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ABSTRAK  
 

Kebanyakan pedagang gorengan menggunakan jenis minyak goreng curah secara 

berulang. Penggunaan minyak goreng berulang dapat mengurangi kualitas dan 

dapat berbahaya bagi kesehatan. Tujuan penelitian ini untuk menganalisis 

penggunaan minyak goreng berulang dan keberadaan bilangan peroksida pada 

pedagang gorengan di Pasar Pagi Timbangan. Penelitian ini menggunakan desain 

penelitian kualitatif melalui metode observasi, wawancara mendalam, dokumentasi 

dan uji laboratorium. Informan penelitian berjumlah 13 orang yang diambil melalui 

teknik purposive sampling, sedangkan analisis keberadaan bilangan peroksida 

dilakukan dengan metode titrasi iodometri. Hasil penelitian menunjukkan jenis 

minyak yang digunakan seluruh pedagang yaitu minyak curah. Pedagang 

membedakan cara penyimpanan antara minyak goreng yang baru dan yang sudah 

digunakan, namun ketika menggoreng, pedagang mencampurkan minyak goreng 

yang baru dengan yang sudah digunakan. Bahan-bahan yang digoreng mengandung 

kadar air yang dapat mempercepat proses oksidasi. Hasil uji laboratorium oleh 

BSPJI terhadap minyak sebelum dan setelah lima kali digunakan menyatakan 

bahwa terjadi peningkatan keberadaan bilangan peroksida setelah lima kali 

digunakan. Seluruh pedagang serta konsumen belum mengetahui tentang bilangan 

peroksida pada minyak goreng dan bahayanya bagi kesehatan. Pedagang 

disarankan untuk tidak mencampurkan minyak goreng yang baru dengan yang 

sudah digunakan.    

Kata kunci : Bilangan peroksida, minyak goreng, dan pedagang 
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ABSTRACT 
 

The majority of fried food vendors use a type of bulk cooking oil repeatedly. 

Repeated use of cooking oil could reduce the quality and could be harmful to health. 

The purpose of this study was to analyze the use of repeated cooking oil and the 

presence of peroxide number in fried food vendors at Pasar Pagi Timbangan. This 

study used a qualitative research design with observational methods, in-depth 

interviews, documentation, and laboratory analysis. The study's informants were 13 

people chosen through the purposive sampling technique, while the analysis of the 

presence of peroxide numbers was carried out using the iodometric titration 

method. The results showed that the type of oil used by all vendors was bulk oil. 

The vendors differentiated the storage method between new and used cooking oil, 

but when frying, the vendors mixed the new cooking oil with the used one. The 

ingredients that were fried contain moisture which could accelerate the oxidation 

process. The results of laboratory tests by BSPJI on oil before and after five uses 

showed an increase in peroxide number after five uses. All vendors and consumers 

were unaware of the peroxide number in cooking oil and its health hazards. Vendors 

were advised not to mix new cooking oil with used ones.   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Makanan menjadi kebutuhan utama untuk manusia dalam mempertahankan 

hidup. Tanpa asupan makanan tentunya manusia tidak mempunyai energi untuk 

beraktivitas, namun makanan juga dapat menimbulkan permasalahan bagi 

kesehatan. Masalah serius di seluruh dunia yang mengancam kesehatan manusia 

adalah cemaran pada makanan. Cemaran dalam makanan biasanya berasal dari 

lingkungan ataupun penyebab dari proses pembuatan makanan yang dapat berupa 

cemaran biologis, cemaran fisik dan cemaran kimia (Fatimah dkk, 2022).  

Berdasarkan laporan dari WHO pada 2015, sebanyak 420.000 orang 

meninggal setiap tahun setelah mengonsumsi makanan yang terkontaminasi dan 

600 juta orang atau hampir 1 dari 10 orang di dunia bermasalah terhadap kesehatan 

(WHO, 2020). Selain itu Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan pangan berkali-

kali terjadi di Indonesia, hal ini mengindikasi adanya masalah terhadap keamanan 

pangan. Menurut data Direktorat Kesehatan Lingkungan dan Public Health 

Emergency Operation Center (PHEOC) Kementerian Kesehatan pada tahun 2017 

kasus KLB keracunan pangan mencapai 163 kejadian, 7132 kasus dengan tingkat 

fatalitas 0,1% (Kemenkes, 2018). 

