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ABSTRACT

Bulk cooking oil is oil derived from refined plant or animal fats, liquid at room
temperature, and is usually used for frying foodstuffs. Bulk cooking oil stored
openly will increase the peroxide value due to contact with oxygen and light. The
peroxide value is the most important value for determining the degree of damage
to an oil or fat that has undergone oxidation. This study aims to determine the
peroxide value in bulk cooking oil, before and after frying mozzarella corndogs
which are traded at the MMTC Market, Medan. This research is a laboratory
experimental study. The test was carried out at the Chemistry Laboratory, Food
and Beverage Analysis, Poltekkes Kemenkes Medan, Department of Medical
Laboratory Technology, from November 2022 - May 2023. The bulk cooking oil
samples used were obtained from 3 mozzarella corndog traders. The iodometric
titration method was used in this study. Based on the results of research on 3
samples, the peroxide value of bulk cooking oil was obtained as follows: before
frying = 2.15 — 2.40 mek O_2/kg; after 4 times of frying = 3.36 — 4.07 mek
O_2/kg; after 8 times of frying = 4.55 — 5.04 mek O_2/kg and after 12 times of
frying = 5.51 — 6.48 mek O_2/kg. These results are still within normal limits in
accordance with the provisions of SNI 01-7709-2019, <10 mek O_2/kg, and the
oil is still safe for consumption.
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ABSTRAK

Minyak goreng curah adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan
atau hewan yang dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya
digunakan untuk menggoreng bahan makanan. Minyak goreng curah yang
penyimpanannya dilakukan secara terbuka akan meningkatkan bilangan peroksida
karena adanya kontak dengan oksigen dan cahaya. Bilangan peroksida adalah nilai
terpenting untuk menentukan derajat kerusakan pada minyak atau lemak yang
telah mengalami oksidasi. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan bilangan
peroksida pada minyak goreng curah sebelum dan sesudah penggorengan corndog
mozarella. Jenis penelitian ini adalah laboratorium dan desain penelitian
eksperimen. Penelitian ini diuji di Laboratorium Kimia Analisa Makanan dan
Minuman Poltekkes Kemenkes Medan jurusan Teknologi Laboratorium Medis
dari bulan November 2022 - Mei 2023. Sampel yang digunakan minyak goreng
curah sebelum dan sesudah pada 3 pedagang corndog mozarella yang
diperjualbelikkan di Pasar MMTC Kota Medan. Metode penelitian yang
digunakan titrasi iodometri. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada 3
pedagang corndog mozarella didapatkan nilai bilangan peroksida minyak goreng
curah sebagai berikut, sebelum penggorengan = 2,15 — 2,40 mek 0,/kg; setelah 4
kali penggorengan = 3,36 — 4,07 mek 0,/kg; setelah 8 kali penggorengan = 4,55 —
5,04 mek 0,/kg dan setelah 12 kali penggorengan = 5,51 — 6,48 mek 0,/kg. Hasil
tersebut masih dalam ambang batas normal ketetapan SNI 01-7709-2019 yaitu
<10 mek 0,/kg sehingga minyak masih aman untuk dikomsumsi.

Kata Kunci : Minyak Goreng, Bilangan peroksida
Daftar Bacaan : 21 (2008 —2022)
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Minyak goreng merupakan media penggorengan bahan pangan yang
banyak dikomsumsi masyarakat luas. Dari segi gizi, minyak goreng adalah salah
satu bahan yang termasuk dalam lemak, baik yang berasal dari lemak tumbuhan
maupun dari lemak hewan. Minyak merupakan sumber energi bagi manusia yang
menghasilkan 9 kkal per 1 gram, pelarut bagi vitamin larut lemak seperti vitamin
A, D, E dan K, meningkatkan citra rasa dan kelezatan makanan dan
memperlambat rasa lapar (Dermawan & Priskila, 2022).

Menurut SNI 01-7709-2019, minyak goreng merupakan bahan pangan
dengan komposisi utama trigliserida yang berasal dari minyak kelapa sawit, yang
telah melalui proses fraksinasi, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain
dan bahan tambahan pangan, mengamdung vitamin A atau provitamin A. Kualitas
minyak goreng ditentukan dari komponen asam lemak penyusunnya, yakni
golongan asam lemak jenuh yang mengandung ikatan rangkap atau asam lemak
tidak jenuh yang tidak mempunyai ikatan rangkap. Asam lemak yang memiliki
semakin banyak ikatan rangkap akan semakin reaktif terhadap oksigen sehingga
cenderung mudah teroksidasi. Sementara itu, asam lemak yang rantainya dominan
mengandung ikatan tunggal cenderung lebih mudah terhidrolisis. Kedua proses
kerusakan tersebut dapat menurunkan kualitas minyak (Suroso, 2013).

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2020, komsumsi
rata — rata minyak goreng kelapa sawit perkapita dalam satu tahun di Indonesia
mencapai 11,58 L dan komsumsi rata — rata minyak goreng kelapa sawit perkapita
dalam satu bulan di Sumatera Utara mencapai 18,00 L. Diperkirakan pada tahun
2021, komsumsi minyak goreng kelapa sawit akan meningkat 6,63% (Russilawati,
Asterina, & Syafrudin, 2020).

Kalangan masyarakat golongan menengah bawah dan pedagang kecil
cenderung menggunakan minyak goreng curah, sebab harganya lebih murah.

Penggunaannya sering kali digunakan berulang — ulang, hingga warnanya berubah



menjadi kehitaman (Putra, Suaniti, & Manurung, 2018). Hal ini dikarenakan pada
saat dipanaskan pada suhu tinggi (200 — 250°C) disertai kontak dengan udara akan
menyebabkan minyak mengalami perubahan kimia seperti proses hidrolisis,
oksidasi, polimerisasi dan reaksi pencoklatan. Proses oksidasi dan polimerasi
dapat merusak sebagaian vitamin dan asam lemak esensial yang terdapat dalam
minyak sehingga dapat mengakibatkan keracunan dalam tubuh dan berbagai
macam penyakit seperti diare, pengendapan lemak dalam pembuluh darah dan
kanker ( Purnavita & Rahayu, 2018).

Untuk mengetahui kualitas minyak ada beberapa macam parameter seperti
kadar uap air, kadar asam lemak bebas, kadar logam berat renik dan bilangan
peroksida. Salah satu parameter penurunan mutu minyak goreng adalah bilangan
peroksida. Bilangan peroksida adalah indeks jumlah lemak atau minyak yang
telah mengalami oksidasi. Angka peroksida sangat penting untuk identifikasi
tingkat oksidasi minyak (Utomo & Suratno, 2018). Menurut SNI 01-7709-2019,
standar mutu angka peroksida untuk minyak goreng adalah <10 mek 0,/kg. Salah
satu cara untuk mengetahui bilangan peroksida pada minyak goreng yaitu dengan
cara titrasi iodometri. Titrasi lodometri adalah metode tidak langsung, digunakan
untuk mengidentifikasi zat yang bersifat oksidator. Titran yang digunakan adalah
Natrium Thiosulfat dengan indikator larutan amilum (Wendi & Anwar, 2020).

Gorengan adalah salah satu makanan ringan yang paling banyak
dikomsumsi di Indonesia, karena rasanya yang gurih dan renyah. Selain itu,
gorengan merupakan salah satu kudapan yang selalu ada setiap hari, apalagi disaat
berkumpul (Fithria, Lisnawaty, & Syukriyah, 2018). Salah satu contohnya adalah
Corndog mozarella. Corndog mozarella merupakan jenis makanan ringan khas
Amerika Serikat yang terbuat dari sosis ditusuk, dilapisi lapisan tebal tepung
jagung kasar dan digoreng rendam. Karena cita rasanya yang lezat, jajanan ini
sudah sangat viral di Indonesia khususnya pada kalangan remaja. Penjual corndog
mozarella ini sering ditemukan di tepi jalan dan di tempat — tempat umum yang
langsung dimakan atau dikomsumsi tanpa pengolahan atau persiapan lebih lanjut.

