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Galih Setiyadi, 2015. Penentuan Bilangan Peroksida Minyak Jelantah Pada
Pedagang Gorengan Di Kelurahan Mojosongo Surakarta. Karya Tulis
Ilmiah. Program Studi D-III Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan
Universitas Setia Budi Surakarta.

Minyak mempunyai nilai ekonomi yang tinggi dan dikenal secara luas
sebagai medium penghantar panas, menambah cita rasa gizi, dan aroma dalam
menggoreng. Minyak jelantah merupakan minyak bekas pemakaian rumah
tangga umumnya, dapat digunakan kembali untuk keperluan kuliner, akan tetapi
bila ditinjau dari komposisi kimianya, minyak jelantah mengandung senyawa-
senyawa yang bersifat karsinogenik, yang terjadi selama proses penggorengan.

Penentuan bilangan peroksida minyak goreng jelantah yang digunakan
oleh para pedagang gorengan di Kelurahan Mojosongo Surakarta. Penelitian
penentuan angka peroksida dilakukan menggunakan metode iodometri yaitu
berdasarkan jumlah iodine yang dibebaskan setelah penambahan larutan KI dan
H2SO4 Iodine yang dibebaskan dititrasi dengan Na2S2O3 kemudian ditambahkan
dengan larutan amylum 1% sampai tidak berwarna.

Hasil penelitian bilangan peroksida menggunakan metode iodometri
diperoleh dalam minyak goreng jelantah. Pada sampel di Jalan Letjen Jendral
Sutoyo dengan kode sampel A1, A2, A3, A4, berturut-turut adalah 0,120 mg
oksigen/100 gram; 0,302 mg oksigen/100 gram; 0,659 mg oksigen/100 gram;
1,562 mg oksigen/100 gram. Pada sampel di Jalan Sumpah Pemuda dengan
kode sampel B1, B2, B3, B4, berturut-turut adalah 0,298 mg oksigen/100 gram;
0,486 oksigen/100 gram; 0,848 mg oksigen/100 gram; 1,212 mg oksigen/100
gram. Pada sampel di Jalan Tangkuban Perahu dengan kode sampel C1, C2, C3,
C4, berturut-turut adalah 0,303 mg oksigen/100 gram; 0,667 mg oksigen/100
gram; 0,849 mg oksigen/100 gram; 1,754 mg oksigen/100 gram. Berdasarkan
hasil penelitian pada sampel X n (sampel X dengan penggorengan ke-n) minyak
goreng jelantah dapat disimpulkan bahwa pada penggorengan frekuensi
keempat minyak goreng jelantah tidak memenuhi syarat SNI 7321. 2008 tentang
syarat mutu minyak goreng.

Kata kunci : minyak jelantah. bilangan peroksida.

ABSTRAK
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Konsumsi minyak dimasyarakat cukup tinggi, oleh karena itu

makanan gorengan cenderung lebih disukai, karena berasa lebih gurih

dan renyah. Minyak goreng sangat sulit dipisahkan dari kehidupan

masyarakat. Permasalahan terkait penggunaan minyak goreng yakni

maraknya penggunaan minyak goreng bekas dan penggunaan minyak

goreng jelantah secara berulang. Isu ini sering kali tidak disadari sebagai

permasalahan penting dan tidak ditindak lanjuti secara tegas (Aminah,

2010).

Minyak goreng bekas pakai atau yang lebih dikenal dengan

minyak jelantah adalah minyak limbah yang berasal dari jenis-jenis

minyak goreng seperti halnya minyak jagung, minyak sayur, minyak

samin dan sebagainya. Akan tetapi bila ditinjau dari komposisi kimianya,

minyak jelantah mengandung senyawa-senyawa yang bersifat

karsinogenik, yang terjadi selama proses penggorengan. Penyebab

penggunaan minyak goreng jelantah adalah faktor ekonomi, rasa sayang,

dan merasa rugi jika minyak goreng tersebut tidak digunakan dan diganti

dengan yang baru (Yustinah, 2011).

Beberapa hasil penelitian menunjukan bilangan perioksida dalam

minyak jelantah pada pedagang makanan gorengan di sepanjang Jalan

Prof.dr Soepomo Yogyakarta berkisar antara 0,42 mg oksigen/100gram

sampai 11,25 mg oksigen/100gram (Mulastri et al., 2012). Minyak goreng

murni yang belum digunakan untuk menggoreng mempunyai kadar
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perioksida terendah 0,3986 mg oksigen/100gram, hingga proses ke 2

minyak goreng masih sesuai dengan standar industri yang dianjurkan.

Menurut Aminah (2010) menunjukan bilangan peroksida pada minyak

goreng jelantah pada penggorengan pertama adalah 0,46 mg

oksigen/100gram dan meningkat pada penggorengan kelima yaitu 3,54

mg oksigen/100gram. Batas bilangan perioksida yang dianjurkan adalah 1

mg oksigen/100gram sesuai dengan Standar Nasional Indonesia 7381

2008 tentang syarat mutu minyak goreng kelapa sawit. Salah satu

parameter penurunan mutu minyak goreng adalah bilangan peroksida.

Pengukuran angka peroksida pada dasarnya adalah mengukur kadar

peroksida dan hidroperoksida yang terbentuk pada tahap awal reaksi

oksidasi lemak. Bilangan peroksida yang tinggi mengindikasikan lemak

atau minyak sudah mengalami oksidasi, namun pada angka yang lebih

rendah bukan selalu berarti menunjukkan kondisi oksidasi yang masih

dini. Angka peroksida rendah bisa disebabkan laju pembentukan

peroksida baru lebih kecil dibandingkan dengan laju degradasinya

menjadi senyawa lain, mengingat kadar peroksida cepat mengalami

degradasi dan bereaksi dengan zat lain. Oksidasi lemak oleh oksigen

terjadi secara spontan jika bahan berlemak dibiarkan kontak dengan

udara, sedangkan kecepatan proses oksidasinya tergantung pada tipe

lemak dan kondisi penyimpanan (Winarmo, 1995).

Beberapa pedagang gorengan melakukan penggorengan

menggunakan minyak goreng beberapa kali pakai (minyak jelantah).

Penulis akan menentukan uji organoleptis dan penentuan bilangan
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perioksida dalam minyak goreng jelantah yang telah digunakan oleh

penjual gorengan di Kelurahan Mojosongo kota Surakarta.
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1.2 Rumusan Masalah

1. Apakah minyak goreng yang telah digunakan beberapa kali

penggorengan pada pedagang gorengan di Kelurahan Mojosongo

memenuhi syarat SNI 7381 2008?

2. Apakah ada pengaruh minyak goreng yang telah digunakan beberapa

kali penggunaan terhadap uji organoleptis dan nilai angka peroksida

pada pedagang gorengan di Kelurahan Mojosongo?

1.3 Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui bilangan perioksida dalam minyak goreng jelantah

yang digunakan oleh pedagang gorengan di Kelurahan Mojosongo

berdasarkan SNI.

2. Untuk mengetahui pengaruh uji organoleptis dan angka peroksida

minyak goreng yang digunakan beberapa kali penggorengan pada

pedagang gorengan di Kelurahan Mojosongo.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Bagi peneliti memberikan informasi sebagai parameter alternatif

pengujian kualitas minyak goreng jelantah.

2. Bagi masyarakat dapat memberikan informasi kepada masyarakat

tentang bahaya penggunaan minyak goreng jelantah.

3. Bagi pemerintah sebagai acuan untuk menghasilkan kebijakan

peraturan tentang kualitas minyak goreng yang beredar dalam

masyarakat.
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