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ABSTRAK 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas pada minyak 

goreng kelapa sawit (Bimoli) dan minyak goreng kelapa (Barco) yang telah 

digunakan menggoreng dengan suhu 200oC dan waktu penggorengan 6 menit serta 

penggorengan dilakukan secara berturut-turut (penggorengan pertama, kedua, 

ketiga, keempat) dengan menggunakan berbagai variasi bahan pangan yaitu paha 

ayam, ikan lele, tahu kuning, kubis. Penelitian ini dilakukan dengan harapan dapat 

memberikan informasi kepada masyarakat mengenai kualitas minyak goreng 

meliputi kerusakan fisiko – kimia yaitu bilangan peroksida, kadar asam lemak 

bebas, kadar air, viskositas dan warna.  

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak faktorial 4 x 2  

dalam rancangan acak kelompok (RAK) dengan ulangan 3 kali, dimana faktornya 

meliputi urutan penggorengan variasi bahan pangan (f) yang terdiri dari 4 taraf, 

yaitu f1 (ayam, ikan lele, tahu, kubis), f2 (ikan lele, tahu, kubis, ayam), f3 (tahu, 

kubis, ayam, ikan lele), f4 (kubis, ayam, ikan lele, tahu) serta jenis minyak goreng 

(m) yang terdiri dari dua taraf yaitu m1 (jenis minyak goreng kelapa sawit dengan 

merek bimoli) dan m2 (jenis minyak goreng kelapa dengan merek Barco). Respon 

pada penelitian ini yaitu respon kimia meliputi kadar asam lemak bebas, bilangan 

peroksida dan kadar air adapun respon fisik meliputi warna dan viskositas. 

Hasil penelitian menunjukkan minyak goreng kelapa sawit dan minyak 

goreng mengalami penurunan kualitas. Pada minyak goreng kelapa sawit nilai rata-

rata bilangan peroksida yaitu 14,08 Meq O2/kg dan nilai rata-rata pada minyak 

kelapa yaitu 10,33 Meq O2/kg. Kadar asam lemak bebas minyak goreng kelapa 

sawit (Bimoli) berkisar antara 0,340% hingga 453%, pada minyak goreng kelapa 

berkisar antara 0,459% Hingga 0,556%. Kadar air minyak goreng kelapa sawit 

(Bimoli) berkisar antara 2,362% hingga 3,658% %, pada minyak goreng kelapa 

berkisar antara 3,918 % - hingga 4,022%. Viskositas minyak goreng kelapa sawit 

(Bimoli) berkisar antara 67,533 cP hingga 72,333 cP, pada minyak goreng kelapa 

berkisar antara 50,500 cP hingga 65,767 cP. Warna minyak goreng setelah 

dilakukan penggorengan memiliki nilai ohue berkisar 57,75 - 72,16 yang memiliki 

deskripsi warna kuning merah. 

 

Kata kunci: jenis minyak goreng dan variasi bahan pangan  



 
The purpose of this study was to determine the quality of palm cooking oil 

(Bimoli) and coconut cooking oil (Barco) which had been used for frying at a 

temperature of 200oC and a frying time of 6 minutes and frying was carried out 

successively (first, second, third, fourth frying pan) using a variety of food 

ingredients, namely chicken thighs, catfish, yellow tofu, cabbage. This research was 

conducted with the hope of providing information to the public regarding the quality 

of cooking oil including physico-chemical damage, namely peroxide number, free 

fatty acid content, water content, viscosity and color. 

This study uses a 4 x 2 factorial randomized trial design in a randomized 

block design (RAK) with 3 replications, where the factors include the order of 

frying variations in food ingredients (f) which consists of 4 levels, namely f1 

(chicken, catfish, tofu, cabbage). ), f2 (catfish, tofu, cabbage, chicken), f3 (tofu, 

cabbage, chicken, catfish), f4 (cabbage, chicken, catfish, tofu) and the type of 

cooking oil (m) consisting of two levels, namely m1 (type of palm cooking oil with 

brand bimoli) and m2 (type of coconut cooking oil with brand Barco). The response 

in this study is the chemical response including free fatty acid levels, peroxide 

number and water content while the physical response includes color and viscosity. 