Beberapa penelitian melaporkan bahwa penggunaan minyak goreng yang

berulang dapat mempengaruhi peningkatan bilangan peroksida pada makanan



ringan secara signifikan. Penelitian yang dilakukan oleh E. N. Anwar & Wendi
(2020) menunjukkan bahwa 3 dari 5 sampel minyak goreng curah gorengan yang
diperiksa melampaui batas SNI antara lain; 15,1 mek 0,/kg, 22,5 mek 0,/kg dan
15,1 mek 0,/kg. Penelitian berikutnya oleh Suratno & R. V. Utomo (2018)
menunjukkan juga bahwa 3 dari 14 sampel minyak goreng curah gorengan
memiliki bilangan peroksida melampaui batas SNI antara lain; 11,45 mek 0,/kg,
12,96 mek 0,/kg dan 13,2 mek 0,/kg. Penelitian yang dilakukan oleh D. R.
Pangestuti & S. Rohmawati (2018) juga menunjukkan bahwa 11 dari 25 sampel
minyak goreng curah gorengan memiliki jumlah bilangan peroksida yang
melampaui batas SNI, artinya sebanyak 44% minyak goreng yang digunakan telah
rusak.

Di Kota Medan, penggunaan minyak goreng curah berulang — ulang ini
dapat dijumpai di Pasar MMTC pada pedagang makanan ringan corndog
mozarella. Berdasarkan survei lapangan yang dilakukan oleh penulis pada ketiga
pedagang corndog mozarella di wilayah tersebut, dimana para pedagang Corndog
mozarella tersebut menggunakan minyak goreng sisa lalu dicampur dengan
minyak goreng curah baru sebanyak >3L untuk penggorengan hari berikutnya.
Proses penggorengan tersebut dilakukan berulang — ulang sebanyak >20 kali
penggorengan oleh para pedagang corndog mozarella selama satu minggu lalu
menjual kembali sisa minyak goreng tersebut. Dari hasil pengamatan secara
makroskopis penulis pada para pedagang corndog mozarella menemukan minyak
goreng curah sudah bewarna kuning kecoklatan, ada endapan putih, keruh (tidak
jernih) terpapar langsung dengan matahari.

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan
penelitian tentang Bilangan Peroksida Pada Minyak Goreng Curah Sebelum dan
Sesudah Penggorengan Corndog Mozarella yang Diperjualbelikan di Pasar
MMTC Kota Medan.



1.2.  Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka yang menjadi rumusan masalah
dalam penelitian ini adalah “ Apakah bilangan peroksida pada minyak goreng
curah sebelum dan sesudah penggorengan corndog mozarella yang
diperjualbelikan di Pasar MMTC Kota Medan layak digunakan setelah beberapa
kali penggorengan dan sesuai dengan syarat SNI 01-7709-2019?

1.3.  Tujuan Penelitian

1.3.1. Tujuan Umum

Untuk menentukan bilangan peroksida pada minyak goreng curah sebelum
dan sesudah penggorengan corndog mozarella yang diperjualbelikan di Pasar
MMTC Kota Medan.

1.3.2. Tujuan Khusus

Untuk mengetahui layak atau tidaknya minyak goreng curah yang telah
digunakan pedagang corndog mozarella secara berulang — ulang sesuai nilai
standar SNI 01-7709-20109.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Untuk menambah pengetahuan, wawasan dan pengalaman bagi penulis.

2. Sebagai sumber informasi bagi masyarakat agar lebih teliti dalam memilih
dan mengelola minyak goreng.

3. Sebagai wadah referensi dan informasi bagi pembaca khususnya
mahasiswa/i Jurusan Teknologi Laboratorium Medis.



BAB I1
LANDASAN TEORI

2.1. Tinjauan Pustaka
2.1.1. Minyak Goreng

Minyak merupakan turunan karboksilat dari ester gliserol yang disebut
gliserida. Sebagian besar berupa trigliserida atau triasilgliserol yang ketiga gugus
— OH dari gliserol diesterkan oleh asam lemak. Jadi, hasil hidrolisis lemak dan
minyak adalah asam karboksilat dan gliserol. Asam karboksilat ini juga disebut
asam lemak yang mempunyai rantai hidrokarbon yang panjang dan tidak
bercabang. Ester — ester gliserol ini menurut tata nama lama disebut gliserida. Bila
jumlah gugus —OH dalam rumus struktur gliserol yang diesterkan satu, digunakan
nama monogliserida, sedangkan yang diesterkan dua atau tiga gugus —OH maka
berturut — turut dinamakan digliserida atau trigliserida. Kini senyawa trigliserida
lebih sering dinamakan trigliserol (Ni putu & Dewi, 2019).

Minyak goreng seperti yang terlihat pada Gambar 2.1. adalah minyak yang
berasal dari lemak tumbuhan atau hewan yang dimurnikan dan berbentuk cair
dalam suhu kamar dan biasanya digunakan untuk menggoreng bahan makanan.
Minyak merupakan golongan lipida sederhana yang berwujud cair pada suhu
kamar (25°C). Minyak adalah trigliserida, yaitu hasil kondensasi satu molekul
gliserol dengan tiga molekul asam lemak yang membentuk satu molekul
trigliserida dan tiga molekul air, trigliserida mengandung lebih dari satu jenis
asam lemak (Angeline, 2012).

Minyak merupakan sumber energi bagi manusia (9 kal/g), mengandung
vitamin larut lemak seperti vitamin A, D, E dan K, meningkatkan cita rasa dan
kelezatan makanan dan memperlambat rasa lapar. Minyak penting dalam proses
penggorengan bagi industri makanan gorengan. Oleh karena itu, kebutuhan
minyak goreng terus meningkat dari tahun ke tahun. Minyak goreng adalah salah
satu kebutuhan masyarakat indonesia dalam rangka pemenuhan kebutuhan sehari

— hari. Masyarakat kita sangat majemuk dengan tingkat ekonomi yang berbeda —



beda. Ada masyarakat yang menggunakan minyak goreng hanya sekali pakali,
namun ada juga masyarakat yang menggunakan minyak goreng berkali — kali
(Paramita & Andi, 2012).

hmba 2.1. Mnya ong
(Sumber: Gabungan Industri Minyak Nabati Indonesia, 2019)

2.1.2. Klasifikasi Minyak Goreng

Minyak goreng dapat diklasifikasikan menjadi beberapa golongan
(Ketaren, 2012), yaitu :
1. Berdasarkan sifat fisiknya diklasifikasikan sebagai berikut :
a. Minyak tidak mengering (non drying oil) :
- Tipe minyak zaitun, yaitu : minyak zaitun, minyak buah persik dan
minyak kacang.
- Tipe minyak rape, yaitu : minyak biji rape dan minyak biji mustard.
- Tipe minyak hewani, yaitu : minyak ikan paus, minyak ikan salmon,
minyak ikan lumba — lumba dan minyak ikan hiu.

b. Minyak nabati setengah mengering (semi drying oil), misalnya minyak biji
kapas, minyak biji bunga matahari, gandum dan jagung.
c. Minyak nabati mengering (drying oil), misalnya minyak kacang kedelai

dan minyak biji karet.
2. Berdasarkan sumbernya dari tanaman diklasifikasikan sebagai berikut :
a. Biji — bijian palawija, yaitu : minyak jagung, minyak biji kapas, minyak

kacang, minyak wijen, minyak kedelai dan minyak bunga matahari.



b. Kulit buah tanaman tahunan, yaitu : minyak zaitun dan minyak kelapa
sawit.

c. Biji — bijian tanaman tahunan, yaitu : minyak kelapa, minyak coklat dan
minyak inti sawit.

