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ABSTRAK

Minyak goreng menjadi kebutuhan pokok masyarakat di Indonesia. Pemanasan minyak goreng
dalam waktu lama dapat menyebabkan penurunan kualitas minyak, salah satunya di parameter
asam lemak bebas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan asam lemak bebas dalam
sampel minyak goreng baru dan minyak goreng setelah digunakan. Analisis kualitas minyak
diamati berdasarkan organoleptik dan parameter asam lemak bebas (ALB). Nilai ALB dalam
minyak goreng dilakukan dengan metode titrasi, sedangkan organolepik diperoleh dengan
pengamatan indera. Sampel berupa minyak goreng baru (sampel A), minyak goreng 2 kali pakai
(sampel B) dan minyak goreng lebih dari 2 kali pakai (sampel C). Hasil penelitian menunjukan
nilai asam lemak bebas pada sampel A memenuhi standar SNI (< 0,3) yaitu 0,0799, sedangkan
asam lemak bebas pada sampel B dan C lebih tinggi dari standar SNI, yaitu 0,3062 dan 0,3915.
Analisis statistik menunjukan adanya perbedaan bermakna nilai asam lemak bebas pada sampel A
dibandingkan dengan sampel B dan C (p<0,05). Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan
bahwa pemanasan berulang pada minyak goreng dapat meningkatkan nilai asam lemak bebas
secara signifikan.

Kata kunci: Minyak Goreng, Minyak Sawit, Titrasi, NaOH, Asam Lemak Bebas

ABSTRACT

Palm cooking oil is a basic need for people in Indonesia. Heating the palm cooking oil for a long
time can decreased the quality of the oil, one of them is free fatty acid parameter. This study aims
to determine the free fatty acids in samples of new cooking oil and cooking oil after used. Analysis
of oil quality was observed based on organoleptic and free fatty acid (FFA) parameters. The FFA
value in cooking oil was carried out using the titration method, while organolepic was obtained
by sensory observation. The samples were new cooking oil (A), cooking oil used twice ( B) and
cooking oil used more than twice (C). The results showed that the free fatty acid value in sample
A met the SNI standard (< 0.3), namely 0.0799, while the free fatty acid value in samples B and C
was higher than the SNI standard, namely 0.3062 and 0.3915. Statistical analysis showed that
there was a significant difference in the free fatty acid values in sample A compared to samples B
and C (p<0.05). Based on this research, it can be concluded that repeated heating of cooking oil
can increase the free fatty acid value significantly.
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PENDAHULUAN

Minyak goreng merupakan salah satu
dari barang kebutuhan pokok utama seperti
halnya beras, gula, the dan kebutuhan pokok
lainnya (Mayada & Juwita, 2023).
Penggunaan minyak goreng di Indonesia
sangat tinggi. Rata-rata konsumsi minyak

goreng per kapita dalam sebulan sebesar 1,02
liter. Biaya yang dibutuhkan untuk
memenuhi  kebutuhan  minyak goreng
mencapai 16.812 rupiah per bulan per kapita.
Angka tersebut setara dengan 6,338% dari
seluruh  biaya yang dikeluarkan oleh
masyarakat indonesia untuk  komoditi
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makanan. Minyak goreng menjadi salah satu
dari 5 komoditi yang memiliki nilai
pengeluaran tertinggi (Badan Pusat Statistik
Indonesia, 2023). Hal ini menunjukkan
minyak goreng merupakan komoditi penting
bagi masyarakat di Indonesia. Harga minyak
goreng mengalami kenaikan signifikan sejak
tahun 2022. Kondisi ini memicu kebiasaan
penggunaan minyak goreng secara berulang
(Ronitawati et al., 2020).

