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MOTTO 

“Tidak masalah seberapa lambat kau berjalan asalkan kau tidak berhenti” 

(Confucius) 

“Jangan terlalu bergantung pada siapapun didunia ini, karena bayanganmu 

saja akan meninggalkanmu di saat gelap” 

(Ibnu Taymiyyah) 

 

PERSEMBAHAN 

Semua ini aku persembahkan Kepada Allah S.W.T. yang telah menyertai 

dan melindungi hidupku hingga bisa menyelesaikan semuanya. Bapak, 

Ibuku yang telah merawat, mendidik, berjuang dengan kasih sayang yang 

tak pernah putus, adikku tercinta Chelsilia Dwi Meisaroh yang selalu 

memberi semangat dan dukungan kasih sayang untuku. Serta teman-teman 

dan orang-orang yang terlibat dalam hidupku. 

Terimalah, skripsi ini sebagai tanda bukti PERJUANGANKU dalam 

menyelesaikan studi. 
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ABSTRAK 

 

Windi Putri Yuliyanti. NIM 160302089. Dosen Pembimbing I Surati, M.Pd dan 

Pembimbing II. Heni Mutmainnah M.Biotech Judul “Pengaruh Penggunaan 

Berulang Beberapa Merek Minyak Goreng Terhadap Asam Lemak Jenuh”. 

Program Studi Pendidikan Biologi Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan Institut 

Agama Islam Negeri (IAIN) Ambon 2020. 

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia sebagai 

media pengolahan bahan makanan. Penggunaan minyak goreng berulang dengan 

pemanasan pada suhu tinggi akan menghasilkan kadar asam lemak jenuh. Minyak 

atau lemak merupakan komponen yang padat kalori dimana satu gram minyak 

atau lemak menghasilkan Sembilan kkal atau dua kali lebih besar dibandingkan 

kalori yang dihasilkan oleh karbohidrat dan protein. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui kadar asam lemak jenuh pada penggunaan berulang dari 

beberapa merek minyak goreng. 

 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif kuantitatif dengan pendekatan 

eksperimen laboratorium yang bertujuan untuk mengetahui kadar asam lemak 

jenuh pada penggunaan berulang dari beberapa merek minyak goreng. 

Pengambilan sampel dilakukan di minimarket dan penelitian dilaksanakan di 

laboratorium MIPA IAIN Ambon sebagai tempat pembuatan sampel dan 

laboratorium kimia dasar Universitas Pattimura Ambon sebagai tempat 

melakukan analisis kadar asam lemak jenuh pada beberapa merek minyak goreng.  

 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa minyak goreng yang dipanaskan 

dengan suhu 118
0
C dengan enam kali pemanasan mengalami penurunan kualitas 

minyak goreng tersebut. Hasil analisis menunjukkan bahwa minyak Tradisional 

pada pemanasan ke enam mempunyai tingkat kadar asam lemak jenuh lebih tinggi  

yaitu 0,89032% di bandingkan merek minyak yang lain yaitu minyak Bimoli 

0,40216%, minyak Sunco 0,32538%, dan yang terakhir yang memiliki nilai kadar 

asam lemak jenuh terendah yaitu minyak Fortune 0,19322%. Pengujian hipotesis 

terhadap data hasil uji kadar asam lemak jenuh menggunakan analisis varians 

(anova), berdasarkan hasil analisis anova satu arah, nilai P<0,01 sehingga dapat 

diartikan bahwa pemanasan ke enam pada minyak goreng berpengaruh nyata 

terhadap kadar asam lemak jenuh.  

 

 

Kata kunci: Penggunaan Berulang, Merek minyak goreng, Asam lemak jenuh. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan penting yang diperlukan 

oleh masyarakat Indonesia, kurang lebih dari 290 juta ton minyak dikonsumsi 

setiap tahunnya. Umumnya masyarakat Indonesia banyak menggunakan jenis 

minyak goreng yang berasal dari nabati, seperti: minyak kelapa sawit, kopra, 

kacang kedelai, biji jagung (lembaganya), biji bunga matahari, biji zaitun (olive), 

dan lain-lain
1
. 

 Minyak goreng nabati berfungsi sebagai medium penghantar panas, 

menambah rasa gurih, menambah nilai gizi dan kalori  dalam  bahan pangan.  

Minyak goreng  yang  dikonsumsi sangat erat kaitannya bagi kesehatan kita. 

