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ABSTRAK 

Pedagang pecel lele menggunakan minyak goreng secara berulang yang berpotensi 

menimbulkan dampak negatif terhadap kesehatan karena menghasilkan senyawa 

berbahaya seperti peningkatan bilangan peroksida dan membentuk radikal bebas. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perilaku pedagang pecel lele dan kadar 

bilangan peroksida pada minyak goreng berulang di sekitar kampus UNSRI Indralaya. 

Penelitian ini menggunakan desain kualitatif dengan 20 informan yang di ambil 

menggunakan metode purposive sampling terdapat 7 pedagang pecel lele, 12 konsumen 

pecel lele, dan 1 ahli kimia. Teknik pengumpulan data melalui wawancara mendalam 

menggunakan pedoman wawancara, observasi menggunakan checklist observasi, lalu 

dokumentasi dan pengujian bilangan peroksida oleh laboratorium BSPJI Palembang 

menggunakan metode titrasi iodometri. Validitas data dalam penelitian ini dilakukan 

dengan menggunakan triangulasi sumber, triangulasi metode, dan triangulasi data. Hasil 

penelitian menunjukkan, meskipun sebagian besar pedagang dan konsumen pecel lele 

memiliki pengetahuan tentang penggunaan minyak goreng berulang, tidak satupun dari 

mereka mengetahui secara pasti mengenai bilangan peroksida. Selain itu, minyak goreng 

digunakan secara terus-menerus dalam satu hari tanpa penggantian yang tepat. Namun, 

mayoritas informan kunci telah menggunakan minyak goreng kemasan serta membedakan 

wadah antara minyak baru dan bekas, akan tetapi penyimpanannya masih belum dilakukan 

dalam kondisi tertutup rapat. Selain itu, proses pengolahan produk dengan kadar air tinggi, 

seperti ikan lele menggunakan metode deep fat frying dalam waktu lama akan mempercepat 

hidrolisis dan oksidasi, sehingga berpotensi meningkatkan bilangan peroksida. Sehingga 

dapat di simpulkan bahwa perilaku pedagang pecel lele yang menggunakan minyak 

berulang tanpa penggantian yang tepat, menyimpannya dalam kondisi tidak aman, serta 

menggoreng bahan berkadar air tinggi dengan metode deep fat frying dengan waktu lama, 

menyebabkan bilangan peroksida melebihi batas aman. Pedagang disarankan untuk 

menyaring minyak, menyimpan dengan aman dan mengganti minyak sebelum menghitam. 

 
Kata kunci : Minyak goreng berulang, bilangan peroksida, pedagang pecel  
 lele 
Kepustakaan : 103 (2010-2025) 
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ABSTRACT 

The repeated use of frying oil by pecel lele street food vendors poses potential health risks 

due to the formation of harmful compounds, including elevated peroxide values and free 

radicals. This study aims to examine the behavior of pecel lele vendors and assess the 

peroxide levels in reused frying oil around the UNSRI Indralaya campus. A qualitative 

research design was employed, involving 20 purposively selected informants: seven 

vendors, twelve consumers, and one chemist. Data were collected through in-depth 

interviews guided by structured interview protocols, direct observation using checklists, 

documentation, and peroxide value testing conducted by the BSPJI Palembang Laboratory 

using the iodometric titration method. Data validity was ensured through source, method, 

and data triangulation. Findings revealed that although most vendors and consumers were 

aware of the risks of reusing frying oil, none were familiar with the specific peroxide value 

thresholds. Vendors commonly reused oil throughout the day without proper replacement. 

While most used packaged oil and separated new from used oil containers, proper storage 

practices such as airtight sealing were generally not followed. The use of deep-fat frying 

for moisture-rich ingredients like catfish further accelerated hydrolysis and oxidation 

processes, increasing peroxide values. In conclusion, the behavior of continuously reusing 

frying oil without adequate replacement, improper storage, and prolonged frying of high-

moisture foods contributes to peroxide levels exceeding safe limits. It is recommended that 

vendors filter the oil, store it properly, and replace it before it becomes visibly degraded. 