Tabel 1. Standar Kualitas Minyak
Goreng (Badan Standarisasi Nasional,

2019)

Kriteria Syarat
Bau Normal
Rasa Normal

Warna Kuning-Jingga

Kadar air dan bahan
menguap
Asam lemak bebas

Maksimal 0,1%
Maksimal 0,3%

. . Maksimal 10
Bilangan Peroksida Ou/Kg
Vitamin A Minimal 45 1U/g
Minyak pelikan Negatif
Cemaran Kadmium (Cd) Maksimal 0,10
mg/Kg
Cemaran Timbal ()~ Maksimal 0,10
mg/Kg
. Maksimal 40
Cemaran Timah (Sn) mg/Kg
Cemaran Merkuri (Hg) Maksimal 0,05
Cemaran Arsen (As) Maksimal 0,1
Minyak goreng digunakan di

masyarakat dengan cara dipanaskan pada
suhu tinggi. Pemanasan minyak goreng pada
suhu tinggi dan dalam waktu kurun lama
dapat menyebabkan perubahan pada fisik
maupun komponen kimiawinya (Manurung
et al., 2018; Mulyati et al., 2015; Nainggolan
et al, 2016). Pemanasan menyebabkan
terjadinya proses kimia pada minyak, seperti
oksidasi hidrolisi dan dan polimerasi.
Kondisi ini menghasilkan senyawa yang
mudah menguap dan tidak mudah menguap,
diantaranya senyawa aldehid tidak jenuh,
senyawa polimer, monomer trigliserol
teroksidasi dan derivat sterol. Pemanasan
juga mengakibatkan terjadinya peningkatan
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asam lemak bebas dalam minyak goreng
(Alzaaetal., 2018; Omer et al., 2015; Sutanto
et al., 2016). Konsumsi asam lemak dalam
jumlah berlebih akan menyebabkan berbagai
penyakit, seperti sindrom metabolik dan
penyakit kardiovaskuler (Calder, 2015;
Orsavova et al., 2015).

Kualitas minyak goreng di Indonesia
di ataur dalam SNI 7709:2019. Syarat
kualitas minyak goreng dinilai dari aspek
fisik, kandungan kimia dan cemaran logam
berat dalam minyak (Tabel 1). Nilai asam
lemak bebas merupakan salah satu parameter
yang diukur sebagai syarat kualitas minyak
goreng. Penggunaan minyak goreng yang
memiliki nilai asam lemak bebas yang tinggi
dapat menyebabkan berbagai penyakit.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
apakah terdapat perbedaan angka asam bebas
pada minyak goreng baru, minyak goreng 2
kali pakai dan minyak goreng yang telah
digunakan lebih dari 2 kali. Kadar asam
melak bebas dalam minyak goreng.

Penetapan kadar asam lemak bebas
dapat ditentukan dengan berbagai metode,
seperti spektrofotometri inframerah,
kromatografi gas, kromatografi cair kinerja
tinggi dan metode titrasi asidi-alkalimetri
(Afrianto & Crecely, 2020; Irawati et al.,
2023; Lempang, 2016). Penelitian ini
mennggunakan  metode titrasi  asidi-
alkalimetri untuk menentukan kadar asam
lemak bebas dalam minyak goreng. Metode
ini dipilih karena memiliki kelebihan dari
aspek pengerjaan yang mudah, sederhana
serta membutuhkan biaya minimal (Iswandi
et al., 2023; Mardiana et al., 2020; Nova &
Erdiana, 2019).

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan pada
penelitian ini adalah timbangan
analitik,perlengkapan titrasi (buret dan
statif), labu takar, erlenmeyer, kompor listrik,
pipet volume, pipet tetes. Bahan yang
digunakan pada penelitian ini terdiri atas
sampel minyak goreng baru (sampel A),
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sampel minyak goreng yang telah digunakan
2 kali penggorengan (sampel B) dan sampel
minyak goreng yang telah digunakan lebih
dari 2 kali penggorengan (Sampel C), NaOH,
aquadest bebas COgy, indikator fenolftalein
(PP), etanol.

Metode Penelitian
Pembuatan larutan baku NaOH 0,1 N
Larutan baku NaOH dibuat dengan
menimbang 4,000 gram padatan NaOH.
Padatan NaOH selajutnya dimasukan ke
dalam labu takar. Aquadest bebas CO:
ditambahkan pada labu takar yang berisi
padatan NaOH, hingga diperolen NaOH 0,1
N.