Minyak yang berulang kali digunakan dapat menyebabkan penurunan mutu 

bahkan akan menimbulkan bahaya bagi kesehatan
2
. Akan tetapi umumnya 

masyarakat menggunakan minyak goreng secara berulang. Minyak goreng yang 

telah digunakan berulang kali akan mengalami penurunan kualitas yang ditandai 

dengan perubahan warna menjadi gelap, aroma menjadi kurang enak, kadar asam 

lemak bebas dan bilangan  peroksida yang tinggi, Selain itu juga minyak akan 

                                                             
 
1
 Sopianti, dkk. Oktober 2017.” Penetapan Kadar Asam Lemak Bebas Pada Minyak Goreng”. Kementerian 

Riset Teknologi dan Pendidikan Tinggi Jurnal Katalisator Kopertis Wilayah X Vol 2, No 2.hlm.100-101 

 
2 Paramitha Ariyani Reski Andi, Agustus 2012  “ Studi Kualitas Minyak Makanan Gorengan Pada Penggunaan 

Minyak Goreng Berulang” Skripsi Program Ilmu dan Teknologi Pangan Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Hasanuddin Makassar 2012.hlm.17-18 
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mengalami penurunan nilai gizi dari bahan yang digoreng
3
. Penurunan nilai gizi 

pada minyak goreng salah satunya disebabkan oleh pemanasan yang berulang. 

Minyak goreng yang digunakan secara berulang (lebih dari 4 kali) akan 

mengalami oksidasi (reaksi dengan udara). Hal ini bisa menyebabkan iritasi 

saluran pencernaan, diare, dan kanker. Selain itu minyak goreng tersebut juga 

akan mengalami ketengikan sehingga merusak tekstur dan cita rasa bahan 

makanan yang digoreng. Ketengikan terjadi bila komponen cita rasa dan bau yang 

mudah menguap terbentuk sebagai akibat kerusakan oksidatif dari lemak atau  

minyak yang tak jenuh
4
. 

Minyak atau lemak merupakan komponen yang padat kalori dimana satu 

gram minyak atau lemak menghasilkan sembilan kilo kalori atau dua kali lebih 

besar dibandingkan kalori yang dihasilkan oleh karbohidrat dan protein. Minyak 

atau lemak pada pangan juga berfungsi sebagai carier vitamin larut dalam minyak 

yaitu vitamin A, D, E dan K. selain itu, minyak atau lemak memberikan aspek 

palabilitas bagi produk pangan seperti dapat mempengaruhi tekstrur dan rasa. 

Sehingga, keberadaan lemak dalam minyak menjadi sangat penting. Namun, 

selain aspek gizi tersebut asupan minyak dan lemak juga berkaitan dengan aspek 

kesehatan
5
. Salah satunya jika lemak pada minyak telah berubah menjadi asam 

lemak jenuh setelah dilakukan pemanasan secara berulang dapat menyebabkan 

peningkatan kolesterol dalam tubuh. Oleh karena itu, peneliti melakukan 

                                                             
3 Rahayu Hermawati Lucia dkk. Oktober 2014. “Pengaruh Suhu Dan Waktu Adsorpsi Terhadap Sifat Kimia-

Fisika Minyak Goreng Bekas Hasil Pemurnian Menggunakan Adsorben Ampas Pati Aren Dan Bentonit”.  Akdemi Kimia 

Industri Santo Pulus Semarang. Jurnal momentum, Vol 10 No 2.hlm.35  
4 Farhatain Rafatul, Agustus 2012 “Analisis Kualitas Fisis Minyak Goreng Sebelum Pemakaian Dan Setelah 

Pemakaian” Skripsi Sains dan Teknologi UIN Alauddin Makassar 2012.hlm.4 
5 Budijanto Slamet, dkk Desember 2010. “Kajian Keamanan Pangan Dan Kesehatan Minyak Goreng”  Jurnal 

Pangan, Vol 19. No 4.hlm.369 
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penelitian tentang “Pengaruh Penggunaan Berulang Beberapa Merek Minyak 

Goreng Terhadap Asam Lemak Jenuh”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka rumusan 

masalah pada penelitian ini adalah: Bagaimana kadar asam lemak jenuh  pada 

penggunaan berulang dari beberapa  merek minyak goreng ? 

C. Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan penelitian ini adalah 

untuk Mengetahui kadar asam lemak jenuh pada penggunaan berulang dari 

beberapa merek minyak goreng. 

D. Manfaat Hasil Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat antara lain sebagai 

berikut:  

1. Bagi Peneliti 

Mengetahui asam lemak jenuh dari penggunaan berulang beberapa merek 

minyak goreng. 