Keywords:  Repeated frying oil, peroxide number, pecel lele traders 
Literature: 103 (2010-2025) 
 



 

iii 
Universitas Sriwijaya 

LEMBAR PERNYATAAN BEBAS PLAGIARISME 

 
 



 

iv 
Universitas Sriwijaya 

HALAMAN PENGESAHAN 

 
   
  



 

v 
Universitas Sriwijaya 

HALAMAN PERSETUJUAN 

 



 

vi 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 
 

 

Data Pribadi 

Nama         : Riska Seliana 

Tempat, Tanggal Lahir : Sidomulyo, 13 Maret 2003 

Agama : Islam 

Jenis Kelamin : Perempuan  

Alamat                       : Trans Subur Desa Sidomulyo Sp 2 Blok M Rt 1 Rw 5   

    Kab. Musi Rawas Kec.Muara Lakitan Sumatera Selatan 

No Telpon                    : 083172513348 

Email                        : riskaseliana013@gmail.com  

 

Riwayat Pendidikan 

1. Tahun 2008-2009      : TK RA Darussalam 

2. Tahun 2009-2015      : SD Negeri Sidomulyo 

3. Tahun 2015-2018        : SMP Negeri 2 Lubuk Linggau 

4. Tahun 2018-2021       : SMA Negeri 2 Lubuk Linggau 

5. Tahun 2021-2025      : Program Studi Kesehatan Lingkungan, Fakultas  

  Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya 

 

Pengalaman Organisasi 

1. Tahun 2014-2015  : Anggota Pramuka SD Negeri Sidomulyo 

2. Tahun 2018-2020        : Anggota PMR Wira SMA Negeri 2 Lubuk Linggau 

3. Tahun 2022            : Anggota LDF Adz-Zikra 

 

mailto:riskaseliana013@gmail.com


 

vii 
Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 
 
 

Alhamdulillah, puji syukur ke hadirat Allah SWT atas rahmat dan 

karuniaNya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini yang berjudul 

"Analisis Perilaku Pedagang Pecel Lele dan Kadar Bilangan Peroksida pada Minyak 

Goreng Berulang di Sekitar Kampus UNSRI Indralaya" untuk memenuhi syarat 

mencapai gelar Sarjana (S1) Kesehatan Lingkungan di Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya. Peneliti menyadari bahwa skripsi ini bisa 

terselesaikan karena adanya dukungan dan bantuan dari banyak pihak yang telah 

meluangkan waktu dan memberikan banyak ilmu dan berbagai informasi serta data 

yang dibutuhkan oleh peneliti. Maka dari itu, peneliti ingin menyampaikan terima 

kasih kepada: 

1. Ibu Prof. Dr. Misnaniarti, S.K.M., M.K.M selaku Dekan Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.  

2. Ibu Dr. Elvi Sunarsih, S.K.M., M.Kes selaku Kepala Program Studi 

Kesehatan Lingkungan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 

Sriwijaya.  

3. Ibu Imelda Gernauli Purba, S.KM., M.Kes selaku dosen pembimbing 

skripsi yang telah membimbing, dan meluangkan waktunya sehingga saya 

bisa menyelesaikan penelitian ini. 

4. Ibu Dini Arista Putri, S.Si., M.PH selaku dosen penguji 1 yang telah 

memberikan ilmu, arahan, serta saran yang membangun dalam penelitian 

ini. 

5. Ibu Frisca Rahmadina, S.KM., M.PH selaku dosen penguji 2 yang telah 

memberikan ilmu, arahan, serta saran yang membangun dalam penelitian 

ini. 

6. Seluruh Dosen dan Staf Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 

Sriwijaya 

7. Kedua orang tua tercinta dan seluruh keluarga tersayang yang selau 

memberikan doa, kasih sayang, dukungan, dan semangat sehingga peneliti 

bisa menyelesaikan SKRIPSI ini. 



 

viii 
Universitas Sriwijaya 

8. Teman-teman terdekat peneliti selama perkuliahan (Anggi, Maulida, Tari) 

yang selalu membersamai, saling membantu, mengingatkan dan 

menguatkan. 

9. Teman-teman bimbingan skripsi, kelompok SPSS, BKK, Kesling 2021, 

seluruh informan dalam penelitian ini dan kepada semua pihak yang sudah 

membersamai peneliti dalam setiap perjalananya yang tidak bisa 

disebutkan namanya satu persatu.  