Persiapan Sampel

Sampel minyak goreng terlebih
dahulu ditimbang dan diletekkan dalam
erlenmeyer. Sebanyak 15 mL etanol hangat
selanjutnya  ditambahkan ke  dalam
erlenmeyer yang berisi sampel minyak dan
digojok hingga homogen. Tambahkan
indikator PP sebanyak 3 tetes dan sampel siap
untuk dilakukan penetapan asam lemak
bebas. Sampel minyak masing-masing
direplikasi sebanyak 3 kali.

Penetapan Asam Lemak Bebas

Proses penetapan asam lemak bebas
dimulai dengan melakukan titrasi larutan
blangko. Larutan blanko berisi campuran
etanol dan indikator PP. Selanjutnya, satu per
satu sampel minyak goreng dititrasi dengan
NaOH 0,1 N. Sebelum Titik akhir titrasi
diketahui dengan bantukan indikator PP.
Titrasi  dihentikan ketika telah terjadi
perubahan warna menjadi semburat merah
muda. Penetapan asam lemak bebas dalam
sampel minyak dihitung sebagai asam
palmitat. Volume NaOH (Gambar 1) adalah
volume NaOH 0,1 N yang dibutuhkan pada
titrasi sampel dikurangi dengan volume
NaOH 0,1 N yang dibutuhkan pada titrasi
blangko.

Asam lemak bebas
25,6 x Vol NaOH (ml) x N NaOH

bobot sampel minyak (g)
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Gambar 1. Persamaan Perhitungan Asam
Lemak Bebas

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil

Sampel yang digunakan dalam
penelitian ini adalah minyak goreng baru
(belum digunakan) dan minyak goreng yang
telah digunakan, baik 2 kali maupun lebih
dari 2 kali. Sampel terlebih dahulu diamati
dari aspek organoleptik, yaitu bau dan warna
(Tabel 2).

Tabel 2. Organoleptik Sampel Minyak

Goreng
Sampel Bau Warna
A Bau khas Kuning
Kuning
B Bau khas kecoklatan
C Berbgu Kecoklatan
tengik
Persyaratan Normal Kuning-jingga
y (Bau khas) 9-)ingy

Penetapan asam lemak bebas (ALB)
pada sampel minyak goreng dilakukan
dengan proses titrasi menggunakan NaOH
0,1 N, dengan pengulangan sebanyak 3 kali
pada masing-masing sampel. Nilai ALB
setiap sampel dihitung menggunakan
persamaan dan selanjutnya dirata-rata (Tabel
3).

Tabel 3. Nilai ALB (%) Sampel Minyak

Goreng
Pengulanga Sampe Sampe Sampe
n A | B IC
1 0,0507 0,2550 0,3828
2 0,1127 0,3320 10,4084
3 0,0765 0,3316 0,3834
Rata-rata 0,0799 0,3062 0,3915

Pembahasan

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
mengetahui dan membandingkan nilai ALB
dari minyak goreng baru (belum digunakan)
dan setelah pemakaian. Penelitian diawali
dengan melakukan pengamatan organoleptik
atau kondisi fisik sampel minyak. Parameter
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organoleptik berupa bau dan warna. SNI
menentukan minyak goreng yang memenuhi
standar yaitu memiliki bau khas minyak
goreng dan berwarna kuning-jingga.

Hasil pengamatan diperolen bahwa
sampel A memenuhi ketentuan yang tertera
di SNI, sampel B tidak memenuhi parameter
warna, sedangkan sampel C tidak memenubhi
seluruh  parameter kondisi fisik. Hasil
tersebut menunjukan bahwa minyak goreng
yang telah mengalami pemanasan berulang,
lebih dari 2 kali, tidak memenuhi ketentuan
SNI dari parameter kondisi fisik, yaitu bau
dan warna. Pemanasan berulang dapat
menyebabkan perubahan pada kondisi fisik
minyak goreng, seperti peningkatan busa,
warna, kekentalan dan bau (Alzaa et al.,
2018; Cao et al., 2019; Muhammed Niyas &
Shaija, 2022).