Berdasarkan laporan dari United States Department of Agriculture (USDA) 

di tahun 2022/2023 negara Indonesia merupakan negara dengan pola konsumsi 

minyak sawit terbesar di dunia yaitu 18,69 juta metrik ton atau setara dengan 

24,84% dari total konsumsi minyak sawit global dan dalam tiga periode 

sebelumnya Indonesia konsisten menjadi konsumsi minyak sawit terbesar di dunia 

(USDA, 2023). Berdasarkan laporan dari Badan Ketahanan Pangan Kementerian 

Pertanian rekap konsumsi pangan nasional di provinsi Sumatera Selatan pada tahun 

2019 menunjukkan bahwa rata-rata konsumsi minyak kelapa sawit sebesar 0,68 

kg/kap/tahun (Kementan, 2021). 

Pola konsumsi minyak goreng di masyarakat yang tinggi mengakibatkan 

meningkatnya konsumsi masyarakat terhadap makanan gorengan. Makanan yang 

dilakukan dengan  proses  penggorengan  kebanyakan  menggunakan  minyak yang 
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digunakan secara berulang. Salah satu parameter penting dalam mengukur kualitas  

minyak  goreng   adalah   bilangan   peroksida   penggunaan   minyak   goreng  yang  

dilakukan secara berulang mengakibatkan minyak menjadi tengik dan mengalami 

kenaikan bilangan peroksida (Husnah dan Nurlela, 2020). Pengaruh tinggi 

rendahnya bilangan peroksida dapat dipengaruhi jenis minyak goreng, kondisi 

penyimpanan minyak, penggunaan minyak goreng secara berulang, proses 

pengolahan makanan, dan sebagainya. 

 Minyak goreng yang berulang kali digunakan dapat mengurangi kualitas 

dan dapat berbahaya bagi kesehatan. Perubahan kualitas yang signifikan dapat 

terjadi karena paparan terus-menerus terhadap panas, udara, dan partikel makanan. 

Minyak menjadi berwarna kecoklatan, lebih kental, berbusa, dan berasap serta 

meninggalkan bau yang tidak disukai pada makanan hasil gorengan karena 

kerusakan (Dwiloka, Setiani dan Karuniasih, 2021). 

Berdasarkan SNI nomor 7709 tahun 2019 maksimal bilangan peroksida 

adalah 10 meq O2/Kg. Menurut hasil penelitian dari (Pangestuti dan Rohmawati, 

2018) sebanyak 11 dari 25 sampel minyak goreng memiliki bilangan peroksida 

lebih dari 10 meq O2/Kg, artinya 44% minyak goreng yang digunakan telah rusak. 

Mengkonsumsi minyak goreng yang digunakan lebih dari empat kali dapat 

menyebabkan diare, iritasi saluran pencernaan, dan kanker (Siswanto dan Mulasari, 

2015). Bilangan peroksida dapat menyebabkan bau tengik. Minyak yang berbau 

tengik menghasilkan senyawa berpotensi toksik seperti kanker, gangguan 

neurologis, dan jantung (Pramitha dan Juliadi, 2019)  

Pasar menjadi pusat kegiatan ekonomi di mana pertukaran barang, jasa dan 

informasi berlangsung. Wilayah kabupaten Ogan Ilir khususnya di kecamatan 

Indralaya Utara hanya terdapat dua pasar utama yaitu Pasar Pagi Timbangan dan 

pasar tanjung pering. Menurut data dari Badan Pusat Statistik Kabupaten Ogan Ilir 

peduduk terbanyak per kelurahan/desa di Kabupaten Ogan ilir tedapat di kelurahan 

Timbangan sebanyak 10.347 jiwa. Oleh karena itu dari jumlah penduduk yang 

banyak tersebut menimbulkan risiko terdampak cemaran bilangan peroksida yang 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan wilayah lain.  

Berdasarkan observasi serta wawancara di Pasar Pagi Timbangan adalah 

kawasan yang ramai dikunjungi dan merupakan dua pasar utama yang terdapat 
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diwilayah indralaya utara. Pasar Pagi Timbangan terdapat empat pedagang 

gorengan, umumnya pedagang menggunakan minyak goreng curah dengan kondisi 

penyimpanan yang kurang baik, dalam melakukan penyimpanan minyak goreng 

perlu memperhatikan tempat penyimpanan yang kedap udara agar menghindari 

kontak dengan oksigen. Selain itu, pedagang gorengan cenderung menggunakan 

kuali berukuran sedang sehingga melakukan penggorengan secara berulang dan  

proses pengolahan makanan yang kurang baik. Oleh karena itu, melihat kondisi 

serta banyaknya minat masyarakat dalam mengkonsumsi gorengan maka peneliti 

perlu melakukan analisis penggunaan minyak goreng berulang dan keberadaan 

bilangan peroksida pada pedagang gorengan di Pasar Pagi Timbangan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Pasar menjadi pusat kegiatan ekonomi di mana pertukaran barang, jasa dan 