Peneliti menyadari bahwa penelitian ini masih jauh dari kesempurnaan. Oleh 

karena itu, apabila terdapat kesalahan dalam penulisan atau penyusunan, peneliti 

mohon maaf. Peneliti juga menerima saran dan kritik yang membangun untuk 

perbaikan demi kesempurnaan laporan ini. Diharapkan juga laporan ini dapat 

memberikan manfaat baik bagi peneliti maupun bagi para pembaca. Demikianlah 

yang dapat peneliti sampaikan semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi kita semua. 

 

Indralaya,  29  April 2025 
Penulis 

 
Riska Seliana 



 

ix 
Universitas Sriwijaya 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI 

ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIK 
 

Sebagai civitas akademik Universitas Sriwijaya, saya yang bertanda tangan di 

bawah ini:  

Nama   : Riska Seliana 

NIM   : 10031282126020 

Program Studi  : Kesehatan Lingkungan  

Fakultas  : Kesehatan Masyarakat 

Jenis Karya Ilmiah : Skripsi 

Dengan ini menyatakan menyetujui untuk memberikan kepada Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya Hak Bebas Royalti Noneksklusif (Nonexlucive 

Royalty Free Right) atas karya ilmiah saya yang berjudul: 

ANALISIS PERILAKU PEDAGANG PECEL LELE DAN KADAR 

BILANGAN PEROKSIDA PADA MINYAK GORENG BERULANG DI 

SEKITAR KAMPUS UNSRI INDRALAYA 

Beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royalti 

NonEksklusif ini Universitas Sriwijaya berhak menyimpan, mengalih 

media/formatkan, mengelola dalam bentuk pangkalan data (database), merawat dan 

mempublikasikan tugas akhir saya selama tetap mencantumkan nama saya sebagai 

penulis/pencipta dan sebagai pemilik hak cipta.  

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

 
Dibuat: Di Indralaya  
Pada Tanggal: 29 April 2025  
Yang Menyatakan,  

 
Riska Seliana  
NIM. 10031282126020 
 



 

x 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

 
ABSTRAK  .....................................................................................................    i 

ABSTRACT  ...................................................................................................    ii 

LEMBAR PERNYATAAN BEBAS PLAGIARISME ................................    iii 

HALAMAN PENGESAHAN  .......................................................................    iv 

HALAMAN PERSETUJUAN ......................................................................    v 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP  .......................................................................    vi 

KATA PENGANTAR  ....................................................................................    vii 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI ILMIAH               

UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIK .....................................................    ix 

DAFTAR ISI ...................................................................................................    x 

DAFTAR TABEL  ..........................................................................................    xiv 

DAFTAR GAMBAR ......................................................................................    xv 

DAFTAR SINGKATAN .................................................................................    xvi 

DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................    xvii 

BAB I PENDAHULUAN ...............................................................................    1 

1.1 Latar Belakang  .............................................................................    1 

1.2 Rumusan Masalah .........................................................................    3 

1.3 Tujuan Penelitian ...........................................................................    3 

1.4 Manfaat Penelitian.........................................................................    4 

1.4.1 Bagi Peneliti .........................................................................    4 

1.4.2 Bagi Pedagang ......................................................................    4 

1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat ..................................    4 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian    ..........................................................    5 

1.5.1  Ruang Lingkup Lokasi ........................................................    5 

1.5.2  Ruang Lingkup Waktu .........................................................    5 

1.5.3  Ruang Lingkup Materi ........................................................    5 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ....................................................................    6 

2.1  Cemaran Pada Makanan ...............................................................    6 

2.2  Minyak Goreng Sawit ..................................................................    7 

2.3  Syarat Mutu Minyak Goreng Sawit .............................................    8 



 

xi 
Universitas Sriwijaya 

2.4 Kerusakan Minyak Goreng ...........................................................    8 

2.5 Kualitas Minyak dan Makanan Akibat Penggorengan Berulang ..    9 

2.6 Peran Pengetahuan Terhadap Perilaku Penggunaan Minyak         

Goreng  Berulang ..........................................................................   10 

2.7 Bilangan Peroksida ........................................................................   12 

2.8  Pengukuran Nilai Bilangan Peroksida...........................................   14 

2.9 Perilaku yang Mempengaruhi Bilangan Peroksida di Dalam          

Minyak Goreng .............................................................................   15 