Kualitas minyak goreng dari aspek
kimia salah satunya adalah nilai asam lemak
bebas (ALB). Parameter ini dipilih karena
nilai ALB menunjukkan jumlah asam lemak
bebas yang terkandung dalam minyak
goreng. Semakin tinggi nilai ALB pada suatu
sampel minyak goreng, menunjukan semakin
tingginya kandungan asam lemak bebas yang
berkorelasi dengan rendahnya kualitas
minyak goreng. Nilai ALB sampel minyak
goreng pada penelitian ini  dianalisis
menggunakan metode titrasi. Asam lemak
bebas yang terkandung dalam minyak goreng
dititrasi menggunakan larutan standar NaOH
0,1 N dengan indikator PP. Larutan standar
NaOH akan bereaksi dengan asam lemak
bebas yang terdapat pada minyak goreng
(Gambar 2). Ketika titik akhir titrasi tercapai,
kelebihan NaOH akan bereaksi dengan
indikator PP dan menghasilkan warna
semburat merah muda.

0 o)

N N

HO” "R + NaOH —> NaO~ "R
Gambar 2. Reaksi NaOH dan Asam Lemak
Bebas

Hasil analisis nilai ALB 3 sampel
minyak goreng menunjukan bahwa sampel A
memiliki kandungan ALB dibawah batas
maksimal yang ditentukan SNI, yaitu 0,0799.
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Kandungan ALB sampel B dan C
menunjukan nilai yang lebih tinggi dari batas
SNI, yaitu sampel B 0,3062 dan sampel C
0,3915 (Gambar 3). Uji statistik menunjukan
bahwa nilai ALB seluruh sampel minyak
goreng berbeda signifikan (p < 0,05). Hal ini
membuktikan bahwa proses pemanasan
berulang memiliki pengaruh yang besar
terhadap parameter nilai ALB minyak
goreng.

0.4
0.35

0.3 Batas Nilai

HBALB

Sampel A Sampel B Sampel C

Sampel Minyak Goreng

Gambar 3. Nilai ALB Sampel Minyak
dibanding standar SNI

Aktivitas menggoreng merupakan
proses mengolah masakahn menggunakan
minyak goreng pada suhu lebih dari 180°C.
Proses pemanasan suhu tinggi memicu
terjadinya beberapa jenis reaksi kimia pada
minyak goreng. Reaksi kimia yang terjadi
antara lain pada oksidasi, hidrolisis,
polimerisasi, siklisasi dan isomerasi (Alzaa et
al.,  2018). Rangkaian  reaksi ini
menyebabkan terjadinya perubahan pada
minyak goreng, baik dari aspek kimiawi
maupun kondisi fisik minyak goreng.

Perubahan fisik yang dapat terjadi
berupa warna menjadi lebih  gelap,
peningkatan kekentalan, perubahan bau dan
rasa serta penurunan titik asap. Aspek
kimiawi minyak goreng yang mengalami
setelah  pemanasan  adalah  bilangan
peroksida, asam thiobarbiturat dan asam
lemak bebas (Oktaviani, 2012). Peningkatan
asam lemak bebas yang terjadi pada minyak
goreng setelah proses pemanasan merupakan
hasil dari reaksi hidrolisis (Sutanto et al.,
2016).

Trigliserida, yang menjadi komponen
utama dalam minyak goreng, mengalami
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reaksi hidrolisis dan menghasilkan asam
lemak bebas (Gambar 4) (Alzaa et al., 2018;
Nitbani et al., 2020). Asam lemak bebas hasil
reaksi ini akan terserap dalam makanan dan
menyebabkan penurunan kualitas dan nilai
gizi dari makanan.

0
o o HOJ\R1
R1)J\o/\/\o)J\R3 - . j\
o0. R HO™ R,
\n/ 2
o O
HOJ\R3

Gambar 4. Reaksi Hidrolisis Minyak Goreng
(Nitbani et al., 2020)

SIMPULAN

Hasil penelitian ini  menunjukkan
bahwa terdapat berbedaan yang bermakna
pada nilai ALB minyak goreng yang
digunakan secara berulang (p < 0,05).
Minyak goreng baru memiliki nilai ALB
sesuai standar SNI, sedangkan minyak
goreng yang telah digunakan berulang
memiliki nilai ALB melebihi standar SNI.
Hasil ini dapat dijadikan dasar untuk
mengedukasi masyarakat tentang dampak
penggunaan minyak goreng secara berulang.
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