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SUMMARY

FETRISON H. D. NAIBAHO. Analysis of Quality Deterioration in used Frying Oil 

from Streetfood Vendors in Indralaya District, South Sumatera (Supervised by

RINDIT PAMBAYUN and AGUS WIJAYA).

The quality of frying oil used by streetfood vendors in Indralaya District 

investigated. Survey method along with purposive sampling method were used in 

this research. The investigation was carried out at laboratory of Agricultural Product 

Processing Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, from February to April 2012. Observed 

parameters were color, viscosity, moisture content, acid number, ffee fatty acid 

content and iod number. The obtained data were compared with Standard values as 

described in Indonesian Quality Standard (SNI) to determine quality decrease of the 

reused frying oil. The results showed that the oil sample had lightness, chroma and 

hue values from 22.8 to 27.7%, 0.3 to 4.1 and 61,5° to 158,7° (yellow green), 

respectively, whereas average oil viscosity was 41.76 cP. Furthermore, in average, 

the samples had moisture content, acid number, Ifee fatty acid content and iod

was

number of 0,063%, 2,52 mgKOH/g, 1,82% and 37,08, respectively.

In conclusion, the quality of frying oil used by streetfood vendors in

Indralaya District had decreased and consequently did not meet Indonesian Quality

Standard (SNI).



RINGKASAN

FETRISON H. D. NAIBAHO. Analisa Penurunan Mutu Minyak Goreng Pada 

Pedagang Gorengan Di Kecamatan Indralaya, Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera 

Selatan (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa perubahan sifat fisik dan 

kimia mutu minyak goreng yang digunakan pedagang makanan gorengan kaki lima 

di Kecamatan Indralaya, Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera Selatan.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Februari 2012 sampai dengan April 2012. Pengolahan data 

pada penelitian ini menggunakan metode survei. Data diolah secara tabulasi dengan 

cara membandingkan data hasil pengamatan dengan standar mutu minyak goreng 

yang baik menurut Standar Nasional Indonesia (SNI). Parameter yang diamati adalah

analisa fisik meliputi warna, viskositas, dan analisa kimia meliputi kadar air,

bilangan asam, kadar asam lemak bebas, bilangan iod.

Hasil penelitian pada karakteristik fisik menunjukkan bahwa nilai Hue pada 

uji warna berkisar antara 61,5° hingga 158,7° dengan nilai rata-rata sebesar 126° yang 

menyatakan minyak goreng berwarna yellow green. Nilai viskositas dari hasil 

pengujian berkisar antara 38,34 hingga 45,89 cP (centipoise) dengan nilai rata-rata 

keseluruhan sampel sebesar 41,76 cP. Hasil analisa kimia pada uji kadar air berkisar 

antara 0,01% hingga 0,357 % dengan nilai rata-rata sebesar 0,063%. Nilai kadar air 

berdasarkan SNI maksimal sebesar 0,3%. Hasil pengamatan untuk bilangan asam



berkisar 1,63 mgKOH/g sampel hingga 4,49 mgKOH/g sampel dengan nilai rata-rata

sebesar 2,52 mgKOH/g sampel. Syarat mutu bilangan asam berdasarkan SNI 

maksimal 2 mgKOH/g sampel. Hasil pengamatan kadar asam lemak bebas berkisar 

antara 0,84% hingga 2,71% dengan nilai rata-rata sebesar 1,82%. Berdasarkan SNI 

kadar asam lemak bebas maksimal sebesar 0,3%. Hasil pengamatan pada bilangan

iod berkisar antara 28,03 hingga 44,27 g Iod/lOOg sampel dengan nilai rata-rata

sebesar 37,08 g Iod/lOOg sampel. Bilangan iod menurut SNI sebesar 45 hingga 46 g

Iod/lOOg sampel.

Berdasarkan hasil pengujian terhadap sifat fisik dan kimia minyak goreng

maka mutu minyak goreng yang digunakan pedagang makanan gorengan tidak

memenuhi syarat mutu yang baik.
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I. PEND

A. Latar Belakang

Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan yang 

dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya digunakan untuk

menggoreng makanan. Minyak goreng dari tumbuhan biasanya dihasilkan dari 

tanaman seperti kelapa, biji-bijian, kacang-kacangan, jagung, kedelai dan kanola. 

Kandungan minyak yang terdapat dalam bahan nabati biasanya berbeda-beda.

Berdasarkan kegunaannya, minyak nabati terdiri dari minyak yang dapat 

digunakan dalam industri makanan (edible oils) dan industri non makanan (non

edible oils). Minyak yang dapat digunakan dalam industri makanan dikenal dengan

nama minyak goreng, seperti minyak kelapa, minyak kelapa sawit, minyak zaitun,

minyak kedelai, minyak kanola sedangkan minyak yang digunakan dalam industri

non makanan seperti minyak kayu putih, minyak jarak dan minyak intaran. Dalam

pengolahan bahan pangan, minyak berfungsi sebagai penghantar panas, seperti 

minyak goreng, mentega, dan margarin. Menurut Wijana et al., .(2005), sebanyak 

49% dari total permintaan minyak goreng adalah konsumsi rumah tangga dan sisanya 

untuk keperluan industri dan rumah makan.