2.9.1 Penggunaan Minyak Goreng Berulang ................................   15 

2.9.2 Pemilihan Jenis Minyak Goreng ..........................................   16 

2.9.3 Penyimpanan Minyak Goreng ..............................................   17 

2.9.4 Pengolahan Lele ...................................................................   18 

2.9.5 Lama Waktu Pemanasan Minyak Goreng ............................   20 

1.10  Dampak Negatif Minyak Goreng Berulang yang Mengandung         

Peroksida .......................................................................................   21 

2.10.1 Dampak Kesehatan .............................................................   21 

2.10.2 Dampak Lingkungan ..........................................................   22 

2.11  Penelitian Terdahulu ....................................................................   23 

2.12  Kerangka Teori ............................................................................   25 

2.13  Kerangka Pikir .............................................................................   26 

            2.14  Definisi Istilah .............................................................................   27 

BAB III METODE PENELITIAN ...............................................................   29 

3.1  Desain Penelitian ...........................................................................   29 

3.2  Sumber Informasi ..........................................................................   29 

3.2.1 Informan Penelitian ..............................................................   29 

3.3 Jenis, Cara, dan Alat Pengumpulan Data ......................................   32 

3.3.1 Jenis Data .............................................................................   32 

3.3.2 Cara Pengumpulan Data .......................................................   32 

3.3.3 Alat Pengumpulan Data .......................................................   34  

3.4   Pengolahan Data ...........................................................................   34 

3.5  Validitas Data ...............................................................................   35 

3.6   Analisis Data dan Penyajian Data ................................................   35 



 

xii 
Universitas Sriwijaya 

BAB IV HASIL PENELITIAN .....................................................................   36 

3.1 Gambaran Umum Lokasi Penelitian .............................................   36 

4.2  Karakteristik Informan ..................................................................   38 

4.3  Hasil Penelitian .............................................................................   40 

4.3.1 Pengetahuan Terkait Penggunaan Minyak Goreng Berulang          

dengan Bilangan Peroksida pada Pedagang Pecel Lele di Sekitar        

Kampus UNSRI Indralaya ............................................................   40 

4.3.2 Perilaku Penggunaan Minyak Goreng Berulang pada        

Pedagang Pecel Lele di Sekitar Kampus UNSRI Indralaya ..........   45 

4.3.3 Pemilihan Jenis Minyak Goreng pada Pedagang Pecel Lele       

di Sekitar Kampus UNSRI Indralaya ............................................   50 

4.3.4 Penyimpanan Minyak Goreng pada Pedagang Pecel Lele di         

Sekitar Kampus UNSRI Indralaya ................................................   54 

4.3.5 Proses Pengolahan Lele pada Pedagang Pecel Lele di Sekitar      

Kampus UNSRI Indralaya ............................................................   59 

4.3.6 Lama Waktu Pemanasan Minyak Goreng pada Pedagang     

Pecel Lele di Sekitar Kampus UNSRI Indralaya ..........................   63 

BAB V  PEMBAHASAN ...............................................................................   68 

5.1  Keterbatasan Penelitian .................................................................   68 

5.2  Pembahasan ...................................................................................   68 

5.2.1 Pengetahuan Terkait Penggunaan Minyak Goreng Berulang          

dengan Bilangan Peroksida pada Pedagang Pecel Lele di Sekitar        

Kampus UNSRI Indralaya ............................................................   68 

5.2.2 Perilaku Penggunaan Minyak Goreng Berulang pada      

Pedagang Pecel Lele di Sekitar Kampus UNSRI Indralaya ..........   72 

5.2.3 Pemilihan Jenis Minyak Goreng pada Pedagang Pecel Lele       

di Sekitar Kampus UNSRI Indralaya ............................................   76 

5.2.4 Penyimpanan Minyak Goreng pada Pedagang Pecel Lele di         

Sekitar Kampus UNSRI Indralaya ................................................   78 

5.2.5 Proses Pengolahan Lele pada Pedagang Pecel Lele di Sekitar    

Kampus UNSRI Indralaya ............................................................   80 