3. Berdasarkan ada atau tidaknya ikatan ganda dalam struktur molekulnya, yaitu:

a. Minyak dengan asam lemak jenuh (saturated fatty acids). Asam lemak
jenuh antara lain terdapat pada air susu ibu (asam laurat) dan minyak
kelapa. Sifatnya stabil dan tidak mudah bereaksi atau berubah menajdi
asam lemak jenis lain.

b. Minyak dengan asam lemak tak jenuh tunggal (mono-unsaturated fatty
acids/MUFA) atau majemuk (polyunsaturated fatty acids). Asam lemak tak
jenuh memiliki ikatan atom karbon rangkap yang terurai dan bereaksi
dengan senyawa lain, sampai mendapatkan komposisi yang stabil berupa
asam lemak jenuh. Semakin banyak ikatan rangkapnya (polyunsaturated)
maka semakin mudah bereaksi/berubah minyak tersebut.

c. Minyak dengan asam lemak trans (trans fatty acids). Asam lemak trans
banyak terdapat pada lemak hewan, margarin, mentega, minyak
terhidrogenasi dan terbantuk dari proses penggorengan. Lemak trans
meningkatkan kadar kolesterol jahat, menurunkan Kkolesterol baik dan

menyebabkan bayi — bayi lahir prematur.

2.1.3. Fungsi Minyak

Minyak goreng yang beredar di pasaran umumnya bersumber dari nabati,
seperti dari bunga matahari, kacang kedelai, kacang tanah, kelapa atau kelapa
sawit. Meskipun berbeda bahan dasar, namun hampir semua minyak goreng
memiliki fungsi yang sama yaitu sebagai penghantar panas untuk mematangkan
makanan. Lemak dan minyak merupakan senyawa organik yang penting bagi
makhluk hidup.

Adapun fungsi lemak dan minyak antara lain; memberikan rasa gurih dan

aroma yang spesifik, sebagai salah satu penyusun dinding sel dan penyusun bahan



— bahan biomolekul, mengasilkan konsistensi empuk, halus dan berlapis — lapis
dalam pembuatan roti, memberikan tekstur yang lembut dan lunak dalam
pembuatan es krim, minyak nabati sebagai bahan utama pembuatan margarin,
lemak hewani sebagai bahan utama pembuatan susu dan mentega mencegah
timbulnya penyumbatan pembuluh darah yaitu pada lemak esensial.

Dan juga, sebagai sumber energi yang efektif dibandingkan dengan protein
dan karbohidrat, karena lemak dan minyak jika dioksidasi secara sempurna akan
menghasilkan 9 kalori/liter gram lemak dan minyak. Sedangkan protein dan
karbohidrat hanya menghasilkan 4 kalori tiap 1 gram protein atau karbohidrat (Ni
Putu & Dewi, 2019).

2.1.4. Syarat Mutu Minyak Untuk Penggorengan

Syarat mutu minyak goreng yang dipakai oleh masyarakat harus
berdasarkan Departemen Perindustrian seperti yang disajikan pada Tabel 2.1. Hal
ini disebabkan, minyak goreng yang digunakan dapat menimbulkan dampak
negatif bagi kesehatan.

Tabel 2.1. Syarat Mutu Minyak Goreng

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Keadaan
Bau - Normal
Rasa - Normal
Warna - kuning sampai jingga
Kadar air dan bahan menguap fraksi massa, % maks. 0,1
Asam lemak bebas (dihitung sebagai  fraksi massa, % maks. 0,3
asam palmitat)
Bilangan peroksida mek 0,/kg maks. 10
Vitamin A (total) IU/g min. 45
Minyak pelikan - Negatif
Cemaran logam berat
Kadmium (Cd) mag/kg maks. 0,10
Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,10
Timah (Sn) mag/kg maks. 40/250
Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,05
Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,10




Catatan :

1) pengujian dilakukan terhadap contoh yang diambil di pabrik

2) vitamin A (total) merupakan jumlah dari vitamin A dan pro vitamin A (karoten) yang
dihitung kesetaraannya dengan vitamin A

3) untuk produk dikemas dalam kaleng

(Sumber: Departemen Perindustrian SNI 01-7709-2019)

2.1.5. Proses Penggorengan

Menggoreng adalah suatu proses untuk memasak bahan pangan
menggunakan lemak atau minyak panas pada suhu tinggi, penggorengan deep
frying menyebabkan terjadinya perubahan kestabilan mutu, cita rasa, warna dan
tekstur dari makanan gorengan serta kandungan zat gizi dari makanan (Raharjo,
2008).

Penggorengan adalah salah satu cara pengolahan pangan yang mudah serta
banyak diminati. Penggorengan dengan minyak atau lemak banyak dipilih sebagai
cara pengolahan karena mampu meningkatkan cita rasa dan tekstur bahan pangan
yang spesifik, sehingga bahan pangan menjadi kenyal dan renyah. Penggorengan
merupakan fenomena transpor yang terjadi secara simultan yaitu, transfer panas,
transfer masssa air dan transfer (serapan) massa minyak. Saat proses
penggorengan dilakukan, terjadi transfer panas dari minyak ke bahan pangan,
penguapan massa air dan penyerapan minyak oleh bahan pangan. Suhu
penggorengan yang dianjurkan adalah 177—201°C atau tergantung jenis bahan
yang digoreng.

Proses penyerapan minyak oleh bahan pangan yang digoreng dapat
dipelajari dari struktur fisik bahan pangan berikut. Makanan yang digoreng secara
umum memiliki struktur yang sama, yaitu lapisan permukaan (outer zone

surface), lapisan tengah (outer zone/crust) dan lapisan dalam (inner zone/core).



Outer zone surface

Outer zone (crust)

Inner zone (core)

Gambar 2.2. Struktur Dasar Bahan Pangan yang Digoreng
(Sumber: Paramitha, 2012)

Semua pangan goreng mempunyai struktur dasar yang sama, terdiri dari
inner zone, outer zone (crust) dan outer zone surface. Inner zone (core) adalah
bagian dalam pangan goreng yang masiih mengandung air. Sedangkan outer zone
(crust) adalah bagian luar pangan goreng yang mengalami dehidrasi pada waktu
proses penggorengan. Rongga pada bahan pangan goreng akibat penguapan air
akan tergantung pada perbandingan ketebalan crust dan core. Semakain tebal
crust, semakin banyak minyak yang diserap.

Outer zone surface adalah bagian paling luar dari bahan pangan goreng
bewarna coklat kekuning — kuningan. Lapisan tepung pada bahan pangan goreng
akan mengalami gelatinasi, volume lapisan akan mengambang dan mengering
dengan teruapkannya air. Dengan demikian terbentuk tekstur renyah yang disukai.
Warna coklat pada outer zone surface umumnya merupakan hasil reaksi
pencoklatan yang dipengaruhi oleh komposisi makanan, suhu dan lama
penggorengan (Ketaren, 2008).

Proses penggorengan memungkinkan makanan menyerap sejumlah
minyak, dimana akan terjadi penguraian asam lemak pada kadar tertentu yang
dapat membuat minyak goreng tidak dapat digunakan. Minyak goreng pada
dasarnya mengacu pada Trigliserida yang dalam kondisi segar (sebelum
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digunakan untuk menggoreng) memilki asam lemak tertentu. Namun, volume
minyak yang cukup tinggi dan pengunaan yang berulang ulang dapat menurunkan
kualitas hasil penggorengan. Sebuah proses lemak oksidasi yang tak terduga yang
dapat menyebabkan penurunan kualitas. Proses oksidasi yang berlebihan dalam
tubuh diduga sebagai faktor penyebab penyakit tertentu seperti kardiovaskuler,
kanker, penuaan dini dan katarak (Hidayati, Kirana, & Mariana, 2014).

