkan bahwa kualitas minyak semakin menurun (Panagan, 

2019).  

Analisis Intensitas Warna 

 Berdasarkan analisis ragam menunjukan bahwa tidak terdapat 

pengaruh antara perlakuan penambahan antioksidan kulit bawang merah 

terhadap minyak kacang tanah. Nilai rerata intensitas warna pada 

minyak kacang tanah dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Analisis Intensitas Warna 

Perlakuan  Intensitas Warna  

 L a* b* 

0% 76,0 0,1 10,3 

3% 80,4 -0,2 12,5 

6% 79,6 -0,1 10,4 

9% 80,6 0,1 8,3 
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12% 77,1 0,3 8,5 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda 

menunjukkan perbedaan nyata menurut uji Duncan (α 5%) 

 Hasil rerata menunjukkan tingkat kecerahan (L) semakin meningkat 

seiring bertambahnya kosentrasi antioksidan. Hal ini dikarenakan adanya 

kerusakan antosianin sebagai pigmen yang terkandung dalam kulit bawang 

merah. Mulyawanti et al. (2018) mengatakan bahwa nilai L* (lightness) 

antosianin meningkat seiring dengan lamanya penyimpanan, dan disebabkan oleh 

terdegradasinya pigmen antosianin. Patras et al. (2019) menambahkan bahwa 

pigmen antosianin akan terdegradasi oleh lamanya penyimpanan yang dapat 

berdampak pada perubahan warna. Dimana faktor-faktor yang mempengaruhi 

kestabilan antosianin antara lain suhu, waktu proses dan penyimpanan, adanya 

oksigen, enzim, aktivitas mikroorganisme, nilai pH, serta paparan cahaya 

(Clifford, 2013). Selain adanya kerusakan dari antosianin seiring penyimpanan, 

proses oksidasi pada minyak yang dipanaskan juga berpengaruh pada perubahan 

warna minyak. Ozturk & Cakmakci (2016) mengatakan bahwa oksidasi lemak 

pada pangan dapat ditandai dengan berbagai perubahan salah satunya terjadi 

perubahan warna. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa perlakuan kontrol memiliki keterangan paling 

rendah sebesar 76,0, sedangkan minyak dengan penambahan ekstrak kulit 

bawang merah 9% memiliki warna dengan keterangan paling tinggi diantara 

kelima sampel. Hal ini dikarenakan pemanasan minyak mampu merubah warna 

pada minyak itu sendiri. Semakin tinggi kosentrasi ekstrak kulit bawang merah 

yang ditambahkan maka semakin tinggi intensitas warnah merah yang 

dihasilkan. Hal ini disebabkan pigmen antosianin dari kulit bawang merah juga 

meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi. Lydia et al. (2018) 

menyatakan kulit bawang merah mengandung senyawa antosianin yang diduga 

merupakan pigmen yang memberikan warna merah keunguan pada kulit bawang 

merah. Menurut Ketaren (2017) pigmen merah, jingga, atau kuning disebabkan 

oleh karotenoid yang larut dalam minyak. Senyawa karotenoid dapat teroksidasi 

jika dipanaskan pada suhu tinggi sehingga kehilangan fungsinya sebagai 

antioksidan dan prekursor vitamin A (Gunstone & Padley, 2017).  

Nilai a* minyak kacang tanah termodifikasi dapat dilihat pada tabel 4, 

dengan penambahan antioksidan ekstrak kulit bawang merah. Berdasarkan Tabel 

4, didapatkan bahwa semakin tinggi penambahan kosentrasi ekstrak antioksidan 

kulit bawang merah nilai a* semakin naik terutama pada kosentrasi 12%, hal ini 

disebabkan pigmen antosianin yang tinggi pada ekstrak kulit bawang merah, 

menyebabkan peningkatan warna merah pada minyak goreng. Virliantari et al. 

(2018) menyatakan bahwa senyawa antosianin dilihat dari penampakannya 

menimbulkan warna merah, ungu, dan biru.  Peningkatan tersebut terjadi jika 
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semakin besar konsentrasi kulit bawang merah yang ditambahkan, maka warna 

yang dihasilkan akan semakin pekat yang ditambahkan maka akan semakin 

merah.  

 Nilai b* minyak kacang tanah termodifikasi dapat dilihat pada Tabel 4. 

Dari hasil pengamatan diketahi bahwa nilai b* semakin menurun seiring 

bertambahnya kosentrasi antioksidan. Rendanya nilai b* menunjukkan bahwa 

warna biru pada minyak kacang tanah termodifikasi mengalami penurunan yang 

signifikan, dimana hal ini berkaitan dengan stabilitas antosianin yang 

terkandung dalam kulit bawang merah. Sama seperti intensitas warna 

kemerahan, intensitas warna kebiruan juga memudar ketika minyak disimpan 

pada suhu ruang. Hal ini sesuai dengan teori Patras et al. (2019) bahwa antosianin 

dapat mengalami kerusakan ketika disimpan yang menyebabkan terjadinya 

pemudaran warna. Berkaitan dengan konsentrasi penambahan pewarna, nilai b* 

akan semakin rendah pada penambahan konsentrasi pewarna alami yang 

semakin banyak. Hal ini disebabkan oleh pigmen antosianin dalam pewarna alami 

yang memberikan warna merah-kebiruan (ungu) dalam minyak kacang tanah.  

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat ditarik kesimpulan 

bahwa ekstrak kulit bawang merah (Allium ascalonicum L.) memiliki aktivitas 

sebagai sumber antioksidan yang efektif yang memiliki potensi dalam menjaga 

stabilitas minyak kacang tanah dan melindunginya dari kerusakan akibat radikal 

bebas. Perlakuan dengan penambahan ekstrak antioksidan kulit bawang merah 

dengan metode maserasi konsentrasi 6% menunjukkan hasil terbaik dalam 

menekan oksidasi minyak kacang tanah.  
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