 

xiii 
Universitas Sriwijaya 

5.2.6 Lama Waktu Pemanasan Minyak Goreng pada Pedagang                

Pecel Lele di Sekitar Kampus UNSRI Indralaya ..........................   82 

BAB VI PENUTUP ........................................................................................   85 

6.1  Kesimpulan ....................................................................................   85 

6.2 Saran ..............................................................................................   85 

DAFTAR PUSTAKA......................................................................................   87 

 



 

xiv 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 
 

Tabel 2.1 Syarat Mutu Minyak Goreng Sawit .................................................   8 

Tabel 2.2 Penelitian Terdahulu .........................................................................   23 

Tabel 2.3 Definisi Istilah ..................................................................................   27 

Tabel 3.1 Informan Penelitian ..........................................................................   31 

Tabel 4.1 Karakteristik Informan Kunci yaitu Pedagang Pecel Lele ...............   39 

Tabel 4.2 Karakteristik Informan Biasa yaitu Konsumen Pecel Lele ..............   40 

Tabel 4.3 Karakteristik Informan Ahli Kimia ..................................................   40 

Tabel 4.4 Hasil Uji Bilangan Peroksida di Dalam Minyak Goreng .................   43 

Tabel 4.5 Hasil Observasi Perilaku Penggunaan Minyak Goreng Berulang ...   47 

Tabel 4.6 Hasil Observasi Jenis Minyak Goreng .............................................   52 

Tabel 4.7 Hasil Observasi Kondisi Wadah Penyimpanan Minyak Goreng ......   56 

Tabel 4.8 Hasil Observasi Proses Pengolahan Lele .........................................   61 

Tabel 4.9 Hasil Observasi Lama Waktu Pemanasan Minyak Goreng ..............   64 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

xv 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 
 

Gambar 2.1 Kerangka Teori  ...............................................................................  25 

Gambar 2.2 Kerangka Pikir ................................................................................  26 

Gambar 4.1 Dokumentasi Tujuh Warung Pecel Lele (A-G) yang Menjadi  

                    Lokasi Penelitian, Berlokasi di Kelurahan Timbangan Berada  

                    di Dekat Kampus UNSRI Indralaya, Menampilkan Lokasi  

                    Strategis Dekat dengan SPBU, Pertokoan dan Akses Jalan 

                    Utama ..............................................................................................  36 

Gambar 4.2 Kondisi Minyak Goreng pada gambar (a) Memiliki Nilai  

                    Peroksida Tertinggi, Sedangkan Minyak pada Gambar (b) 

                    Memiliki Nilai Peroksida Terendah ................................................  44 

Gambar 4.3 Perilaku Penggunaan Minyak Goreng Berulang, Terlihat pada  

                    Gambar (a,b,c,d,e,f,g) Tampak Minyak Telah Berubah Warna  

                    Menjadi Kuning Kecoklatan Hingga Kehitaman ............................  48 

Gambar 4.4 Jenis Minyak Goreng (a) Minyak Kemasan (b) Minyak Curah  

                    Bekas Pakai, dan  (c,d) Minyak Goreng Mengandung Endapan  

                    Sisa Makanan ..................................................................................  53 

Gambar 4.5 Kondisi Penyimpanan Minyak pada gambar (a) yakni Minyak  

                    Goreng Sisa Ditempatkan dalam Mangkuk Bekas Magicom dan  

                    Sudah Dipisahkan dari Minyak Baru, Gambar (b) Minyak di  

                    Kuali Dibiarkan Tanpa Penutup ......................................................  58 

Gambar 4.6 Menunjukkan Pengolahan Pecel Lele, Terlihat pada Gambar  

                    (a,b) Adanya Penggunaan Bumbu Kuning serta Sebagian                        

                    Menggunakan Tepung Kemudian Gambar (c) Menunjukkan  

                    Ikan Digoreng Menggunakan Minyak yang Banyak dan  

                    Nyala Api Besar ..............................................................................  62 

Gambar 4.7 Pengukuran Lama Pemanasan Minyak Menggunakan Gawai  

                    Serta Hasil Pengukuran Dua Penggorengan di Setiap Warung  

                    Pecel Lele ........................................................................................  65 

 

 

 



