DAFTAR ISI

ABSTRAK Lttt ettt et sttt b e bt e s bt e s h et et e bt e teesaeesateeas i
ABSTRACT Lttt sttt st e st e e sb e e s at e st e s be e be e bt e s beesbeesateeateebeans ii
DAFTAR IS ettt st sttt sbe ettt sat et e saeeeesbeeaeens iii
BAB 1 PENDAHULUAN ..ottt ettt s s st 1
R I | v L gl =11 = 1 T o [ [ SRR 1
1.2 RUMUSAN MaSAIAN ........ccoiiiiiieie e 3
1.3 Batasan Masalah...........ccoiviririiriiiiieiseeeee e 3
1.4 Tujuan PeNEIItIaN .........cooiveeeiiiieeeececeee ettt st 4
1.5  Manfaat Penelitian........ccooeoeeiiiieiececee e e 4
BAB I TINJAUAN PUSTAKA ...ttt ettt s 5
2.1 Kelor (Moringa 0leIfera).........ccccouevieirerirerineseeeeeeese e 5
211 Taksonomi Tanaman Kelor..........cccvivirinireniieeeeereeeee e 6
2.1.2 Kandungan Daun KelOr ..........ccooiiieiiiieiceceeeeee ettt 6
2.2 Metode EKSEraKSi.......ccooueuiriiiriiiiieiiiiieee s 7
221 MELOUE IMASEIAS ...veuveuveeeneenieiieie ettt 7
222 Metode Perkolasi..........coeverieinieinieiicincicce e 8
2.2.3 Metode REFIUKS .......ccooeviiiiiciciccc e 9
2.2.4 Metode SOXNIEL ....cc.ovieiitiirc e 9
2.3 UjJi FITOKIMIG ...viviceieiecececeeete ettt sttt et s beern b 9
2.3.1 Uji Flavoneidis! Absl Ll IM LN G LUALL .o 10
2.3.2 L T 1=V 1 TSR 11
2.3.3 UJi STEIOI ...ttt et st 12
234 UjJi ATKAIOIT ..o 13
2.35 UJi SAPONIN ...ttt sttt et s re e 13
2.4 ANTIOKSTAAN ..ottt 14
2.5  Metode Pengujian Antioksidan menggunakan Uji DPPH (2,2-diphenyl-1-
PICIYINYATAZYI) cooneieieeeeeee ettt et st 16
P T |V 10177 L €] 1o o SRS 17
2.7  Kerusakan pada Minyak GOIeNg........cccceceeierieienieneeienieseesie e 20
2.8 Pengujian Kualitas pada Minyak GOreng........c.cceeereeeeneneeneneeeene e 21
2.8.1 Asam Lemak BEDas ........cccovveiiiiiiiii e 21
2.8.2 Bilangan PerokSida .........cceceveeeeriieierieseeieseetesie et 22



2.9 SpeKtrofotoMEtri UV-ViS....cc.coiiiiiiriieerierieteeeeeeeese e 23

110 UjJi Organoleptik........coeeiririnireieieieeereseseseee et 26
BAB Il METODE PENELITIAN ..ottt 28
3.1  Waktu dan Tempat Penelitian...........ccooevieeeniieececeeeeceeeeese e 28
3.2 Alat, Bahan dan INSErUMENTASI ....c.coeeveeeiieeeeeeeeeee ettt eeeee s 28
3.3 Prosedur PENelitian ........cc.coueieieiiinireseseeeeee et 29
3.3.1 Pembuatan SIMPIISIA........ccvevriririreeeeeeee e 30
3.3.2 EKSLraksi SAMPEL........coviivieiicieeeereeeee sttt 30
3.3.3 UJi FItOKIMIA...coviieieieieceeec ettt 30
3.34 Uji AKtivitas ANtIOKSIAAN ......c.eeirireririeeieeeeeese e 31
3.35 Pengujian Antioksidan pada Minyak Goreng Curah ..........ccceevveerennene. 32
3.3.6 Pengujian OrganoleptiK...........cceerivererieneieieieresese e 33
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN .......ccooiiiieeeecee 35
4.1  Preparasi dan Ekstraksi Daun Kelor (Moringa Oleifera)..........cccccoevvevvenien. 35
4.2 UJi FITOKIMIA ..ottt 37
4.3  Uji AKLiVitas ANTIOKSTAAN ....cc.ovveiiiiiieinieeienieresteee e 37
4.4 Aplikasi pada Minyak Goreng Curah ........cccoceeoveiiiievicieiece e, 42
44.1 Penetapan Asam Lemak Bebas ........ccccvvveevierieeieniseeiecreece e 43
4.4.2 Penetapan Bilangan Peroksida..........ccceceeeueieeiieiieeceese e 45

45 UJi OrganolepliK.......cccecieereieieeieiesieceseseesie et see e esresseensens 49
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ......cotiiiiiitt ettt sttt sieesaee e sene e 53
5.1 KESIMPUIAN .ttt sttt st be st et beeaesteereente s 53
5.2 5aran ... AR MY R N N A 53
DAFTAR PUSTAKA ettt st sttt e sbe e s e st e 54



