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ABSTRAK
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak cabai rawit hijau (Capsicum frutescens L.) sebagai antioksidan terhadap proses autooksidasi minyak kelapa krengseng dengan variasi konsentrasi dan lama inkubasi. Subjek dan objek dalam penelitian ini adalah ekstrak cabai rawit hijau dan aktivitas antioksidan ekstrak cabai rawit hijau. Cabai rawit hijau disokhletasi dengan etanol p.a 70%, kemudian dipekatkan dan dibuat konsentrasi 1%b/v. Uji kualitatif adanya kandungan flavonoid dilakukan secara kromatografi kertas dengan senyawa pembanding rutin. Fase gerak yang digunakan adalah n-butanol, asam asetat 15%, dan air (4:1:5v/v, lapisan atas), fase diam adalah air dan penyokong fase diam adalah kertas Whatman no.1, kemudian diuapkan dengan amonia dan disemprot dengan campuran kalium ferrisianida 1% dan ferriklorida 2% (1:1 v/v). Uji identifikasi flavonoid menggunakan larutan NaOH 5%. Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode tiosianat yang dinyatakan sebagai persentase penghambatan oksidasi terhadap kontrol. Aktivitas antioksidan diukur serapannya secara spektroskopi UV-Vis pada panjang gelombang 490 nm. Konsentrasi ekstrak cabai rawit hijau yang digunakan adalah 0,01%b/v; 0,05%b/v; dan 0,10%b/v, sedangkan konsentrasi pembanding rutin 0,05%b/v. Hasil kromatografi kertas dan uji identifikasi menunjukkan bahwa ekstrak cabai rawit hijau dan rutin mengandung flavonoid. Hasil uji aktivitas antioksidan menunjukkan adanya pengaruh penambahan ekstrak cabai rawit hijau terhadap aktivitas antioksidan pada minyak kelapa krengseng, yaitu semakin besar konsentrasi ekstrak cabai rawit hijau yang ditambahkan, maka aktivitas antioksidan semakin besar dan aktivitas antioksidan paling besar pada lama inkubasi hari kedua. Persentase penghambatan oksidasi minyak kelapa krengseng optimal pada hari kedua untuk konsentrasi 0,10%b/v. Hasil analisis statistik anava dua arah taraf signifikasi 5% menunjukkan bahwa antar konsentrasi, antar lama inkubasi, dan antar konsentrasi dengan lama inkubasi berbeda secara signifikans. Hasil uji Bonferroni taraf signifikasi 5% menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan berbeda secara nyata untuk tiap konsentrasi dan berbeda pada perlakuan lama inkubasi hari kedua, ketiga, kelima, dan ketujuh.