 

xvi 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR SINGKATAN 
 

WHO  : World Health Organization 

FAO  : Food and Agriculture Organization 

BPOM  : Badan Pengawas Obat dan Makanan 

BSPJI  : Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri 

SNI  : Standar Nasional Indonesia 

UNSRI : Universitas Sriwijaya 

CAC  : Codex Alimentarius Commission 

ASLT  : Accelerated Shelf Life Testing  

RBDPO : Refined, Bleached, and Deodorized Palm Oil 

DNA  : Deoxyribonucleic Acid 

ROS  : Reactive Oxygen Species 

PV  : Peroxide Value 

FFA  : Free Fatty Acid 

Meq  : Milli-equivalent 

O2  :  Oksigen 

Kg  : Kilogram 

Kkal  : Kilokalori 

Mg  : Miligram 

g  : Gram  

HET  : Harga Eceran Tertinggi 

SMP  : Sekolah Menengah Pertama 

SMA  : Sekolah Menengah Atas 

SMK  : Sekolah Menengah Kejuruan 

S1  : Sarjana 

S3  : Doktor 

 
 



 

xvii 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Kaji Etik 

Lampiran 2. Surat Izin Penelitian 

Lampiran 3. Rekomendasi Penelitian Badan Kesatuan Bangsa dan Politik 

Lampiran 4. Hasil Uji Bilangan Peroksida pada Minyak Goreng 

Lampiran 5. Lembar Informed Consent 

Lampiran 6. Lembar Pedoman Wawancara Pedagang Pecel Lele 

Lampiran 7. Lembar Pedoman Wawancara Konsumen/Pembeli Pecel Lele 

Lampiran 8. Lembar Pedoman Wawancara Ahli Kimia 

Lampiran 9. Lembar Checklist Observasi 

Lampiran 10. Matriks Hasil Wawancara Mendalam 

Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian 



 

1  

 
Universitas Sriwijaya 

BAB I 
PENDAHULUAN 

 
1.1    Latar Belakang 

  Cemaran makanan merupakan permasalahan serius yang dapat mengancam 

kesehatan. Pencemaran makanan bisa berasal dari cemaran fisik, kimia dan biologi. 

Cemaran seperti bahan kimia dapat berasal dari penggunaan minyak goreng, hal ini 

lebih rentan terjadi selama proses pengolahan makanan, metode memasak, waktu, 

suhu, jumlah lemak dan minyak yang ditambahkan (Naveed et al., 2017). 

Penambahan minyak bermutu rendah secara sengaja merupakan salah satu cara 

masuknya cemaran (Zahri et al., 2020). Seperti yang dilaporkan oleh WHO pada 

2015, masalah cemaran makanan global, terjadi pada sekitar 600 juta orang jatuh 

sakit, hal ini juga tercermin dalam kebiasaan masyarakat Indonesia, khususnya 

terkait dengan penggunaan minyak goreng berulang di kalangan pedagang pecel 

lele (WHO, 2022). 

Masyarakat Indonesia cenderung lebih menyukai makanan yang digoreng 

daripada makanan rebus, hal ini dikarenakan makanan yang digoreng dirasa lebih 

gurih dan renyah (Ardhany dan Lamsiyah, 2018). Minyak goreng termasuk sebagai 

kebutuhan pokok masyarakat Indonesia (Kusnadi et al., 2022). Berdasarkan data 

Badan Pangan Nasional, konsumsi minyak goreng Indonesia tahun 2023 cukup 

tinggi sebanyak 9,56 kg/kap/tahun dan provinsi Sumatera Selatan menunjukkan 

konsumsi rata-rata pangan untuk minyak goreng sebesar 9,8 kg/kap/tahun (Badan 

Pangan Nasional, 2023). Akan tetapi, penggunaan minyak goreng perlu diwaspadai 

sebab masih banyak masyarakat menggunakan minyak bekas secara berulang 

dalam proses pengolahan makanan (Denni, 2019). 

Hasil survei penelitian di lima kota besar pulau Jawa dan Bali tahun 2021 

menjelaskan responden rumah tangga maupun usaha mikro, masih menggunakan 

minyak berulang dalam pengolahan makanan (Sudaryadi et al., 2022). Alasanya  

karena penggunaan minyak berulang dianggap lebih hemat dan menguntungkan 

(Gultom et al., 2022). Masyarakat merasa sayang jika harus membuang minyak 

yang masih ada sehingga lebih memilih untuk menggunakannya kembali (Octavia 

et al., 2023). Masih tingginya harga minyak bagi sebagian masyarakat, kurangnya 

edukasi, pengetahuan terkait bahaya minyak berulang serta terdapat sebagian orang 
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yang beranggapan bahwa makanan yang digoreng dengan minyak bekas justru akan 

terasa lebih enak menjadi alasan penggunaan minyak berulang (Firina et al., 2010).  