2.1.6. Kerusakan Minyak Goreng

Kerusakan minyak goreng akan mempengaruhi kualitas dan nlai gizi
makanan yang digoreng. Pemanasan minyak goreng dengan suhu yang sangat
tinggi akan menyebabkan sebagian minyak teroksidasi. Minyak yang rusak akibat
proses oksidasi akan menghasilakan makanan bewarna kurang menarik dan rasa
yang tidak enak, serta kerusakan beberapa vitamin dan asam lemak essensial di
dalam minyak. Proses oksidasi tersebut terjadi saat minyak mengalami kontak
dengan sejumlah oksigen. Reaksi oksidasi juga akan menimbulkan bau tengik
pada minyak dan lemak. Selain menimbulkan bauk tengik, radikal bebas juga
dapat terbentuk akibat oksidasi yang mempunyai dampak merusak sel dan
jaringan tubuh. Hal ini disebabkan radikal bebas bersifat sangat reaktif (Wijayanti,
Woulandari, Perdana, Elfidasari, & Noriko, 2012).

2.1.7. Parameter Uji Kualitas Minyak Goreng

Berdasarkan SNI-01-7709-2019, kualitas minyak goreng dapat diketahui
dengan pengujian parameter secara kimia dan fisika.
- Secara uji kimia, meliputi :
1. Bilangan peroksida
Bilangan peroksida adalah jumlah oksidasi yang terdapat dalam lemak atau
minyak. Dinyatakan dengan istilah miliekivalen oksigen aktif per kg, yang
mengoksidasi kalium iodida yang ada pada lemak atau minyak.

2. Kadar asam lemak bebas
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Asam lemak bebas adalah banyaknya jumlah asam - asam lemak bebas yang
terkandung dalam lemak atau minyak.

. Bilangan asam

Bilangan asam adalah banyaknya mg KOH yang diperlukan untuk

menetralkan 1 gram lemak.

. Bilangan penyabunan

Bilangan penyabunan adalah jumlah mg kalium hidroksida yang diperlukan

untuk menyabunkan 1 gram lemak atau minyak.

Secara uji fisika, meliputi :

1.

Kadar air
Kadar air adalah bahan yang menguap pada pemanasan dengan suhu dan

waktu tertentu.

. Berat Jenis

Berat jenis dari minyak biasanya ditentukan pada temperatur 25°C, akan
tetapi dalam hal ini dianggap penting juga diukur pada temperatur 40°C atau
60°C untuk minyak yang titik cairnya tinggi.

Titik leleh

Titik leleh adalah penentuan atau pengenalan komponen — komponen
organik yang murni karena minyak tidak meleleh dengab tepat pada suatu
nilai temperatur tertentu.

Indeks bias minyak

Indeks bias adalah derajat penyimpangan dari cahaya yang dilewatkan pada

suatu medium yang cerah.

2.1.8. Gorengan

Gorengan adalah salah satu makanan yang sering terdapat di kaki lima.

Gorengan merupakan salah satu makanan Indonesia yang sering dikomsumsi,
karena memiliki rasa yang renyah, gurih dan enak serta dengan dukungan
harganya yang sangat terjangkau. Gorengan di Indonesia memiliki berbagai

macam bentuk dan bahan dasar, tetapi biasanya komposisi yang pasti ada dalam
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gorengan adalah terigu. Contohnya adalah corndog mozarella, pisang goreng dan
tempe goreng.

Gorengan yang banyak dijajankan umumnya digoreng dengan metode
goreng rendam deep fat frying, yaitu seluruh bahan pangan terendam dalam
minyak goreng. Berlangsungnya berbagai proses dalam penggorengan akan
menentukan kualitas akhir produk goreng, yang antara lain dicirikan oleh warna
produk, kadar air akhir, kadar minyak (banyaknya minyak yang terserap),
kerenyahan produk dan bentuk produk setelah digoreng (Rohmawati &
Pangestuti, 2018).

2.1.9. Corndog Mozarella

Corndog mozarella seperti yang terlihat pada Gambar 2.3. adalah jajanan
populer dari korea selatan yang terdiri dari tepung, sosis, keju mozarella, kentang
dan saus. Keju mozarella tersebut adalah daya tarik utama pada corndog karena
teksturnya luar biasa halus dan lembut yang bisa meleleh dengan mudah. Dibalik
tampilannya yang menggugah selera dan rasanya yang lezat, keju mozarella
dianggap sebagai keju tersehat karena kandungan nutrisinya. Satu ons mozarella
mengandung niasin, riboflavin, tiamin, biotin dan vitamin B6. Nutrisi ini penting
untuk menjaga kesehatan kulit dan penglihatan dan pembentuka sel darah merah.
Salah satu teknik pengelolaan corndog mozarella yang umum dilakukan adalah

dengan penggorengan.
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(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2023)

2.1.10. Bilangan Peroksida

Bilangan peroksida adalah indeks jumlah lemak atau minyak yang telah
mengalami oksidasi. Bilangan peroksida dinyatakan sebagai miliequivalen
peroksida tiap kilogram minyak. Bergabungnya peroksida dalam sistem peredaran
darah, dapat mengakibatkan kebutuhan vitamin E yang besar. Berdasarkan
percobaan terhadapat ayam, kekurangan vitamin E dalam lemak mengakibatkan
timbulnya gejala encephalomalacia (pelunakan otak) yang jika hidroperoksida
diinjeksikan ke dalam cairan darah dapat menimbulkan gejala cebellar. Jika
jumlah peroksida dalam bahan pangan tinggi maka akan bersifat sangat beracun
dan tidak dapat dikomsumsi (Aulia, 2019).

2.1.11. Bahaya Bilangan Peroksida

Peroksida merupakan suatu tanda adanya pemecahan atau kerusakan pada
minyak karena terjadi oksidasi (kontak dengan udara) yang menyebabkan bau
aroma tengik pada minyak. Ukuran dari ketengikan dapat diketahui dengan
menentukan bilangan peroksida. Semakin tinggi bilangan peroksida maka
semakin tinggi pula tingkat ketengikan suatu minyak (Buckle, K.A dkk, 2010).

Dalam jangka waktu yang cukup lama peroksida dapat mengakibatkan
destruksi beberapa macam vitamin dan bahan pangan berlemak (misalnya vitamin
A, C, D, K dan sejumlah kecil vitamin B). Jika jumlah peroksida dalam bahan
pangan tinggi akan bersifat sangat beracun dan tidak dapat dimakan, disamping
itu bahan pangan akan mempunyai bau yang tidak enak. Bergabungnya peroksida
dalam pembuluh darah mengakibatkan kebutuhan vitamin E yang lebih besar
(Ketaren, 2012).
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2.2. Kerangka Konsep

Memenuhi syarat
SNI 01-7709-2019 yaitu

Variabel Bebas Variabel Terikat <10 mek O/kg.
Minyak goreng Bilangan
SR
Curah peroksida

Tidak memenuhi syarat
SNI 01-7709-2019 yaitu
>10 mek 0,/kg.

2.3.  Defenisi Operasional

1. Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau
hewan yang dimurnikan danberbentuk cair dala msuhu kamar danbiasanya
digunakan untuk menggoreng bahan makanan (Angelina, 2012).