The results showed that palm cooking oil and cooking oil experienced a 

decrease in quality. In palm cooking oil, the average value of peroxide value is 

14.08 Meq O2/kg and the average value for coconut oil is 10.33 Meq O2/kg. The 

free fatty acid content of palm cooking oil (Bimoli) ranges from 0.340% to 453%, 

in coconut cooking oil it ranges from 0.459% to 0.556%. The water content of palm 

cooking oil (Bimoli) ranges from 2.362% to 3.658% %, in coconut cooking oil it 

ranges from 3.918% - to 4.022%. The viscosity of palm cooking oil (Bimoli) ranged 

from 67,533 cP to 72,333 cP, in coconut cooking oil it ranged from 50,500 cP to 

65.767 cP. The color of the cooking oil after frying has an hue value ranging from 

57.75 to 72.16 which has a red yellow color description. 

 

 

Keywords: types of cooking oil and variety of food ingredients 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) 

Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) 

Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau hewan yang 

dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya digunakan untuk 

menggoreng (Ketaren, 2012). Di Indonesia minyak goreng yang paling popular di 

konsumsi untuk menggoreng yaitu minyak goreng kelapa sawit. Hal ini karena Indonesia 

merupakan negara penghasil sawit terbesar. Setelah minyak kelapa sawit, minyak kelapa 

menjadi yang paling banyak digunakan di Indonesia (Laelia dkk, 2019).  

Minyak kelapa merupakan minyak yang diperoleh dari buah kelapa yang cukup tua, 

baik melalui cara basah yaitu ekstraksi dari santan maupun melalui cara kering yaitu 

pengepresan kopra. Minyak kelapa mengandung lemak jenuh (90 – 92%), namun lemak 

pada minyak kelapa tidak sama dengan lemak hewani. Minyak kelapa tidak mengandung 

kolesterol dan bisa digunakan untuk memasak pada suhu tinggi. Minyak kelapa akan 

membeku pada suhu rendah (Ketaren, 2012). Minyak kelapa memiliki kadar air dan asam 

lemak bebas yang cukup rendah jika dibandingkan dengan minyak goreng kelapa sawit. 

Minyak goreng kelapa sawit merupakan minyak yang didapatkan dari mesocarp buah 

kelapa sawit. Minyak kelapa sawit berwarna kuning kecoklatan, tidak berbau, dan mudah 

tengik, sehingga memiliki daya simpan yang rendah (kurang dari dua bulan), serta dari segi 

ekonomi minyak kelapa mempunyai harga jual yang lebih tinggi dibanding minyak kelapa 

sawit (Wijayanti dkk, 2017). 

Minyak goreng memiliki peran yang penting dalam teknologi pengolahan makanan, 

karena minyak merupakan media penghantar panas yang dapat mematangkan bahan 



 

pangan serta membuat makanan memiliki cita rasa yang lebih disukai oleh konsumen 

dalam pengolahan makanan (Ketaren, 2012).  

Penggunaan minyak goreng secara berulang atau lebih dikenal dengan minyak 

jelantah memiliki komposisi kimia senyawa-senyawa yang bersifat karsinogenik, yang 

terjadi selama proses penggorengan (Ketaren, 2012). Penggunaan minyak goreng secara 

kontinyu dan berulang - ulang pada suhu tinggi (160-180°C), disertai adanya kontak dengan 

udara dan air pada proses penggorengan akan mengakibatkan terjadinya reaksi degradasi yang 

kompleks dalam minyak dan menghasilkan berbagai senyawa hasil reaksi. Reaksi 

degradasi ini menurunkan kualitas fisik dan kimia minyak (Yustinah, 2011). Minyak 

menjadi cepat berasap atau berbusa dan meningkatkan warna menjadi lebih gelap, merubah 

viskositas dan flavor yang tidak disukai pada bahan pangan yang digoreng (Andi Reski 

Ariyani, 2012).  

