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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 fiying 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)
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Cemaran makanan merupakan permasalahan serius yang dapat mengancam
kesehatan. Pencemaran makanan bisa berasal dari cemaran fisik, kimiadan biologi.
Cemaran seperti bahan kimiadapat 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, konsums minyak goreng Indonesia tahun 2023 cukup
tinggi sebanyak 9,56 kg/kap/tahun dan provins 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 schingga lebih memilih untuk menggunakannya kembali (Octavia
et al., 2023). Masih tingginya harga minyak bagi sebagian masyarakat, kurangnya
edukasi, pengetahuan terkait bahaya minyak berulang sertaterdapat sebagian orang

Universitas Sriwijaya



yang beranggapan bahwa makanan yang digoreng dengan minyak bekasjustru akan
terasalebih enak menjadi alasan penggunaan minyak berulang (Firinaet 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 diperbol ehkan adalah
10 Meq O»/Kg (SNI 7709, 2019). Berdasarkan penelitian penggorengan berulang
lebih dari empat kali, telah melebihi batas yang diizinkan. Selain penggorengan
berulang, faktor kondisi penyimpanan minyak, jenisminyak, 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). Selainitu, juga
menyebabkan kerusakan pembuluh darah yang diakibatkan adanya plak
aterosklerotik pada lumen pembuluh darah sehingga mengakibatkan penyempitan
pembuluh darah (Meliadan Muhartono, 2019). Penyempitan pembul uh 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 |ele, yang sangat diminati oleh
masyarakat. Tingginya permintaan terhadap pecel leleterlihat dari banyaknya porsi
yang terjual, dengan beberapa pedagang mampu menghabiskan 8 kg lele atau
sekitar 30 pors 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 observas 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 kondis
penggunaan minyak goreng berulang yang berisiko, pendlitian 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 observas awal pada
beberapa pedagang pecel lele diketahui bisa menghabiskan 8 kg lele atau 30 pors
setiap hari. Namun, ditemukan masalah serius terkait penggunaan minyak goreng.
Berdasarkan observasi dan wawancara diketahui pedagang pecel |ele 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 maksimumnyaada ah
10 Meq O/Kg. Melebihi batasini berarti minyak tersebut tidak aman dan berpotens
membahayakan kesehatan konsumen. Melihat kondis dan tingginya minat
masyarakat terhadap pecd 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.

Menganalisis perilaku penggunaan minyak goreng berulang pada

pedagang pecel lele di sekitar kampus UNSRI Indralaya.

. Menganalisis pemilihan jenis minyak goreng pada pedagang pecel lele di

sekitar kampus UNSRI Indralaya.
Menganalisis penyimpanan minyak goreng pada pedagang pecel lele di

sekitar kampus UNSRI Indralaya.

. Menganalisis proses pengolahan lele pada pedagang pecel lele di sekitar

kampus UNSRI Indralaya.
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

Peningkatan pengetahuan pedagang tentang minyak goreng yang aman.

. 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 RuangLingkup 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 pece lele terhadap
penggunaan minyak goreng berulang serta pengukuran bilangan peroksida

minyak goreng berulang di sekitar kampus UNSRI Indralaya.
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