Komponen utama minyak goreng berupa gliserol dan asam lemak. Gliserol 

merupakan poli alkohol sedangkan 

monokarboksilat dengan rantai yang tidak bercabang dan mempunyai jumlah atom 

karbon genap. Asam lemak yang terkandung dalam minyak goreng ada yang bersifat 

jenuh dan ada yang bersifat tidak jenuh. Asam lemak tidak jenuh yaitu asam lemak

lemak merupakanasam asam-asam

1
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yang mempunyai ikatan tidak jenuh (rangkap) baik tunggal maupun ganda. Asam 

lemak tidak jenuh bersifat mudah rusak apabila terkena panas tetapi bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh (Ketaren, 1986).

Contoh asam lemak tidak jenuh yaitu linoleat, linolenat dan arakidonat yang 

mempunyai fungsi mencegah terjadinya penyumbatan pembuluh darah. Sedangkan 

lemak yang bersifat jenuh seperti asam laurat, asam miristat, asam palmitat dan 

asam stearat ini dapat menyebabkan penyumbatan pembuluh darah yang fatal dan 

dapat menyebabkan serangan stroke. Minyak juga berfungsi sebagai sumber dan 

pelarut bagi vitamin A,D JE, dan K (Ketaren, 1986).

Masyarakat kita sangat majemuk dengan tingkat ekonomi yang berbeda-beda. 

Ada masyarakat yang menggunakan minyak goreng hanya dengan sekali pakai, 

namun ada juga yang menggunakan minyak goreng untuk berkali-kali pemakaian. 

Menurut Wijana et al, (2005), masyarakat Indonesia suka menggunakan minyak 

goreng secara berulang bahkan sampai warna minyak menjadi coklat kehitaman. Hal 

ini didasari karena alasan penghematan.

Kerusakan minyak akan mempengaruhi mutu dan nilai gizi bahan pangan 

yang digoreng. Selama proses penggorengan teijadi perubahan fisiko-kimia baik 

pada makanan yang digoreng maupun minyak yang dipakai sebagai media untuk 

menggoreng. Minyak yang rusak akibat proses oksidasi dan polimerisasi akan 

menghasilkan bahan dengan rupa yang kurang menarik dan cita rasa yang tidak enak, 

serta kerusakan sebagian vitamin dan asam lemak esensial yang terdapat dalam 

minyak. Suhu penggorengan yang tinggi (>220°C) menyebabkan pembentukan 

komponen polimer yang sangat cepat dan dapat menghilangkan kandungan karoten

asam
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yang terdapat pada minyak sehingga menurunkan nilai nutrisinya serta mempunyai 

kemungkinan berbahaya bagi kesehatan (Tarigan el al., 2007).

Minyak goreng dapat digunakan hingga 3-4 kali penggorengan, 

digunakan berulang kali, akan meningkatkan oksidasi sehingga ikatan rangkap yang 

terdapat dalam asam lemak tidak jenuh akan teroksidasi karena pengaruh panas yang 

akan dipercepat oleh oksigen, logam tembaga ataupun besi. Oksidasi minyak akan 

menghasilkan senyawa aldehida, keton, hidrokarbon, alkohol, lakton, serta senyawa 

aromatis yang mempunyai bau tengik dan rasa getir (Widayat, 2007). Oleh karena 

itu, untuk memperlambat oksidasi pada saat penggorengan biasanya digunakan 

wajan alumunium atau stainless Steel. Minyak juga dapat rusak karena penyimpanan 

yang salah dalam jangka waktu tertentu. Hal ini disebabkan pecahnya ikatan 

trigliserida menjadi gliserol dan asam lemak bebas (Jree fatty acid/FFA).

Pedagang makanan gorengan di Indralaya merupakan pedagang yang 

memakai gerobak sebagai sarana berdagangnya dan biasanya berada di pinggiran 

sepanjang jalan raya. Hampir seluruh pedagang makanan gorengan tersebut 

menggunakan minyak goreng yang dipakai secara berulang-ulang untuk menggoreng 

yang menyebabkan turunnya mutu dari minyak goreng tersebut. Namun masyarakat 

dan penjual tidak memperdulikan dampak dari penggunaan minyak yang dipakai 

secara berulang-ulang tersebut. Selain itu, penurunan mutu minyak goreng yang 

dipakai oleh pedagang gorengan tersebut juga dipengaruhi oleh lingkungan yang 

tidak higiene. Untuk itu, perlu dilakukan penelitian tentang penurunan mutu minyak 

goreng yang digunakan para pedagang gorengan dengan beberapa parameter

Jika
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pengamatan seperti viskositas, warna, bilangan asam, kadar asam lemak bebas, kadar

air, dan bilangan iod.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa perubahan sifat fisik dan kimia

mutu minyak goreng yang digunakan pedagang makanan gorengan kaki lima di

Kecamatan Indralaya, Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera Selatan.

C. Hipotesa

Diduga minyak goreng yang digunakan pedagang makanan gorengan kaki

lima berulang kali sehingga mutu minyak di bawah standar mutu minyak goreng

yang baik.
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