Kerusakan minyak juga dapat dideteksi melalui ketengikan, akibat reaksi oksidasi 

dan hidrolisis. Reaksi oksidasi terjadi ketika minyak mengalami kontak langsung dengan 

oksigen. Asam lemak jenuh pada minyak goreng mengikat oksigen pada ikatan 

rangkapnya dan membentuk bilangan peroksida (Sirajuddin   & Najamuddin, 2013).  

Sedangkan reaksi hidrolisis merupakan reaksi terjadinya pembentukan asam lemak bebas 

pada minyak. Pembentukan asam lemak bebas dalam minyak goreng terjadi selama proses 

penggorengan yang disebabkan oleh pemanasan pada suhu tinggi yaitu 160-180 °C (Kahfi, 

2012). 

Pada penelitian ini minyak goreng kelapa sawit dan minyak kelapa yang digunakan 

yaitu merek Bimoli dan minyak kelapa merek Barco. Menurut (Kementerian Perdagangan, 

2021), dari berbagai merek minyak goreng yang beredar di pasaran hanya ada lima merek 

utama yang mendominasi pasar dan paling banyak digunakan oleh masyarakat yaitu 

Bimoli, Tropical, Filma, Sania dan Kunci Mas. Bahan pangan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah daging ayam, ikan lele, tahu, dan kubis. Hal tersebut karena banyak 

digemari oleh konsumen kuliner di Indonesia. 



 

Daging ayam pedaging adalah bahan pangan yang mengandung gizi yang tinggi, 

memiliki rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak dan harga yang relatif murah, 

sehingga banyak masyarakat yang mengkonsumsinya. Komposisi kimia daging secara 

umum terdiri dari air seitar 75%, protein 19%, lemak 2,5 %, karbohidrat 1,2%. Substansi 

non protein yang larut 2,3% termasuk vitamin yang larut dalam lemak dan air relative 

sangat sedikit (Soeparno, 2011). Badan Pusat Statistik Provinsi Jawa Barat melaporkan 

bahwa produksi ayam ras broiler tahun 2016 1.905.497 ton/ tahun, pada tahun 2017 

3.175.853 ton/tahun, pada tahun 2018 3.409.558, pada tahun 2019 3.495.090 ton/ tahun.  

  

Ikan lele (Clarias sp) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia dan memiliki harga yang relatif terjangkau sehingga paling 

mudah diterima masyarakat karena berbagai kelebihannya (rukmana dkk., 2017). 

Komposisi gizi pada ikan lele diantaranya terdapat kandungan protein (17,7%), lemak 

(4,8%), kadar air (76%) dan hasil filet sekitar 40% (Widjanarko dkk., 2012). Badan Pusat 

Statistik melaporkan bahwa produksi ikan lele pada tahun 2017 sebanyak 1.125.526 

ton/tahun, pada tahun 2018 1.280.124 ton/tahun, pada tahun 2019 1.000.647 ton/tahun. 

Tahu merupakan olahan pangan padatan lunak bahan dasar kedelai dengan cara 

pengendapan protein dan tahu merupakan salah satu makanan yang memiliki tingkat 

konsumsi cukup tinggi di Indonesia (Suyanto dan Nurhidajah, 2012). Secara umum tahu 

mengandung air sebesar 86%, protein 8% sampai dengan 12%, lemak 4% sampai dengan 

6% dan karbohidrat 1% sampai dengan 6%. Tahu juga mengandung asam lemak jenuh 

yang rendah dan beberapa jenis asam amino essensial (Budiyanto, 2002).  