2. Bagi Masyarakat 

 Sebagai bahan informasi bahwa minyak goreng yang digunakan secara 

berulang dapat meningkatkan kandungan asam lemak jenuh dan mengurangi 

kualitas dari minyak goreng.  
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3. Bagi Dunia Pendidikan 

Sebagai referensi ilmiah bagi para pembaca dan peneliti lain yang 

berkeinginan untuk mempelajari lebih mendalam tentang masalah asam lemak 

jenuh pada beberapa merek minyak goreng. 

E.  Definisi Operasional 

Agar tidak terjadi salah paham, maka uraian definisi istilah dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Merek Minyak Goreng adalah Tanda yang dikenakan oleh pengusaha (Pabrik, 

produsen dan sebagainya) pada barang yang dihasilkan sebagai tanda 

pengenal
6
. 

2. Asam lemak jenuh adalah asam lemak yang tidak memiliki ikatan rangkap pada 

atom karbon
7
. 

3. Penggunaan berulang adalah pemakaian yang dilakukan lebih dari satu kali
8
. 

  

                                                             
6 Entri. Merek di KBBI (Diakses 24 November 2020) 
7
Sartika Dewi Ayu Ratu, Februari 2008 “Pengaruh Asam Lemak Jenuh, Tidak Jenuh Dan Asam Lemak Trans 

Terhadap Kesehatan”Jurnal Kesehatan Masyarakat Nasional Vol, 2. No, 4.hlm.155 
8
Pranala. Berulang di KBBI (Diakses 24 November 2020) 



 

16 
 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif kuantitatif dengan pendekatan 

eksperimen laboratorium (laboratory eksperiment), dengan tujuan mengetahui 

kadar asam lemak jenuh pada beberapa merek minyak goreng yang telah di 

gunakan berulang, yang disesuaikan dengan standar mutu SNI (Standar Nasional 

Indonesia). 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 30 September 2020 s/d tanggal 

30 Oktober 2020. Sampel minyak goreng diambil dari merek minyak goreng yang 

banyak ditemukan di pasaran. Analisis terkait kandungan asam lemak jenuh akan 

dilakukan dil laboratorium MIPA IAIN Ambon dan laboratorium kimia dasar 

universitas pattimura Ambon. 

C. Objek  Penelitian 

Objek dalam penelitian ini adalah kadar asam lemak jenuh yang dipakai  

berulang kali dari  beberapa merek minyak goreng yang di jual di pasaran. 

D. Rancangan Penelitian 

Penelitian dilakukan menggunakan metode eksperimen, yaitu dengan 

penelitian menggunakan metode percobaan dilapangan dan pengujian di 

laboratorium. Penelitian ini untuk mengetahui pengaruh dari penggunaan berulang 

minyak goreng terhadap kandungan asam lemak jenuh. Rancangan yang 
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digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) faktorial. Penelitian ini 

menggunakan  4 kali perlakuan dengan 5 kali pengulangan  pada setiap perlakuan. 

Penentuan banyaknya ulangan  pada setiap perlakuan, digunakan rumus berikut
27

. 

t (n-1) ≥ 15 

Keterangan: 

t = banyaknya perlakuan yang dicoba. 

n = banyaknya ulangan atau kelompok. 

Tabel 3.1 Rancangan Penelitian 

Perlakuan Pemanasan 

Merek Minyak 

ULANGAN 

1 2 3 4 5 

P.a 

 ( Minyak Tradisional ) 

P.a.U.1 P.a.U.2 P.a.U.3 P.a.U.4 P.a.U.5 

P.b 

( Minyak Bimoli ) 

P.b.U.1 P.b.U.2 P.b.U.3 P.b.U.4 P.b.U.5 

P.c 

( Minyak Fortun) 

P.c.U.1 P.c.U.2 P.c.U.3 P.c.U.4 P.c.U.5 

P.d 

( Minyak sunco ) 

P.d.U.1 P.d.U.2 P.d.U.3 P.d.U.4 P.d.U.5 

 

Keterangan : 

P.a = Minyak goreng tradisional 

P.b = Minyak goreng bimoli 

P.c = Minyak goreng fortune 

P.d = Minyak goreng sunco 

U  = Ulangan minyak goreng. 

