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INTISARI

Priskila, G. 2019. Analisis bilangan peroksida dan asam lemak bebas dalam
minyak goreng curah tidak bermerek di pasar tradisional di kecamatan Jebres,
Surakarta. Karya Tulis llmiah, Program studi D-IlIl Analis Kimia, Fakultas Teknik,
Universitas Setia Budi Surakarta.

Pembimbing : Ir. Petrus Darmawan, S.T., M.T.

Minyak goreng curah tidak bermerek banyak dijual dipasar tradisional
dengan harga yang murah, minyak goreng yang dijual dipasaran harus
memenuhi mutu yang ditetapkan oleh pemerintah. Minyak goreng yang tidak
memenuhi persyaratan akan berdampak bagi kesehatan. Parameter yang
digunakan untuk menentukan kualitas minyak goreng antara lain adalah
kandungan asam lemak bebas dan bilangan peroksida. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui kadar asam lemak bebas dan bilangan peroksida dalam
minyak goreng curah tidak bermerek dan untuk mengetahui apakah minyak
goreng curah tidak bermerek tersebut sudah memenuhi batas maksimum SNI
7702:2012.

Penentuan asam lemak bebas dilakukan dengan metode alkalimetri
menggunakan entanol 95% netral dan indikator PP 1 % kemudian di titrasi
larutan standar NaOH sampai warna merah muda. Penetapan bilangan
peroksida dilakukan dengan metode iodometri dengan penambahan asam asetat
glasial : isookta dan Kl jenuh dan dititrasi dengan larutan natrium tiosulfat dan
ditambahkan indikator amylum 1% sampai warna hilang.

Jika dibandingkan dengan batas maksimum kandungan bilangan
peroksida dan asam lemak bebas pada minyak goreng curah tidak bermerek
yang dijual di pasar tradisional Kecamatan Jebres Surakarta untuk parameter
asam lemak bebas telah memenuhi syarat sedangkan untuk bilangan peroksida
terdapat 1 sampel yang memenuhi syarat dari ke tujuh sampel, yaitu sampel
pasar E.

Kata kunci : asam lemak bebas, bilangan peroksida, minyak goreng curah
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia. Pangan diolah
dengan berbagai cara, seperti direbus dan digoreng. Konsumen lebih menyukai
makanan yang digoreng dibandingkan dengan direbus karena makanan yang
digoreng lebih gurih dan renyah. Proses penggorengan membutuhkan minyak
goreng. Minyak goreng yang ada di pasaran biasanya terbuat dari kelapa sawit .

Minyak goreng yang dipasarkan harus memenuhi persyaratan mutu yang
ditetapkan oleh pemerintah sesuai SNI 7702:2012 tentang Mutu Minyak Goreng
Sawit. Parameter yang digunakan dalam mengetahui kualitas minyak goreng
tersebut antara lain adalah kadar asam lemak bebas dan bilangan peroksida.
Minyak goreng yang melebihi batas maksimum dari kadar asam lemak bebas
dan bilangan peroksida yang telah ditetapkan akan dapat berdampak bagi
kesehatan, seperti meningkatnya kolesterol dan penyakit pada jantung (Amalia,
2010).

Di masyarakat, ada beberapa minyak goreng yang dijual dipasaran dalam
bentuk minyak goreng curah tidak bermerek. Di DKI Jakarta terjadi kasus
tentang minyak oplosan yang isinya yaitu minyak jelantah (minyak bekas) yang
dicampurkan dengan oli bekas kendaraan bermotor kemudian dipanaskan di
tempat yang berbeda sampai terpisah antara endapan dan cairan beningnya
kemudian masing-masing di saring. Minyak jelantah yang sudah terpisah disaring

dan kemudian ditambahkan tepung terigu dan mentega dengan takaran suka-
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suka dan dimasukkan supaya warna dan tampilannya mendekati warna goreng
murni. Terakhir oli bekas yang juga sudah ditambahkan kedalam minyak goreng
tadi dengan maksud menambah jumlah volume sehingga semakin banyak hasil
yang diperoleh (Detiknews, 2008).

Minyak goreng curah tidak bermerek banyak dijual di pasar tradisional
dengan harga yang murah dan terjangkau untuk semua kalangan. Beberapa
pasar tradisional yang memiliki banyak konsumen dan merupakan pasar besar
terletak di Kecamatan Jebres, Surakarta. Oleh karena itu penulis tertarik
melakukan analisis minyak goreng yang dijual di pasar tradisional di kecamatan
Jebres, sehingga penulis memilih judul “Analisis bilangan peroksida dan asam
lemak bebas pada minyak goreng curah di Pasar Tradisional di Kecamatan

Jebres, Surakarta”

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah penelitian ini adalah :
1. Berapakah kandungan bilangan peroksida dan asam lemak bebas pada
minyak goreng curah tidak bermerek yang beredar di pasar tradisional
di daerah Kecamatan Jebres?
2. Apakah minyak goreng curah yang tidak bermerek yang beredar di
pasar tradisional di daerah Kecamatan Jebres telah memenuhi syarat

SNI 7702-20127



1.3

1.4
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Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah :

1. Untuk mengetahui kandungan bilangan peroksida dan asam lemak
bebas pada minyak goreng curah tidak bermerek yang beredar di pasar
tradisional di daerah Kecamatan Jebres, Surakarta

2. Untuk mengetahui apakah minyak goreng curah yang tidak bermerek
yang beredar di pasar tradisional di Kecamatan Jebres, Surakarta telah

memenuhi syarat SNI 7702-2012.

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Bagiilmu pengetahuan
Hasil penelitian ini diharapkan dapat berguna bagi pengembangan
kajian maupun penelitian lebih lanjut bagi pihak yang berkepentingan.

2. Bagi peneliti
Menambah pengetahuan keilmuan di bidang analisis pangan,
khususnya analisis bilangan peroksida dan asam lemak bebas pada
minyak goreng curah tidak bermerek dengan metode Titrimetri.

3. Bagi Institusi Pendidikan
Berguna sebagai bahan informasi tentang materi pembelajaran analisis
pangan. Khususnya tentang analisis analisis bilangan peroksida dan
asam lemak bebas pada minyak goreng curah tidak bermerek dengan
metode Titrimetri dan dampak bahaya bagi kesehatan bila melebihi
syarat mutu dari SNI 7702-2012 khususnya parameter bilangan

peroksida dan asam lemak bebas.
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4. Bagi Masyarakat
Memberikan informasi tentang mutu dan dampak bahaya bagi kesehatan
dalam penggunaan minyak goreng curah tidak bermerek yang berada di
pasar tradisional didaerah Kecamatan Jebres Surakarta, khususnya

parameter bilangan peroksida dan asam lemak bebas.



