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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Minyak goreng merupakan salah satu bahan pokok yang sangat penting 

untuk mencukupi kebutuhan gizi masyarakat Indonesia. Semakin sering 

digunakan tingkat kerusakan minyak akan semakin tinggi. Penggunaan minyak 

berkali-kali mengakibatkan tingginya kadar asam lemak bebas. Kerusakan minyak 

goreng yang berlangsung selama penggorengan juga akan menurunkan nilai gizi 

dan berpengaruh terhadap mutu minyak goreng (Blumethal, 1996). 

 Kualitas dari minyak goreng ditentukan dari kadar asam lemak bebasnya. 

Asam lemak bebas merupakan bagian dari parameter kualitas minyak goreng. 

Meningkatnya kadar asam lemak bebas pada minyak goreng dikarenakan 

penggunaan minyak goreng yang berulang-ulang. Asam lemak bebas terbentuk 

dari proses oksidasi dan hidrolisis (Nurhsnawati & Heni, 2015). 

 Semakin lama minyak digoreng semakin tinggi pula kandungan asam 

lemak bebas yang terbentuk (Ketaren, 2008). Penelitian Febriansyah (2007), 

menyatakan jumlah minyak dalam makanan yang digoreng mengalami kenaikan 

seiring dengan semakin lamanya proses pengorengan. Penyebabnya adalah selama 

proses penggorengan, minyak goreng mengalami berbagai reaksi kimia di 

antaranya reaksi hidrolisis dan oksidasi yang dapat menyebabkan terbentuknya 

asam lemak bebas (Kumala, 2003).  

 Minyak goreng  yang  dikonsumsi sangat erat kaitannya bagi kesehatan 

kita. Pemanasan minyak goreng yang berulang kali (lebih dari 2 kali) pada suhu 

tinggi (160 – 180ºC) akan mengakibatkan hidrolisis lemak menjadi asam lemak 



2 

  

 

 

bebas yang mudah teroksidasi, sehingga minyak menjadi tengik dan membentuk 

asam lemak trans yang dapat mengakibatkan gangguan kesehatan (Anjelina, 

2012). 

 Pembentukan asam lemak bebas dalam minyak goreng yang digunakan 

secara berulang diakibatkan oleh proses hidrolisis yang terjadi selama prosess 

penggorengan, ini biasanya disebabkan oleh pemanasan yang tinggi yaitu pada 

suhu 160-200°C (Kalapathy dan Proctor, 2000). Semakin banyak konsumsi asam 

lemak bebas, akan meningkatkan kadar Low Density Lipoprotein (LDL) dalam 

darah yang merupakan kolesterol jahat. Banyaknya asam lemak bebas dalam 

minyak menunjukkan penurunan kualitas minyak (Hajar, 2016). 

Kandungan jenis asam lemak dalam minyak akan menentukan kualitas dan 

kemudahan minyak tersebut dalam mengalami kerusakan minyak. Minyak yang 

terdiri dari banyak asam lemak tak jenuh (unsaturated) akan lebih mudah rusak 

dan tidak sesuai untuk digunakan dalam proses pemanasan suhu tinggi dalam 

waktu lama. Mengetahui komposisi asam lemak suatu minyak menjadi penting 

untuk menentukan kualitas dan kesesuaian penggunaan (Lawler, 2002). 

 Berdasarkan penelitian Panagan (2010), kadar asam lemak bebas dapat di 

analisis menggunakan metode titrasi asam basa. Pemilihan metode ini dipakai 

karena merupakan metode yang sederhana dan sudah banyak digunakan dalam 

laboratorium maupun industri. Penentuan kadar asam lemak bebas didasarkan 

pada perubahan warna yang terjadi pada sampel dan sering disebut sebagai titik 

akhir titrasi. Perhitungan kadar asam lemak bebas minyak goreng (minyak kelapa 

sawit) dianggap sebagai asam palmitat (berat molekul 256).   
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Analisis kandungan asam lemak dapat dilakukan dengan menggunakan 

instrumen kromatografi gas dengan prinsip pemisahan campuran berdasarkan sifat 

volatilitas masing-masing komponen penyusun campuran. Kromatografi gas 

merupakan metode yang paling banyak digunakan untuk analisis profil asam 

lemak karena kemampuannya memisahkan asam lemak dalam jumlah besar 

(Delmonte dan Rader 2007; Song et al; 2015). 

 Pemilihan metode yang tepat sangat penting dilakukan agar hasil analisa 

yang didapat akurat dan juga dapat memperkecil kesalahan (Kurniawati dan 

Sugiarso, 2016). Berdasarkan latar belakang ini dapat dilakukan penelitian 

mengenai penentuan asam lemak bebas dalam minyak yang dipanaskan dengan 

metode titrasi asam basa dan kromatografi gas. Kadar asam lemak bebas dalam 

minyak goreng berulang menjadi parameter yang digunakan dengan variasi suhu 

dan waktu.  

1.2  Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang diatas, maka didapatkan rumusan masalah 

sebagai berikut: 

1. Berapa kadar asam lemak bebas dalam minyak yang dipanaskan berulang 

dengan metode titrasi asam basa? 

2. Bagaimana kandungan asam lemak pada minyak yang paling rusak akibat 

pemanasan berulang dengan metode kromatografi gas? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Menentukan kadar asam lemak bebas dalam minyak yang dipanaskan 

berulang dengan metode titrasi asam basa. 
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2. Menentukan kandungan asam lemak pada minyak yang paling rusak akibat 

pemanasan berulang dengan metode kromatografi gas. 

3. Mengolah hasil penelitian dengan aplikasi SPSS dan Minitab. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai kadar 

asam lemak bebas dan kandungan asam lemak pada minyak goreng dengan 

pemanasan berulang, sehingga dapat menentukan kualitas dari minyak tersebut 

berdasarkan Standar Nasional Indonesia. Diharapkan juga setelah melakukan 

penelitian ini masyarakat lebih teliti dalam memilih minyak goreng yang akan 

dikonsumsi setiap hari dan tidak membiasakan penggunaan minyak goreng secara 

berulang. 
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