                                                             
27 Marzuki lutfi “Pengaruh Penambahan Cod Liver Oil Pada Pakan Komersial Terhadap Rasio Asam Lemak 

Jenuh dan Asam Lemak Tak Jenuh Pada Daging Udang Galah (Macrobrachium rosenbergii). Skripsi. Fakultas Perikanan 

dan Kelautan. Universitas Airlangga Surabaya.2016.hlmHlm.18 
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 Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 5 kali, sehingga di 

peroleh 20 unit perlakuan. 

E. Variabel Penelitian  

 Variabel penelitian yang digunakan yaitu variabel kontrol, variabel bebas 

dan variabel terikat. 

1. Variabel kontrol dalam penelitian ini yaitu: 

a. suhu pemanasan. 

b. bahan yang digoreng. 

c. waktu pemanasan. 

2. Variabel bebas dalam penelitian ini yaitu merek minyak goreng dan jumlah     

pemanasan. 

3. Variabel terikat dalam penelitian ini yaitu kadar asam lemak jenuh. 

F. Alat Dan Bahan 

a. Alat 

Tabel 3.2 . Alat yang diperlukan dalam proses penelitian 

No Nama Alat Fungsi Alat 

1 Neraca analitik Menimbang  media dan sampel. 

2 Erlenmeyer Wadah pembuatan media 

3 Teflon Untuk memanaskan sampel 

4 Buret 

Meneteskan sejumlah reagen cair dalam 

eksperimen yang memerlukan presisi 

seperti pada eksperimen titrasi 

5 Pipet tetes 

Untuk memindahkan cairan dari satu 

wadah ke wadah yang lain dalam jumlah 

kecil. 

6 Gelas kaca Untuk menyimpan sampel 

 

b. Bahan  

Tabel 3.3 Bahan yang di perlukan dalam proses penelitian 

No Nama Bahan Fungsi Bahan 

1 Alkohol 70% Mensterilkan tangan dan meja tempat 

bekerja. 
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2 Larutan NaOH 0,1 N Sampel yang dijadikan objek 

pengamatan. 

3 Indicator phenoftalein (PP) Untuk menentukan titik ekuivalen 

4 Sampel minyak goreng Sampel yang dijadikan objek 

pengamatan. 

5. Tempe Sebagai media yang akan di goreng 

 

G. Prosedur Penelitian 

1. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan pembuatan sampel terbagi menjadi beberapa bagian, 

yairu
28

.  

a. Pengambilan sampel merek minyak goreng dilakukan secara acak (Porposive 

sampling) yaitu pada  beberapa titik lokasi penjualan minyak goreng di 

pasarasan.  

b. Selanjutnya setiap perlakuan dilakukan pemanasan sebanyak enam kali untuk 

masing-masing sampel. 

c. Pengambilan sampel untuk uji kadar lemak jenuh dilakukan pada penggorengan   

yang ke enam dan dilakukan pengulangan sebanyak lima kali. 

2. Standarisasi Larutan NaOH 0,01 N  

a. Menimbang 400 mg kalium biftalat yang sebelumnya telah diserbukan dan  

dikeringkan pada suhu 28°C selama 2 jam. 

b. Memasukan kalium biftalat dalam erlenmeyer 250 mL.  

c. Mengencerkan kalium biftalat dengan mencampurkan 75 mL aquadest.  

d. Menambahkan 2 tetes fenolftalein (pp) dan dititrasi dengan NaOH hingga 

terjadi perubahan warna menjadi merah muda. Reaksi : kalium biftalat dengan 

                                                             
28 Sopianti, dkk. Oktober 2017.” Penetapan Kadar Asam Lemak Bebas Pada Minyak Goreng”. Kementerian 

Riset Teknologi dan Pendidikan Tinggi Jurnal Katalisator Kopertis Wilayah X Vol 2, No 2.hlm.102 
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NaOH dan rumus Normalitas NaOH KHC8H4O4 +  NaOh  KNaC8H4O4 +  H2O 

Normalitas NaOH = 𝑚𝑔 𝐾𝑎𝑙𝑖𝑢𝑚 𝐵𝑖𝑓𝑡𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑚𝑙 NaOH x 𝐵𝑀 𝐾𝑎𝑙𝑖𝑢𝑚 𝐵𝑖𝑓𝑡𝑎𝑙𝑎𝑡 

3. Penetapan Kadar Asam Lemak Bebas  

 Penetapan kadar asam lemak bebas terbagi menjadi beberapa bagian 

diantaranya yaitu
29

. 

a. Sebanyak 10-20 gram minyak goreng ditimbang pada tiap tahap dan 

dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 mL.  

b. Ditambahkan 50 mL alcohol netral 95%.  

c. Dipanaskan 10 menit dalam penangas air sambil diaduk dan ditutup pendingin 

balik. 

d. Dititrasi dengan NaOH 0,01 N sampai terbentuk larutan berwarna merah muda 

dan tidak hilang selama 30 detik.  

e. Dicatat volume NaOH yang digunakan. 

