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EFEK PENAMBAHAN REMPAH- REMPAH PADA 

BERBAGAI JENIS MINYAK GORENG JELANTAH  

SEBAGAI PENURUN KADAR RADIKAL BEBAS DENGAN 

METODE RESONANSI SPIN ELEKTRON 

 

Abstrak 

Minyak goreng merupakan salah satu bahan pokok yang 

tidak bisa lepas dari kehidupan manusia. Dalam kesehariannya 

manusia hampir tidak bisa lepas dari mengonsumsi minyak goreng. 

Akan tetapi penggunaan minyak goreng yang salah dapat 

menyebabkan berbagai macam penyakit yang dapat merusak sistem 

tubuh yang ada, sehingga sistem tubuh tersebut terganggu. 

Dalam penggunaannya minyak goreng sering dipakai 

berulang kali. Akibat penggunaan minyak yang berulang kali 

menyebabkan rusaknya kandungan minyak, salah satunya adalah 

menyebabkan munculnya radikal bebas. Radikal bebas adalah atom 

maupun molekul yang memiliki elektron tidak berpasangan. 

Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menunda proses 

oksidasi. Antioksidan menyediakan gugus- gugus yang elektronnya 

mudah dicuri sehingga menyelamatkan sel- sel lainnya. Antioksidan 

diantaranya terkandung pada rempah- rempah yang digunakan untuk 

memasak. Rempah- rempah yang sering dipakai ibu rumah tangga 

dan yang mengandung antioksidan yang cukup tingi adalah cengkeh, 

kayu manis, kunyit, da bawang putih. 

Identifikasi radikal bebas padaberbagai jenis minyak 

menggunakan Resonansi Spin Elektron (ESR). Radikal bebas pada 

minyak jelantah ditemukan  dengan mengukur harga faktor-g pada 

saat terjadi impuls resonansi magnetik simetris. Nilai faktor-g yang 

didapatkan akan dibandingkan dengan literatur untuk mengetahui 

jenis dari radikal bebas tersebut. Nilai faktor g yang didapatkan dari 

kaliberasi DPPH adalah sebebsar 2,0036±0,002 dengan kesalahan 

reltif sebesar 0,1%. 

Apabila dibandingkan jumlah radikal bebas yang terdeteksi 

pada masing- masing minyak maka minyak yang paling sedikit 

mengandung radikal bebas setelah dipakai untuk menggoreng adalah 

minyak kelapa murni, selanjutnya minyak sawit, minyak jagung dan 

yang terakhir adalah minyak biji bunga matahari. Jenis radikal bebas 
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yang terdeteksi adalah  jenis radikal bebas karbon, hidroksil, peroksi, 

alkoksi, dan hidrogen. 

 

Kata Kunci: Minyak goreng, Resonansi Spin Elektron( ESR), 

Radikal Bebas, Atioksidan, Rempah rempah 
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THE EFFECT  OF GIVING MORE SPICES TO MANY KINDS 

OF USED FRIED OIL AS A DECREASE OF FREE RADICAL 

DEGREE WITH ELECTRON SPIN RESONANCE 

 

ABSTRACT 

 

Fried oil is one of main stuff which cannot be separated from 

human’s life. Every single day, people consume fried oil when they 

cook. However, the awful use of fried oil can cause many kinds of 

deseases which destroy our body system.  

In their use of cooking oil are often used repeatedly. Due 

to the use of oil which repeatedly cause damage to the oil 

content, one is led to the emergence of free radicals. Free radical 

is atom or molecule which has separated electron. Antioxidants are 

compounds that can delay the oxidation process. It provides the 

unit in which electron can be taken so it can save another cell. 
Antioxidants such as contained in the spices used for cooking. 

Spices that are often used housewife and that contain enough 

antioxidants is cloves, cinnamon, turmeric, and garlic. 
Identification of free radical from many kinds of fried oil can 

be done by ESR. Free radicals in used fried oil were found by 

measuring the value of g-factor when the impuls of magnetic 

symmetry resonance is occured. The value of g-factor  will be 

compared to literature to know the kind of the free radical. The value 

of g-factor which is gainned from calibration of DPPH is 2.0036± 

0.002 with the relative deviation is 0.1%. 

After comparing the degree of detected free radical in each 

kind of fried oil, it seems that after frying process, the less contained 

free radicals are accured in  pure oil made up of coconut, palm oil, 

corn oil, and sunflower-seed oil respectivity. The kinds of detected 

free radicals are free carbon, hydroxide, peroxide, and hydrogen.  

 

Key words: Fried oil, ESR, free radical, antioxidants, spices 
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