Penggunaan minyak berulang menghasilkan senyawa toksik berbahaya 

seperti aldehid, keton, dan asam lemak trans yang dapat membahayakan kesehatan 

(Zahri et al., 2020). Pada proses tersebut juga menghasilkan senyawa peroksida 

yang juga berfungsi sebagai parameter kerusakan minyak (Hanjarvelianti dan 

Kurniasih, 2020). Batas maksimum bilangan peroksida yang diperbolehkan adalah 

10 Meq O2/Kg (SNI 7709, 2019). Berdasarkan penelitian penggorengan berulang 

lebih dari empat kali, telah melebihi batas yang diizinkan. Selain penggorengan 

berulang, faktor kondisi penyimpanan minyak, jenis minyak, dan kadar air makanan 

yang digoreng berpengaruh pada peningkatan bilangan peroksida (Mauliddia dan 

Rismaya, 2023).  

Minyak yang mengandung peroksida dapat menghasilkan radikal bebas 

dalam tubuh hingga memicu stress oksidatif. Radikal bebas ini sangat berbahaya 

karena dapat merusak DNA sel, menyebabkan kematian sel, dan meningkatkan 

risiko terkena kanker seperti kanker paru (Rohmawati et al., 2017). Selain itu, juga 

menyebabkan kerusakan pembuluh darah yang diakibatkan adanya plak 

aterosklerotik pada lumen pembuluh darah sehingga mengakibatkan penyempitan 

pembuluh darah (Melia dan Muhartono, 2019). Penyempitan pembuluh darah dapat 

menghambat aliran darah ke jantung yang meningkatkan risiko penyakit jantung 

(Astuti et al., 2015).  

Di sekitar kampus UNSRI Indralaya, terdapat banyak pedagang yang menjual 

berbagai jenis makanan, salah satunya adalah pecel lele, yang sangat diminati oleh 

masyarakat. Tingginya permintaan terhadap pecel lele terlihat dari banyaknya porsi 

yang terjual, dengan beberapa pedagang mampu menghabiskan 8 kg lele atau 

sekitar 30 porsi setiap hari. Namun, kejadian wabah Hepatitis A yang menimpa 

mahasiswa UNSRI Indralaya pada tahun 2019 mengindikasikan masih rendahnya 

tingkat keamanan pangan di sekitar kampus (Rasnia, 2021).  

Meskipun pecel lele menjadi makanan yang populer, hasil observasi dan 

wawancara dengan pedagang menunjukkan bahwa banyak dari mereka yang 

menggunakan minyak goreng berulang kali dalam proses pengolahan makanan. 

Beberapa pedagang bahkan tidak mengganti minyak selama seharian penuh, yang 
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terlihat dari warna minyak yang sudah gelap. Minyak yang digunakan berulang ini 

diperkirakan telah mengalami kerusakan dan mengandung peroksida, yang dapat 

menghasilkan radikal bebas. Radikal bebas ini dapat memicu stres oksidatif, yang 

berpotensi meningkatkan risiko berbagai penyakit, seperti gangguan pencernaan, 

penyakit jantung, hingga kanker.  

Melihat tingginya minat masyarakat terhadap pecel lele dan kondisi 

penggunaan minyak goreng berulang yang berisiko, penelitian ini dirasa penting 

untuk dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perilaku pedagang 

pecel lele dan kadar bilangan peroksida pada minyak goreng berulang di sekitar      

kampus UNSRI Indralaya.  

1.2  Rumusan Masalah 

Pecel lele merupakan makanan yang cukup banyak diminati dan banyak 

dijual di sekitar kampus UNSRI Indralaya. Berdasarkan observasi awal pada 

beberapa pedagang pecel lele diketahui bisa menghabiskan 8 kg lele atau 30 porsi 

setiap hari. Namun, ditemukan masalah serius terkait penggunaan minyak goreng. 