Kubis merupakan sayuran yang banyak dikonsumsi sebagai lalapan atau sebagai 

pelengkap. Sayuran kubis atau kol dikenal sebagai sumber vitamin A, B1 dan C, mineral, 

karbohidrat, protein dan memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu 92,98%. Seperti 

beberapa jenis sayuran lainnya, kubis memiliki sifat mudah rusak, produksi musiman, dan 

tidak tahan disimpan lama (Herminanto, 2014). Badan Pusat Statistik melaporkan bahwa 



 

produksi kubis menurun dari tahun ke tahun yaitu pada tahun 2016 3.108.516 

kwintal/tahun, tahun 2018 2.804.483 kwintal/tahun, tahun 2019 2.754.189 kwintal/tahun. 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka perlu dilakukan penelitian analisis minyak 

goreng bekas penggorengan yang digunakan berturut - turut, untuk memberikan informasi 

kepada masyarakat mengenai kelayakan minyak. Analisis yang dilakukan terhadap minyak 

goreng bekas tersebut meliputi analisis kadar asam lemak bebas, analisis bilangan 

peroksida, analisis kadar air, viskositas serta warna pada minyak goreng bekas. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian di atas maka masalah yang dapat di 

identifikasi sebagai berikut: 

1. Apakah kualitas minyak goreng dipengaruhi oleh variasi bahan pangan setelah 

proses penggorengan? 

2. Apakah jenis minyak goreng mempengaruhi kualitas minyak goreng setelah proses 

penggorengan? 

3. Apakah terdapat interaksi antara variasi bahan pangan dengan jenis minyak goreng 

terhadap kualitas minyak goreng? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengkaji mengenai layak dan tidaknya 

minyak goreng yang digunakan secara berturut – turut dengan variasi bahan yang 

digoreng.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai kualitas 

minyak goreng yang digunakan menggoreng berturut – turut menggunakan berbagai jenis 

bahan pangan yaitu ayam broiler, ikan lele, tahu, dan kubis terhadap kualitas mutu kimia 

maupun fisik dari minyak goreng kelapa sawit dan minyak goreng kelapa.  

  



 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu: 

1. Mengetahui kualitas minyak goreng yang digunakan penggorengan berturut- turut 

pada berbagai variasi bahan pangan baik pangan hewani maupun pangan nabati.  

2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pengaruh dari penggunaan 

minyak goreng secara berturut – turut. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Minyak goreng sawit dalam SNI 7709:2019 merupakan bahan pangan dengan 

komposisi utama trigliserida berasal dari minyak kelapa sawit (RBDPO), yang telah 

melalui proses fraksinasi, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 

tambahan pangan, mengandung vitamin A dan atau provitamin A (Badan Standarisasi 

Nasional, 2019).   

Minyak dapat digunakan sebagai media untuk penggorengan bahan pangan 

karena merupakan media penghantar panas, menambah gurih pada makanan, 

menambah nilai gizi serta kalori pada bahan pangan (Winarno, 2010 

).  Penggunaan minyak goreng secara kontinyu dan berulang – ulang pada suhu 

tinggi (160-180 oC) dan waktu yang lama disertai adanya kontak dengan udara dan air 

dapat mengakibatkan degradasi kualitas minyak yang ditandai dengan perubahan 

warna minyak menjadi lebih gelap. Senyawa yang dihasilkan dari degradasi lemak dapat 

membahayakan kesehatan manusia (Yustinah, 2011). 

Kerusakan minyak selama penggorengan akan mempengaruhi mutu dan nilai gizi 

dari bahan pangan yang digoreng. Pada lemak dan minyak dikenal ada dua tipe 

kerusakan yang utama, yaitu ketengikan dan hidrolisis. Ketengikan terjadi bila 

komponen cita rasa dan bau mudah menguap terbentuk sebagai akibat kerusakan 

oksidatif dari lemak dan minyak yang tak jenuh. Komponen – komponen ini 

menyebabkan bau dan cita rasa yang tidak diinginkan dalam produk – produk yang 

mengandung lemak dan minyak (Raharjo. S, 2007). 