2. Bilangan peroksida adalah indeks jumlah lemak atau minyak yang telah

mengalami oksidasi (Rohman, 2016).
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3. SNI adalah standar nasional indonesia yang merupakan jaminan atas
kepastian kualitas dan keamanan produk. Standar bilangan peroksida
berdasarkan SNI-01-7709-2019 untuk minyak goreng adalah <10 mek
0,/kg.
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BAB I111
METODE PENELITIAN

3.1. Jenis Penelitian dan Desain Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah laboratorium
dengan desain penelitian yang digunakan adalah eksperimen.

3.2.  Lokasi dan Waktu Penelitian
3.2.1. Lokasi Penelitian

Penelitian ini menggunakan sampel minyak goreng yang diambil dari
pedagang Corndog Mozarella yang dijual di Pasar MMTC Kota Medan dan diuji
di Laboratorium Kimia Kesehatan Makanan dan Minuman Politeknik Kesehatan
Medan Jurusan Teknologi Laboratorium Medis, Jalan Wiliem Iskandar Pasar V
Barat Medan Estate.

3.2.2. Waktu Penelitian

Waktu penelitian dilakukan dari bulan November 2022 — Mei 2023.

3.3.  Populasi dan Sampel Penelitian

3.3.1. Populasi Penelitian

Populasi dalam penelitian adalah seluruh pedagang Corndog Mozarella
yang diperjualbelikkan di Pasar MMTC Kota Medan.

3.3.2. Sampel Penelitian

Sampel dalam penelitian adalah sampel jenuh, dimana semua populasi
diambil menjadi sampel (minyak sebelum dan sesudah penggorengan) pada 3
pedagang Corndog Mozarella yang diperjualbelikan di Pasar MMTC Kota
Medan.
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3.4.  Jenis dan Cara Pengumpulan Data

Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer, dengan
cara melakukan pemeriksaan terhadap bilangan peroksida pada minyak goreng
curah sebelum dan sesudah penggorengan ( ke 4 kali, 8 kali dan 12 kali) Corndog

Mozarella yang diperjualbelikan di Pasar MMTC Kota Medan.

3.5. Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode titrasi
lodometri.

3.6.  Prinsip Titrasi lodometri

Kalium lodida yang ditambahkan berlebih ke dalam contoh sampel akan
bereaksi dengan peroksida yang ada pada lemak atau minyak. Banyaknya iod
yang dibebaskan dititrasi dengan larutan standar tiosulfat menggunakan indikator
kanji (SNI 01-7709-2019).

3.7.  Prosedur Kerja
3.7.1. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Labu erlenmeyer, Labu
ukur, Beaker glass, Pipet berskala, Pipet volume, Buret, Klem dan Statif, Neraca
analitik, Botol coklat, Corong dan Batang pengaduk. Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Corndog mozarella, Minyak goreng curah, Natrium
thiosulfat (Na,S,03), Kalium iodida (KI) jenuh, Kalium iodat (KIO3), Asam
khlorida pekat (HCL) , Asam asetat glasial (CH;COOH), Khloroform (CHCL;),

Indikator amilum (C¢H,,05) dan Aquades.
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3.7.2.

3.7.3.

Pembuatan Reagensia

Pembuatan larutan standar Natrium Thiosulfat (Na,S,05) 0,0100 N
Timbang 0,395 gram Na,S,03, lalu larutkan dalam labu ukur 500 ml,
kemudian isi dengan aquadest hingga tanda garis.

Pembuatan larutan Kalium iodida (KI) jenuh 20%

Timbang kristal Kl sebanyak 20 gram, lalu larutkan 100 ml aquadest
kedalam beaker glass.

Pembuatan larutan Kalium iodat (K103) 0,0100 N

Timbang sebanyak 0,0356 gram kristal KIO, lalu larutkan dengan 100 ml
aquadest dalam labu seukuran.

Pembuatan Asam khlorida pekat (HCL) 4 N

Asam khlorida pekat diukur 16,61 ml, lalu diencerkan dengan aquadest
hingga 50 ml dalam labu ukur.

Pembuatan larutan kanji (amilum) 1%

Didihkan 1 gram serbuk kanji dengan 100 ml air suling.
Standarisasi Larutan Na,S,053 0,0100 N

Pipet 10 ml KI05 0,0100 N, lalu masukkan kedalam labu erlenmeyer 250
ml.

Tambahkan 10 ml KI jenuh 20% dan 10 ml HCL 4 N, lalu masukkan
kedalam labu erlenmeyer diatas, kemudian homogenkan.

Encerkan dengan aquadest hingga 100 ml.

Titrasi dengan Na,S,03, 0,0100 N hingga kuning muda.

Kemudian tambahkan 0,5 ml larutan kanji 1% dan titrasi kembali hingga

Na,S,05 0,0100 N hingga warna biru tepat hilang.

Catat volume titrasi
Titrasil =8,40 ml
Titrasi I =8,20 ml

Rata — rata = 8,30 ml
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3.7.5.
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3.7.6.

Hitung normalitas Na,S, 04

Mgrek K105 = Mgrek Na,S,03
Vi x Ny =V, xN,
10,00 x 0,0100 =8,30 x N,
0,0100
NNatrium Thiosulfat = =0,0120N

8,30
Penetapan Blanko

Masukkan agquades sebanyak 5 ml kedalam labu erlenmeyer 250 ml.
Tambahkan 50 ml pelarut minyak.

Tambahkan 0,5 ml larutan Kalium lodida jenuh 20%.

Tambahkan 30 ml air suling.

Titrasi dengan larutan standar Na,S,0; 0,0100 N sampai warna kuning
hilang, lalu tambahkan 0,5 ml larutan kanji 1% sampai warna biru tepat
hilang.

Blanko = 0,30 ml

Preparasi Sampel

Timbang * 15 gram minyak yang baru dibeli dan belum digunakan.
Masukkan kedalam wadah lalu tutup dengan rapat.

Gunakan minyak untuk menggoreng, setelah selesai tunggu hingga dingin.
Timbang + 15 gram minyak tersebut minyak tersebut dan masukkan
kedalam wadah lalu tutup rapat.

Lakukan hal yang sama pada sampel setelah penggorengan ke 4,8,dan 12.

Penentuan Angka Peroksida

Timbang dengan teliti 5,0007 gram contoh untuk sampel nomor 1
sebelum penggoregan ke dalam Erlenmeyer asah 250 ml yang kering dan
tambahkan 50 ml larutan asam asetat glasial-khloroform (3:2), tutup

Erlenmeyer dan aduk hingga larutan homogen.
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2. Homogenkan larutan sampai bahan terlarut semua, lalu tambahkan 0,5 ml
larutan Kalium lodida jenuh 20% dan aduk selama 1 menit.

3. Tambahkan 30 ml aquades, kemudian tutup mulut erlenmeyer segera.
Goyangkan larutan dan titrasi dengan dengan Na,S,05; 0,0100 N hingga
warna kuning hampir hilang.

4. Tambahkan 0,5 ml larutan kanji 1%, lanjutkan titrasi hingga warna biru
tepat hilang.

5. Lakukan 3 kali pengulangan pada sampel.

6. Hitung bilangan peroksida.

7. Lakukan hal yang sama pada setiap sampel.

3.7.7. Perhitungan

Bilangan peroksida dapat dinyatakan dalam miliekivalen (meq) dari

oksigen per kg lemak yang dihitung menggunakan rumus :

1000 X N X (V;— V)
w

Bilangan peroksida (mek 0,/kg) =

Keterangan :
V, : Nilai volume dari larutan Natrium Thiosulfat untuk blanko, dinyatakan
dalam ml.
V; : Nilai dari volume larutan Natrium Thiosulfat untuk sampel, dinyatakan
dalam ml.
N : Nilai normalitas dari Natrium Thiosulfat yang digunakan.

W : Berat contoh, dinyatakan dalam gram (g).