informasi berlangsung. Menurut data dari Badan Pusat Statistik Kabupaten Ogan 

Ilir peduduk terbanyak per kelurahan/desa di Kabupaten Ogan ilir tedapat di 

kelurahan Timbangan sebanyak 10.347 jiwa. Berdasarkan observasi serta 

wawancara di Pasar Pagi Timbangan adalah kawasan yang ramai dikunjungi dan 

merupakan dua pasar utama yang terdapat di kecamatan Indralaya Utara. Pedagang 

gorengan di Pasar Pagi Timbangan terdapat sebanyak empat pedagang gorengan, 

umumnya pedagang menggunakan minyak goreng curah dengan kondisi 

penyimpanan yang kurang baik, pedagang gorengan cenderung menggunakan 

minyak goreng secara berulang dan proses pengolahan makanan yang kurang baik. 

Bilangan peroksida merupakan nilai untuk menentukan derajat kerusakan pada 

minyak goreng. Standar dari bilangan peroksida di dalam minyak goreng yaitu 

maksimal 10 meq O2/Kg. Maka, dapat dirumuskan permasalahan bagaimana 

analisis penggunaan minyak goreng berulang dan keberadaan bilangan peroksida 

pada pedagang gorengan di Pasar Pagi Timbangan? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

 Tujuan umum penelitian ini adalah untuk menganalisis penggunaan minyak 

goreng berulang dan keberadaan bilangan peroksida pada pedagang gorengan di 

Pasar Pagi Timbangan. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Menganalisi pemilihan jenis minyak goreng pada pedagang gorengan di 

Pasar Pagi Timbangan 

2. Menganalisis kondisi penyimpanan minyak goreng pada pedagang 

gorengan di Pasar Pagi Timbangan 

3. Menganalisis penggunaan minyak goreng berulang pada pedagang 

gorengan di Pasar Pagi Timbangan 

4. Menganalisis proses pengolahan gorengan pada pedagang di Pasar Pagi 

Timbangan 

5. Menganalisis pengetahuan mengenai bilangan peroksida di dalam minyak 

goreng pada pedagang gorengan di Pasar Pagi Timbangan 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

1. Mengaplikasikan dan menerapkan ilmu yang didapat selama perkuliahan 

berlangsung. 

2. Mendapatkan pengetahuan, pengalaman, serta wawasan mengenai analisis 

penggunaan minyak goreng berulang dan keberadaan bilangan peroksida 

pada pedagang gorengan di Pasar Pagi Timbangan. 

3. Sebagai sarana untuk penerapan ilmu yang didapatkan selama menjalani 

perkuliahan. 

1.4.2 Bagi Pedagang  

1. Menambah pengetahuan masyarakat mengenai penggunaan minyak goreng 

berulang. 

2. Bermanfaat dan menambah informasi bagi pedagang agar mengetahui 

keberadaan bilangan peroksida dalam minyak goreng. 
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1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat  

1. Sebagai tambahan wawasan dan dapat menjadi sumber informasi data untuk 

melakukan penelitian selanjutnya. 

2. Menjadi referensi bagi mahasiswa mengenai bagaimana analisis 

penggunaan minyak goreng berulang dan keberadaan bilangan peroksida 

pada pedagang gorengan di Pasar Pagi Timbangan. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

 Penelitian ini dilakukan di Pasar Pagi Timbangan yang berlokasikan di Jl. 

Palembang-Prabumulih Km 32, Kelurahan Timbangan, Kecamatan Indralaya 

Utara, Kabupaten Ogan Ilir, Provinsi Sumatera Selatan.  

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

 Ruang lingkup waktu pada penelitian ini dimulai dari pembuatan proposal 

sampai selesai yang diuraikan sebagai berikut: 

 Agustus-September 2023 : Pembuatan proposal skripsi 

 November-Desember2023 : Pengumpulan data 

 Januari-Februari 2024  : Pengolahan data dan pembahasan 

 Maret 2023   : Diseminasi hasil penelitian 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

 Penelitian ini berupa analisis penggunaan minyak goreng dan keberadaan 

bilangan peroksida  pada pedagang gorengan di Pasar Pagi Timbangan. 
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