 

Angka asam lemak bebas (Free Fatty Acids atau FFA), bilangan peroksida, 

tingkat ketengikan dan kadar air merupakan tolak ukur kualitas minyak (Sudarmadji 

dkk., 2010). Angka asam yang tinggi menunjukkan bahwa asam lemak bebas yang ada 

pada minyak tersebut cukup tinggi yang berasal dari hidrolisa minyak ataupun karena 

proses pengolahan yang kurang baik sehingga semakin tinggi angka asam maka kualitas 

dari minyak tersebut semakin rendah (Sudarmadji dan Suhardi, 2010) 

Asam lemak bebas di dalam minyak goreng merupakan asam lemak berantai 

Panjang yang tidak teresterifikasi. Pembentukan asam lemak bebas dalam minyak goreng 

yang telah dipakai diakibatkan oleh proses hidrolisis yang dapat terjadi selama proses 

penggorengan karena adanya air pada bahan yang digoreng dengan waktu yang cukup lama 

dan juga suhu yang tinggi yaitu pada umumnya suhu 160 – 200oC (Rauf, 2015). 

Kadar air merupakan salah satu penentu kualitas minyak, air dapat menghidrolisa 

minyak menjadi gliserol dan asam lemak bebas, proses hidrolisis ini menyebabkan 

terjadinya hydrolytic rancidity atau terjadinya flavor dan rasa tengik pada minyak 

(Muchtadi & Sugiyono, 2010).  

Bilangan peroksida adalah indeks jumlah lemak atau minyak yang telah mengalami 

oksidasi. Angka peroksida juga merupakan nilai penting dalam menentukan tingkat 

kerusakan pada minyak, yang dinyatakan dalam banyaknya miliekuivalen peroksida dalam 

setiap 100gram minyak, lemak atau senyawa lain (Aulia, 2018).    

Peroksida terbentuk pada tahap inisiasi oksidasi, pada tahap ini hidrogen diambil 

dari senyawa oleofin menghasilkan radikal bebas. Keberadaan cahaya dan logam berperan 

dalam proses pengambilan hidrogen tersebut. Radikal bebas yang terbentuk bereaksi 

dengan oksigen membentuk radikal peroksi. Selanjutnya dapat mengambil hidrogen dari 

molekul tak jenuh lain menghasilkan peroksida dan radikal bebas yang baru. Peroksida 

dapat mempercepat proses timbulnya bau tengik dan flavor yang tidak dikehendaki dalam 

bahan pangan. Jika jumlah peroksida lebih dari 100 meq peroksid/kg minyak akan bersifat 



 

sangat beracun dan mempunyai bau yang tidak enak. Kenaikan bilangan peroksida 

merupakan indikator bahwa minyak akan berbau tengik (Nurlaili, Ade, dan Chiara 2021).  

Kerusakan minyak goreng dapat diketahui dari parameter yang meliputi sifat fisiko-

kimia minyak kelapa sawit meliputi warna, bau, dan flavor, kelarutan, titik cair dan 

polymorphism, titik didih, titik pelunakan, slipping point, shot melting, bobot jenis, indeks 

bias, titik kekeruhan, titik asap, titik nyala dan titik api (Muchtadi & Sugiyono, 2010). 

Parameter sifat kimia yang digunakan dalam penelitian ini berdasarkan kadar asam lemak 

bebas (FFA), bilangan peroksida serta kadar air sedangkan untuk parameter sifat fisik yang 

digunakan dalam penelitian yaitu viskositas dan warna pada minyak goreng.    