3.8. Analisa Data

Data yang diolah dengan Ms. Excel dan disajikan dalam bentuk tabel
setelah itu dinarasikan dengan penjelasan untuk melihat kenaikan bilangan
peroksida pada minyak goreng curah dari setiap penggorengan corndog

mozarella.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Hasil Penelitian

Sampel dalam penelitian ini merupakan minyak goreng curah sebelum dan
sesudah penggorengan corndog mozarella dari 3 pedagang di Pasar MMTC Kota
Medan. Dilakukan pemeriksaan bilangan peroksida di Laboratorium Kimia
Kesehatan Makanan dan Minuman Politeknik Kesehatan Medan Jurusan
Teknologi Laboratorium Medis, Jalan Wiliem Iskandar Pasar V Barat Medan

Estate, dengan nilai sebagai berikut :

Gambar 4.1. Grafik Nilai Bilangan Peroksida pada Minyak Curah sebelum dan
sesudah Penggorengan Corndog Mozarella
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Berdasarkan Gambar 4.1. menunjukkan bahwa, nilai bilangan peroksida
sebelum penggorengan dari pedagang 1 = 2,87 mek 0,/kg; pedagang 2 = 2,15
mek 0,/kg; pedagang 3 = 2,40 mek 0,/kg. Nilai bilangan peroksida setelah 4 kali
penggorengan dari pedagang 1 = 4,07 mek 0,/kg; pedagang 2 = 3,83 mek 0,/kg;
pedagang 3 = 3,36 mek O,/kg. Nilai bilangan peroksida setelah 8 Kkali
penggorengan dari pedagang 1 = 5,03 mek 0,/kg; pedagang 2 = 4,55 mek 0,/kg;
pedagang 3 = 5,04 mek 0,/kg.

Nilai bilangan peroksida setelah 12 kali penggorengan dari pedagang 1 =
6,48 mek 0,/kg; pedagang 2 = 5,51 mek 0,/kg; pedagang 3 = 6,23 mek 0,/kg.
Maka, dapat kita lihat pada Gambar 4.1. bahwa nilai bilangan peroksida dari 3
pedagang corndog mozarella tersebut masih dalam ambang batas SNI-01-7709-

2019 yaitu <10 mek 0,/kg dan masih aman untuk dikomsumsi.

Gambar 4.2. Grafik Persentase Kenaikan Bilangan Peroksida
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Pada Gambar 4.2. dapat dilihat bahwa, persentase kenaikan bilangan
peroksida setelah 4 kali penggorengan dari pedagang 1 = 42%; pedagang 2 =
78%; pedagang 3 = 40%. Persentase kenaikan bilangan peroksida setelah 8 kali
penggorengan dari pedagang 1 = 75%; pedagang 2 = 111%; pedagang 3 = 110%.
Persentase kenaikan bilangan peroksida setelah 12 kali penggorengan dari
pedagang 1 = 126%; pedagang 2 = 156%; pedagang 3 = 159%. Persentase
kenaikan dari 3 pedagang corndog mozarella tersebut menunjukkan adanya

kenaikan bilangan peroksida dari setiap penggorengannya (ke 4, ke 8 dan ke 12).

4.2. Pembahasan

Peroksida merupakan suatu tanda adanya pemecahan atau kerusakan pada
minyak karena terjadi oksidasi (kontak dengan udara) yang menyebabkan bau
aroma tengik pada minyak. Ukuran dari ketengikan dapat diketahui dengan
menentukan bilangan peroksida (Buckle, K.A dkk, 2010). Bilangan peroksida
merupakan nilai terpenting untuk menentukan derajat kerusakan pada minyak
lemak dan asam lemak. Asam lemak tidak jenuh dapat mengikat oksigen pada
ikatan rangkapnya sehingga membentuk peroksida (Wendi & Anwar, 2020).

Nilai bilangan peroksida pada penelitian ini berkisaran 2 — 6 mek 0,/kg.
Nilai ini lebih rendah dari nilai ketetapan yang terdapat di SNI-01-7709-2019
tentang mutu minyak goreng, sehingga tidak ada sampel yang melampaui batas
standar yang ditetapkan oleh SNI yaitu sebesar <10 mek O,/kg dan masih aman
untuk dikomsumsi.

Penggunaan minyak ini sering kali digunakan berulang — ulang sehingga
membuat sifat kimia pada minyak menjadi rusak hingga terbentuknya peroksida
pada minyak. Hasil pemakaian berulang — ulang sering dinamakan minyak
jelantah, bagi penjual makanan terutama pedagang kaki lima hal ini sudah
dianggap biasa dikarenakan untuk menekan biaya produksi sehingga didapatkan

keuntungan yang lebih banyak.
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Nilai bilangan peroksida minyak goreng curah sebelum penggorengan
pada 3 pedagang corndog mozarella berkisar antara 2,15 — 2,40 mek 0,/kg, nilai
tersebut masih dalam ambang batas SNI-01-7709-2019 yaitu <10 mek O,/Kg.
Dalam studi ini didapatkan hasil lebih tinggi jika dibandingkan dengan hasil
penelitian yang dilakukan oleh Husnah & Nurlela pada 2020, yang melakukan
percobaan pada minyak goreng curah sebelum penggorengan dari 3 pedagang
gorengan dengan nilai berkisaran antara 0,15 — 0,39 mek 0,/kg. Nilai ini juga
masih dalam ambang batas SNI 01-3741-2013 yaitu sebesar <10 mek O,/Kg.
Sedangkan studi ini akan mendapatkan hasil lebih rendah jika dibandingkan
dengan hasil penelitian Rusillawati, Asterina & Syafrudin pada 2019, yang
melakukan percobaan pada minyak goreng curah sebelum penggorengan dari 13
pedagang gorengan dengan nilai berkisaran antara 6,39 — 17,04 mek 0,/kg.
Dimana nilai bilangan peroksida 6 dari 12 sampel sudah melebihi ambang batas
SNI 01-3741-2013 yaitu sebesar <10 mek 0,/Kg.

Nilai bilangan peroksida minyak goreng curah setelah 4 kali penggorengan
pada 3 pedagang corndog mozarella berkisar antara 3,36 — 4,07 mek 0,/kg, nilai
tersebut masih dalam ambang batas SNI-01-7709-2019 yaitu <10 mek 0,/kg.
Dalam studi ini didapatkan hasil lebih tinggi dari hasil penelitian yang dilakukan
olen D.F Simatupang & Jenny pada 2018, yang melakukan percobaan pada
minyak goreng curah setelah 4 kali penggorengan dari 3 pedagang gorengan
dengan nilai berkisaran antara 1,14 — 2,29 mek 0,/kg. Nilai ini juga masih dalam
ambang batas SNI 01-3741-2013 yaitu sebesar <10 mek 0,/kg. Sedangkan studi
ini akan mendapatkan hasil lebih rendah jika dibandingkan dengan hasil penelitian
E. N. Anwar & Wendi pada 2020, yang melakukan percobaan pada minyak
goreng curah setelah 4 kali penggorengan dari 5 pedagang gorengan dengan nilai
berkisaran antara 10,48 — 15,10 mek O,/kg. Nilai ini sudah melebihi ambang batas
SNI 01-3741-2013 yaitu sebesar <10 mek 0,/kg.