Berdasarkan observasi dan wawancara diketahui pedagang pecel lele melakukan 

penggorengan berulang bahkan ada yang selama satu hari penuh tidak mengganti 

minyak goreng, hal ini diperkuat dengan warna minyak yang gelap. Minyak yang 

rusak mengandung tinggi peroksida dapat memicu pembentukan radikal bebas, 

merusak pembuluh darah, dan meningkatkan risiko penyakit kardiovaskular hingga 

kanker. Bilangan peroksida adalah parameter penting untuk mengetahui seberapa 

parah kerusakan minyak goreng. Sesuai SNI 7709:2019 batas maksimumnya adalah 

10 Meq O2/Kg. Melebihi batas ini berarti minyak tersebut tidak aman dan berpotensi 

membahayakan kesehatan konsumen. Melihat kondisi dan tingginya minat 

masyarakat terhadap pecel lele. Maka dari itu, dapat dirumuskan permasalahan 

bagaimana analisis perilaku pedagang pecel lele dan kadar bilangan peroksida pada 

minyak goreng berulang di sekitar kampus UNSRI Indralaya. 

1.3  Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum  

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk untuk menganalisis perilaku 

pedagang pecel lele dan kadar bilangan peroksida pada minyak goreng 

berulang di sekitar kampus UNSRI Indralaya. 
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1.3.2 Tujuan Khusus  

1. Menganalisis pengetahuan terkait penggunaan minyak goreng berulang 

dengan bilangan peroksida pada pedagang pecel lele di sekitar kampus 

UNSRI Indralaya. 

2. Menganalisis perilaku penggunaan minyak goreng berulang pada 

pedagang pecel lele di sekitar kampus UNSRI Indralaya. 

3. Menganalisis pemilihan jenis minyak goreng pada pedagang pecel lele di 

sekitar kampus UNSRI Indralaya. 

4. Menganalisis penyimpanan minyak goreng pada pedagang pecel lele di 

sekitar kampus UNSRI Indralaya. 

5. Menganalisis proses pengolahan lele pada pedagang pecel lele di sekitar 

kampus UNSRI Indralaya. 

6. Menganalisis lama waktu pemanasan minyak goreng pada pedagang pecel 

lele di sekitar kampus UNSRI Indralaya. 

1.4  Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

1. Meningkatkan ilmu pengetahuan dan wawasan terutama mengenai 

perilaku pedagang pecel lele terhadap penggunaan minyak goreng 

berulang serta pengukuran bilangan peroksida di sekitar kampus UNSRI 

Indralaya. 

2. Peneliti dapat mengembangkan keterampilan dalam merancang penelitian, 

mengumpulkan data, menganalisis data, dan menyusun laporan ilmiah. 

1.4.2 Bagi Pedagang  

1. Meningkatkan pengetahuan pedagang mengenai penggunaan minyak 

goreng berulang  

2. Peningkatan pengetahuan pedagang tentang minyak goreng yang aman. 

3. Pedagang dapat mengetahui bahwa terdapat bilangan peroksida pada 

minyak goreng yang mereka gunakan. 

1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

1. Menjadi tambahan informasi yang berguna bagi ilmu pengetahuan dengan 

meningkatkan sumber tambahan referensi kepustakaan bagi mahasiswa 

lain terutama yang berkaitan dengan topik penelitian ini. 
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2. Sebagai rekomendasi dan tambahan informasi untuk melakukan penelitian 

selanjutnya. 

1.5    Ruang Lingkup Penelitian  

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

Ruang lingkup lokasi penelitian ini dilakukan pada lokasi yang masih berada 

di sekitar kampus UNSRI Indralaya, yang berlokasi di Kelurahan Timbangan, 

Kecamatan Indralaya Utara, Kabupaten Ogan Ilir, Provinsi Sumatera Selatan. 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Ruang lingkup penelitian ini dimulai dari pembuatan proposal sampai selesai 

yang diuraikan sebagai berikut 

September-Oktober 2024 : Pembuatan proposal skripsi 

November-Desember 2024 : Pengumpulan data 

Januari-Februari 2025  : Pengolahan data dan pembahasan  

April 2025   : Diseminasi hasil 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

Penelitian ini mendeskripsikan perilaku pedagang pecel lele terhadap 

penggunaan minyak goreng berulang serta pengukuran bilangan peroksida 

minyak goreng berulang di sekitar kampus UNSRI Indralaya.
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