Analisis asam lemak bebas dapat dilakukan dengan metode alkalimetri, metode ini 

baik digunakan untuk mengetahui besarnya angka asam lemak bebas pada sampel 

dikarenakan titrasi alkalimetri merupakan titrasi yang digunakan ketika larutan analit yang 

akan diuji berupa larutan yang bersifat asam kuat maupun asam lemah (Chylen & Jamilur, 

2020). Perlu adanya analisis kandungan asam lemak bebas pada minyak goreng ini 

dikarenakan minyak mengandung asam lemak dan ketika melalui proses penggorengan 

dengan variasi bahan pangan yang mengandung banyak lemak maka akan meningkatkan 

kandungan asam lemak pada minyak serta adanya pertukaran komponen air pada bahan 

pangan yang digoreng dengan minyak yang dijadikan media penggorengan dapat 

mengakibatkan terjadinya hidrolisis, dimana hidrolisis pada minyak akan meningkatkan 

kandungan asam lemak bebas (Sirajuddin S & Najamuddin, 2013).  

Kerusakan pada minyak ditandai dengan adanya bau tengik, untuk mengetahui 

tingkat kerusakan minyak dapat dinyatakan sebagai angka peroksida, dan angka asam 

thiobarbiturat (TBA) (Sudarmadji dkk, 2010). Hidroperoksida terbentuk pada tahap awal 

oksidasi lipid, penentuan bilangan peroksida dapat berfungsi untuk memberikan indikasi 

awal ketengikan. Peroksida dapat ditentukan dengan titrasi iodometri dikarenakan 

merupakan analisis yang relatif sederhana yang biasa dilakukan (Irwin & Hedges, 2004) 



 

Menurut anggraeni (2017), dari penelitian yang menganalisis bilangan peroksida 

pada minyak goreng sawit yang telah digunakan menggoreng tempe yang terkontaminasi 

logam berat Pb pada berbagai waktu pemanasan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terjadi peningkatan bilangan peroksida minyak yang terkontaminasi Pb seiring bertambah 

lamanya waktu pemanasan minyak, yaitu berkisar antara 0,8715 meq/kg sampai 4,0852 

meq/kg. hasil tersebut mengindikasikan bahwa semakin banyak bilangan peroksida pada 

minyak maka semakin jelek kualitas minyak dan pangan yang digoreng. Adanya 

peningkatan bilangan peroksida pada penelitian ini tidak hanya disebabkan oleh adanya 

oksigen tetapi juga logam berat Pb yang terkandung dalam tempe yang digoreng.    

Pengaruh suhu dan jenis bahan pangan terhadap stabilitas minyak kelapa selama 

penggorengan menunjukkan bahwa minyak goreng yang digunakan dalam proses 

penggorengan yang dipanaskan pada suhu 162-196oC dengan bahan pangan yang terendam 

dan digunakan secara berulang menghasilkan asam lemak bebas pada minyak goreng 

tersebut (Anwar, 2012).  

Berdasarkan penelitian Ovilia, Eviyani dan Okti (2015), menganalisis minyak 

goreng yang digunakan berulang hingga penggorengan ke enam sudah tidak layak untuk 

dipakai dilihat dari parameter kualitas yang diamati yaitu massa jenis minyak, viskositas 

minyak, indeks bias dan kadar asam lemak bebas pada minyak. Hasil analisis pada 

parameter viskositas dimana viskositas minyak belum dipakai yaitu 145,6 cP pada bekas 

penggorengan tahu menjadi 175,5 cP dan pada penggorengan ikan asin menjadi 176,3 cP. 

Massa Jenis minyak yang belum dipakai 866 mg/cm3 pada bekas penggorengan tahu 

menjadi 892 mg/cm3 dan pada penggorengan ikan asin menjadi 895 mg/cm3. Indeks bias 

minyak belum pakai 0,8 pada bekas penggorengan tahu dan ikan asin menjadi 0,5. Asam 

lemak bebas pada minyak belum pakai 0,02% pada bekas penggorengan tahu menjadi 

0,04% dan pada penggorengan ikan asin menjadi 0,05%.  