Nilai bilangan peroksida minyak goreng curah setelah 8 kali penggorengan
pada 3 pedagang corndog mozarella berkisar antara 4,55 — 5,04 mek 0,/kg, nilai
tersebut masih dalam ambang batas SNI-01-7709-2019 yaitu <10 mek O,/kg.
Dalam studi ini didapatkan hasil lebih tinggi jika dibandingkan dengan hasil
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penelitian yang dilakukan oleh Husnah & Nurlela pada 2020, yang melakukan
percobaan pada minyak goreng curah setelah 8 kali penggorengan dari 3 pedagang
gorengan dengan nilai berkisaran antara 2,42 — 3,57 mek 0,/kg. Nilai ini juga
masih dalam ambang batas SNI 01-3741-2013 yaitu sebesar <10 mek 0,/kg.
Sedangkan studi ini akan mendapatkan hasil lebih rendah jika dibandingkan
dengan hasil penelitian R.V Utomo & Suratno pada 2018, yang melakukan
percobaan pada minyak goreng curah setelah 8 kali penggorengan dari 10
pedagang gorengan dengan nilai berkisaran antara 5,74 — 11,45 mek 0,/kg.
Dimana nilai bilangan peroksida 6 dari 10 sampel sudah melebihi ambang batas
SNI 01-3741-2013 yaitu sebesar <10 mek 0,/kg.

Nilai bilangan peroksida minyak goreng curah setelah 12 Kkali
penggorengan pada 3 pedagang corndog mozarella berkisar antara 5,51 — 6,48
mek 0,/kg, nilai tersebut masih dalam ambang batas SNI-01-7709-2019 yaitu <10
mek O,/kg. Dalam studi ini didapatkan hasil lebih tinggi jika dibandingkan
dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Husnah & Nurlela pada 2020, yang
melakukan percobaan pada minyak goreng curah setelah 12 kali penggorengan
dari 3 pedagang gorengan dengan nilai berkisaran antara 4,03 — 5,42 mek 0,/Kkg.
Nilai ini juga masih dalam ambang batas SNI 01-3741-2013 yaitu sebesar <10
mek 0,/kg. Sedangkan studi ini akan mendapatkan hasil lebih rendah jika
dibandingkan dengan hasil penelitian R.V Utomo & Suratno pada 2018, yang
melakukan percobaan pada minyak goreng curah setelah 12 kali penggorengan
dari 10 pedagang gorengan dengan nilai berkisaran antara 12,96 — 18,81 mek
0,/kg. Nilai ini sudah melebihi ambang batas SNI 01-3741-2013 yaitu sebesar
<10 mek 0,/Kkg.

Hasil yang didapatkan dari penelitian terdahulu nyatanya sama- sama
menunjukkan kenaikan bilangan peroksida pada minyak goreng curah dari setiap
penggorengan. Perbedaan perolehan bilangan perosida tersebut disebabkan oleh
berbagai macam faktor diantaranya adalah penggunaaan minyak berulang, suhu
yang terlalu tinggi saat penggorengan sehingga asam lemak jenuh akan
mengalami okasidasi serta penyimpanan minyak goreng dilakukan tidak secara
tertutup sehingga mengakibatkan minyak tersebut kontak dengan oksigen.
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Frekuensi penggorengan yang makin sering mengakibatkan kandungan bilangan
peroksida akan semakin meningkat, hal ini dikarenakan reaksi oksidasi yang
terjadi pada proses penggorengan berlangsung. Bahan yang digoreng juga
berpengaruh terhadap perbedaan nilai peroksida yang didapatkan, adanya
kandungan antioksidan pada bahan akan menahan laju peningkatan terjadinya
oksidasi.

Seiring dengan pemakaiannya minyak goreng mengalami perubahan
warna dari kuning menjadi warna gelap. Degrasi ini menurunkan kualitas minyak
dan akhirnya minyak tidak layak dipakai lagi dan harus dibuang. Bila ditinjau dari
komposisi kimianya, minyak yang digunakan berulang — ulang kali (menjadi
minyak jelantah) mengalami proses hidrolisis yang menghasilkan asam lemak
bebas yang bersifat karsiogenik (penyebab kanker), menimbulkan rasa dan bau
yang tidak enak (Wendi & Anwar, 2020).
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

51. Kesimpulan

Dari 3 sampel minyak goreng curah yang diperjualbelikan di pasar MMTC
Kota Medan, sebelum dan sesudah corndog mozarella dan diuji di Laboratorium
Kimia Kesehatan Makanan dan Minuman Politeknik Kemenkes Medan Jurusan
Teknologi Laboratorium Medis didapatkan hasil sebagai berikut, sebelum
penggorengan = 2,15 — 2,40 mek 0,/kg; setelah 4 kali penggorengan = 3,36 —
4,07 mek 0,/kg; setelah 8 kali penggoregan = 4,55 — 5,04 mek 0,/kg dan setelah
12 kali penggorengan = 5,51 — 6,48 mek 0,/kg.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, minyak goreng curah yang
digunakan pedagang corndog mozarella secara berulang — ulang masih dalam
ambang batas normal ketetapan SNI 01-7709-2019 yaitu <10 mek 0,/kg sehingga

minyak masih aman untuk dikomsumsi.
5.2. Saran

1. Disarankan kepada masyarakat agar lebih teliti dalam membeli minyak
goreng jenis curah dengan memperhatikan warna serta kekeruhan karena
masih tingginya kadar peroksida pada minyak curah akibat penyimpanan
yang tidak baik.

2. Disarankan kepada pedagang gorengan agar menghindari penggorengan
berulang karena dapat menurunkan kualitas minyak goreng yang
berbahaya bagi kesehatan, sebaiknya gunakan minyak secukupnya sesuai
dengan kebutuhan.

3. Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk meneliti bilangan peroksida

pada minyak curah yang digunakan untuk produk gorengan lainnya.
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SNI 7709:2019
Minyak goreng sawit

1 Ruang lingkup

Standar ini menetapkan istlah dan definisi, bahan, syarat mutu, pengambilan contoh, dan cara
uji untuk minyak goreng sawit.

2 Acuan normatif

. ) . kan dokumen ini. Untuk
Acuan berikut merupakan bagian tidak terpisahkan untuk menggunaxa X
acuan bertanggal, hanya edisi yang diacu digunakan. Untuk acuan tidak bertanggal, edisi
terakhir dari dokumen acuan (termasuk amandemen) yang digunakan.

SNI 0428, Petunjuk pengambilan contoh padatan.

3 lIstilah dan definisi
Untuk tujuan penggunaan dokumen ini, istilah dan definisi berikut ini berlaku.

31

minyak goreng sawit

bahan pangan dengan komposisi utama trigliserida berasal dari minyak kelapa sawit
(RBDPO), yang telah melalui proses fraksinasi, dengan atau tanpa penambahan bahan
pangan lain dan bahan tambahan pangan, mengandung vitamin A dan/atau provitamin A

3.2
minyak kelapa sawit
minyak yang diperoleh dari minyak kelapa sawit mentah (crude palm oillCPO) melalui proses

pemumian yang meliputi penghilangan gum (degumming), pemucatan (bleaching), dan
deodorisasi (deodorized)

4 Bahan

4.1 Bahan baku
Minyak kelapa sawit

4.2 Bahan pangan lain

- Vitamin yang sesuai untuk minyak goreng sawit;
- Bahan pangan lain yang sesuai untuk minyak goreng sawit,

4.3 Bahan tambahan pangan

Bahan tambahan pangan yang diizinkan untuk minyak goreng sawit sesuai dengan ketentuan
peraturan perundang-undangan.
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SNI 7709:2019

5§ Syarat mutu

Syarat mutu minyak goreng sawit sesuai Tabel 1 di bawah ini.