% Kadar lemak jenuh dihitung dengan rumus
30

. 

     
                     

                  
       

Keterangan: 

ALB = Asam Lemak Bebas (Jenuh) 

N = Normalitas 

 

 

 

 

                                                             
29 Ibid.,hlm.102 
30

Sudarmaji Slamet.,dkk.”Analisa Bahan Makanan dan Pertanian”Universitas Gadjah Mada. Liberty 

Yogyakarta,2010.hlm.114-115 
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H. Analisis Data 

Data diperoleh dari hasil pengamatan kadar asam lemak jenuh, yang telah 

dianalisis. Data tersebut disajikan secara deskriptif kuantitatif dan mengacu pada 

standar SNI mutu minyak goreng tersebut untuk dikonsumsi. 

 Hasil uji kadar asam lemak jenuh dianalisis menggunakan software 

SPSS, dan narasi untuk membahas hasil penelitian. Data hasil penelitian berupa 

kadar asam lemak jenuh akan dianalisis secara deskriptif.
31

 

                                                             
31

Filahteria Yusuf, dkk. “Analisis Kadar Asam Lemak Jenuh Dalam Gorengan dan Minyak Bekas Hasil 

Penggorengan Makanan Jajanan di Lingkungan Workshop Universitas Hasanuddin”. Program Studi Ilmu Gizi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin Makassar.hlm.4 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

 Setelah melakukan penelitian kadar asam lemak jenuh pada beberapa 

merek minyak goreng yang sudah digunakan enam kali pemanasan, maka 

diperoleh rata-rata kadar asam lemak jenuh sebesar 1,81108% pada pemanasan 

118
0
C. Kadar asam lemak jenuh tertinggi terdapat pada merek minyak goreng 

Tradisional sebesar 0,89032%, dan kadar asam lemak jenuh terendah terdapat 

pada merek minyak goreng Fortune sebesar 0,19322%. 

B. Saran 

Setelah penelitian ini dilaksanakan, maka peneliti memberi saran sebagai 

berikut: 

1. Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh asam lemak jenuh    

dalam makanan gorengan. 

2. Untuk masyarakat: disarankan agar mengurangi konsumsi gorengan dan tidak  

menggoreng dengan menggunakan minyak secara berulang-ulang. 

3. Untuk penelitian selanjutnya, disarankan melakukan pemanasan untuk setiap 

ulangan pada sampel dan dilanjutkan dengan uji kadarnya lemak jenuhnya. 
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Lampiran  V 

Hasil Analisa Sampel Minyak Goreng 

No Kode sampel Berat Minyak Ml NaOH 0,01 N Kadar Asam 

Lemak Bebas 

1 Bimoli U1 2,2231 3,2 0,2878 

2 Bimoli U2 2,2673 3,4 0,2999 

3 Bimoli U3 2,2159 3,4 0,3068 

4 Bimoli U4 2,1989 3,1 0,819 

5 Bimoli U5 2,2198 3,3 0,2973 

 Jumlah    2.0108 

6 Fortun U1 2,7156 2,5 0,1841 

7 Fortun U2 2,726 2,7 0,1961 

8 Fortun U3 2,6987 2,6 0,1926 

9 Fortun U4 2,6875 2,8 0,2083 

10 Fortun U5 2,7013 2,5 0,1850 

 Jumlah   0.9661 

11 Sunco U1 2,7986 4,6 0,3267 

12 Sunco U2 2,7817 4,2 0,3019 

13 Sunco U3 2,7236 4,4 0,3231 

14 Sunco U4 2,6459 4,7 0,3552 

15 Sunco U5 2,6873 4,3 0,3200 

 Jumlah   1.6269 

16 Tradisional U1 2,6873 11,95 0,8893 

17 Tradisional U2 2,7209 12,10 0,8894 

18 Tradisional U3 2,6983 11,90 0,8820 

19 Tradisional U4 2,7109 12,20 0,9000 

20 Tradisional U5 2,6716 11,90 0,8909 

 Jumlah   4.4516 

 


	cover.pdf (p.1)
	penge0001.PDF (p.2)
	2.pdf (p.3-8)
	katpeng0001.PDF (p.9)
	3.pdf (p.10-53)