Menurut Sulistijowati (2013), kebiasaan penggunaan minyak goreng yang sudah 

dipakai akan menimbulkan kerusakan-kerusakan pada bahan pangan dan minyak itu sendiri 



 

yang dapat membahayakan kepentingan kesehatan. Penelitian yang dilakukan yaitu untuk 

mengetahui kualitas minyak goreng dengan menguji bilangan peroksida, kadar asam lemak 

bebas dan kadar air. Pengujian ini mengacu pada SNI 01-3741-2002 Syarat Mutu Minyak 

Goreng. Pengulangan penggorengan yang dilakukan yaitu sebanyak tiga kali yang dimana 

minyak yang digunakan yaitu minyak bekas pakai warna hitam dan coklat dari pedagang 

makanan di Bogor serta minyak kemasan baru sebagai standar. Hasil analisis minyak bekas 

pakai warna hitam berturut-turut adalah 7,89 O2/100g; 1,46 mg KOH/g; 0,64% dan 0,61% 

b/b dan bekas pakai warna coklat adalah 5,15 O2/100g; 0,94 mg KOH/g; 0,41% dan 0,79% 

b/b. Minyak jelantah warna hitam dan coklat tidak memenuhi syarat SNI.    

Rahma dan Pramudya (2019), melakukan penelitian pengaruh dari frekuensi 

penggorengan terhadap angka asam dan angka peroksida pada minyak goreng kelapa, 

minyak goreng kelapa sawit dan minyak jagung yang masing – masing digunakan tiga kali 

menggoreng. Hasil dari penelitian yaitu terdapat pengaruh frekuensi penggorengan 

terhadap angka asam dan angka peroksida pada berbagai jenis minyak. Angka peroksida 

pada minyak kelapa setelah penggorengan pertama sampai ketiga masih dalam batas 

standar, sedangkan pada minyak kelapa sawit dan minyak jagung setelah penggorengan 

kedua sudah melebihi batas standar yang telah ditetapkan sedangkan untuk hasil jumlah 

angka asam pada ketiga jenis minyak masih dalam batas standar.  

Nurul Fanani dan Erlinda Ningsih (2018), melakukan penelitian terhadap minyak 

goreng yang telah digunakan secara berulang oleh pedagang penyetan di area Rungkut 

Surabaya. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui mutu dari minyak yang telah 

digunakan secara berulang dengan bervariasi bahan pangan yang digoreng.   Sampel 

diambil secara sengaja (purpositive) dari lima pedagang penyetan yang berada di area 

sekitar Rungkut Surabaya. Hasil penelitian dari 5 sampel menunjukkan bahwa kadar air 

dan kadar asam lemak bebas yang terkandung dalam minyak habis pakai pedagang 

penyetan telah mengalami penurunan mutu kualitas minyak goreng dan tidak sesuai dengan 



 

syarat mutu minyak goreng berdasarkan SNI 01-3741-2002. Berdasarkan penelitian ini, 

maka dari 5 sampel minyak goreng tersebut semuanya sudah tidak layak untuk dikonsumsi. 

Menurut Amelia dkk (2018), menyatakan bahwa penggorengan dapat digunakan 

hingga 3-4 kali penggorengan, pada penelitian ini sampel minyak goreng yang didapat di 

pasar Beringharjo digunakan menggoreng ikan lele sebanyak 5 kali pengulangan. Minyak 

yang telah digunakan di analisis dan didapatkan hasil angka peroksida meningkat 

signifikan setiap pengulangan penggorengan terutama pada penggorengan ke-5 dan relatif 

aman hingga penggorengan ke-4 karena masih berada dibawah ambang batas SNI. 

1.6. Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan uraian kerangka pemikiran diatas maka diduga: 

  

1. Variasi bahan pangan yang digoreng berpengaruh terhadap kualitas minyak goreng. 

2. Jenis minyak goreng yang digunakan berpengaruh terhadap kualitas minyak 

goreng. 

3. Terdapat interaksi antara variasi bahan pangan dengan jenis minyak goreng 

terhadap kualitas minyak goreng.  

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilakukan pada bulan 22 Maret 2022 sampai dengan 14 April 2022 

bertempat di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 193, Bandung.  
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