Tabel 1 - Syarat mutu minyak goreng sawit

No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
11 | Bau o normal
1.2 Rasa = normal
2 Warna kum?i ?,gsa“’ga el
3 Kadar air dan bahan menguap fraksi massa, % maks. 0,1
5 Bilangan peroksida mek O,/kg maks. 107
6 Vitamin A (total) 2 U/g min. 45"
7 Minyak pelikan - negatif
8 Cemaran logam berat
8.1 Kadmium (Cd) mag/kg maks.0,10
8.2 Timbal (Pb) mg/kg maks.0,10
8.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40/250%
8.4 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,05
9 Cemaran Arsen (As) mg/kg maks.0,10

CATATAN

kesetaraanya dengan vitamin A
3 untuk produk dikemas dalam kaleng

" pengujian dilakukan terhadap contoh yang diambil di pabrik
% vitamin A (total) merupakan jumlah dari Vitamin A dan pro vitamin A (karoten) yang dihitung

6 Pengambilan contoh

Cara pengambilan contoh sesuai dengan SNI 0428,

7 Carauji

Cara uji untuk minyak goreng sawit seperti di bawah in:
a

) Persiapan contoh sesuai Lampiran A.1;
b) Cara uji keadaan sesuai Lampiran A2,
- Cara uji bau sesuai Lampiran A.2.1;
- Cara uji rasa sesuai Lampiran A.2.3;
¢) Cara uji wama sesuai Lampiran A.3;

d) Cara uji kadar air dan bahan menguap sesuai Lampiran A 4:
e) Cara uji asam lemak bebas (dihitung sebagai asam palmitat) sesuai Lampiran A.5;
f) Cara uji biangan peroksida sesuai Lampiran A.6;
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g) Cara uji Vitamin A sesuai Lampiran A.7;

h) Cara uji Minyak pelikan sesuai Lampiran A.8;

j)  Cara uji cemaran logam berat sesuai Lampiran A.10; <
- Cara uji kadmium (Cd) timbal (Pb) sesuai Lampiran A10.1; |
- Cara uji merkuri (Hg) sesuai Lampiran A.10.2. ‘
- Cara uji arsen (As) sesuai Lampiran A.10.3. \

8 Syarat lulus uji

Produk dinyatakan lulus uji apabila memenuhi syarat mutu pada Tabel 1.

9 Higiene

Cara memproduksi produk yang higienis termasuk cara penyiapan dan penanganannya
sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan

10 Pengemasan

Produk dikemas dalam wadah yang tertutup rapat, tidak dipengaruhi atau memengaruhi isi,
aman selama penyimpanan dan pengangkutan.

11 Penandaan

Penandaan sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan.
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LAMPIRAN I11 : Tabel Hasil Penelitian Bilangan Peroksida

- Berat sampel dan VVolume titrasi Na,S,05 0,0100 N

Sebelum Setelah 4 Kali Setelah 8 Kali Setelah 12 Kali
Penggorengan Penggorengan Penggorengan Penggorengan
No Berat Volume Berat Volume Berat Volume Berat Volume
Sampel (gram)  Titrasi  (gram)  Titrasi  (gram)  Titrasi  (gram)  Titrasi
Na,S,0; Na,S,0; Na,S,0; Na,S,0,
(ml) (ml) (ml) (ml)

1 5,0006 1,50 5,0005 2,00 5,0005 2,40 5,0000 3,00
2 5,0003 1,20 5,0003 1,90 5,0001 2,20 5,0004 2,60

3 5,0000 1,30 5,0000 1,70 5,0000 2,40 5,0001 2,90

- Perhitungan Bilangan Peroksida

Bilangan Peroksida

No
Sampel Sebelum Setelah 4 Kali ~ Setelah 8 Kali  Setelah 12 Kali ~ Syarat SNI
Penggorengan  Penggorengan  Penggorengan  Penggorengan 01-7709-
(mek 0,/kg) (mek 0,/kg) (mek 0,/kg) (mek 0,/kg) 2019
1 2,87 4,07 5,03 6,48
<10 meg/kg
2 2,15 3,83 4,55 5,51
3 2,40 3,36 5,04 6,23

Contoh : Rumus perhitungan bilangan peroksida minyak goreng curah pada
pedagang 1 (setelah 4 kali penggorengan)
Dik : Nyg,s,,, = 00120 N

4 =2,00 ml
v, =0,30 ml
w = 5,0005 gram

Dit : Bilangan peroksida...?
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Jawab :

_ _ 1000 X N x (V41— V)
Bilangan peroksida (mek 0,/kg) =

w
1000 x0,0120 x( 2,00 —0,30)
- 5,0005
20,40
- 5,0005

= 4,07 mek 0, /kg

- Persentase Kenaikan Bilangan Peroksida

Bilangan Peroksida

No
Sampel Setelah 4 Kali Setelah 8 Kali Setelah 12 Kali Penggorengan
Penggorengan Penggorengan (%)
(%) (%)
1 42 75 126
2 78 111 156
3 40 110 159
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LAMPIRAN 1V : Dokumetasi Penelitian

- Pembuatan Reagensia
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- Preparasi Sampel

- Titrasi Penentuan Bilangan Peroksida
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- Hasil Titrasi Bilangan Peroksida
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LAMPIRAN V : Kartu Bimbingan Karya Tulis llmiah

I%:

PRODI D-IIT JURUSAN TEKNOLOGi LABORATORIUM MEDIS \

POLTEKKES KEMENKES MEDAN
JI. Williem Iskandar Psr. V Barat No. 6 Medan

KARTU BIMBINGAN KARYA TULIS ILMIAH

T.A. 2022/2023
NAMA : Leli Metha Br Ginting
NIM : P07534020059
NAMA DOSEN PEMBIMBING : Sri Widia Ningsih, S.Si, M.Si
JUDUL KTI : “Analisa Bilangan Peroksida Pada Minyak
Goreng Curah Sebelum Dan Sesudah
Penggorengan Corndog Mozarella Yang
Diperjualbelikan Di Pasar MMTC
Kota Medan”
NO Hari/Tanggal Bimbingan Materi Bimbingan Paraf Dosen
Pembimbing
L Senin, 01 November 2022 Konsultasi Judul KTI
2. Selasa, 02 November 2022 Pengajuan Judul m
3 Selasa, 30 November 2022 Konsultasi BAB |
4. Senin, 20 Desember 2022 Konsultasi Revisi BAB |
5. Senin, 10 Januari 2023 Konsultasi Revisi BAB |
& BAB I W
6. Rabu, 15 Februari 2023 Konsultasi Revisi BAB 11
& BAB 111 Q',
7 Jumat, 17 Februari 2023 Acc Prposal I‘QI
8. Jumat, 12 Mei 2023 Konsultasi BAB IV A
9. Selasa, 16 Mei 2023 Konsultasi Revisi BAB [V
10. Selasa, 23 Mei 2023 Konsultasi BAB IV &
BAB V
11. Kamis, 25 Mei 2023 Konsultasi BAB 1V, BAB 1/
V & Abstrak
12 Selasa, 13 Juni 2023 Konsultasi Abstrak *#
13. Kamis, 15 Juni 2023 Acc KTI ! ﬂ/
Diketahui Oleh
Dosen Pembimbing,

Sri Wid|a Ningsih, S.Si, M.Si
NIP. 198109172012122001
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LAMPIRAN VI : Daftar Riwayat Hidup

DAFTAR PRIBADI

Nama

Tempat, Tanggal Lahir
Jenis Kelamin

Alamat

Agama

Status dalam Keluarga
No. Telepon/WA

Email

RIWAYAT PENDIDIKAN

Tahun 2007 — 2008
Tahun 2008 — 2014
Tahun 2014 — 2017
Tahun 2017 — 2020
Tahun 2020 — 2023

: Leli Metha Br Ginting

: Medan, 12 Februari 2003

: Perempuan

: JL. Jamin Ginting Gg. Bendungan 111
: Katolik

: Anak ke 2 dari 3 bersaudara

: 083142246858

: LelymethaO3@gmail.com

: TK Cakrawala Medan
: SDN 068003 Medan

: SMPN 41 Medan

: SMAN 15 Medan

: Politeknik Kesehatan Kemenkes Rl Medan

Jurusan D-I11 Teknologi Laboratorium Medis
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