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RINGKASAN 
 

Minyak goreng merupakan media penggorengan yang sering digunakan masyarakat 

Indonesia. Diperkirakan pada tahun 2020, konsumsi minyak goreng kelapa sawit akan 

meningkat 2,69%. Minyak goreng nabati mengandung asam lemak essensial yang baik 

untuk tubuh seperti asam lemak linoleat yang mampu mencegah penyempitan pembuluh 

darah karena penumpukan kolestrol. Makanan yang digoreng lebih digemari masyarakat 

Indonesia karena memiliki tekstur krispi, warna coklat keemasan, dan memiliki flavor 

yang khas. Untuk menekan biaya sehari-hari banyak masyarakat yang menggunakan 

minyak goreng berulang kali. Minyak goreng yang digunakan pada suhu tinggi secara 

berulang dapat membuat kualitas minyak menjadi rusak dan dapat berbahaya untuk 

tubuh. Setelah penggorengan dengan suhu tinggi dan dilakukan berulag kali akan terjadi 

adanya proses oksidasi (adanya oksigen) dan proses hidrolisis (adanya air). Tujuan 

penelitian ini untuk menentukan bilangan peroksida, asam lemak bebas, serta menganalis 

karakterisasi minyak goreng “B” menggunakan FTIR. Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah dengan memanaskan minyak goreng secara berulang mulai 

pemanasan ke 0 samapi 5 pada suhu 175o-180oC, kemudian dianalisa dengan metode 

titrasi asam basa, UV-Vis dan dikonfirmasi dengan Fourier Transform Infra Red (FTIR) 

Spectroscopy. Menurut SNI 01-3741-2012 kandungan maksimal bilangan peroksida pada 

minyak goreng adalah 10 meq O2/kg. Bilangan peroksida pada minyak goreng B 

mengalami peningkatan seiring pemanasan berulang yaitu 0,861; 1,194; 1,372; 1,543; 

1,985; 2,208. Bilangan peroksida pada minyak goreng “B” masih berada dibawah batas 

SNI. Berdasarkan SNI 01-3741-2012 kadar asam lemak bebas maksimal pada minyak 

goreng adalah 0,30%. Asam lemak bebas pada minyak goreng B secara berturut-turut 

mengalami peningkatan seiring pemanasan berulang yaitu 0,162; 0,170; 0,197; 0,210; 

0,237; 0,255. Hasil analisa karakterisasi minyak goreng “B”, pada bilangan gelombang 

(3471,8 cm-1) terdapat adanya vibrasi O-H alkohol yang menunjukan adanya 

hidroperoksida O-H akibat adanya reaksi oksidasi. Pada bilangan gelombang 1747 cm-1 

pada pemanasan ke 4 mengalami penurunan puncak transmintasi akibat trigliserida dalam 

minyak berkurang dan telah berubah menjadi -C=O asam lemak bebas hasil proses 

hidrolisis 
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SUMMARY 
 

Cooking oil is a frying medium that is often used by Indonesians. It is estimated that by 

2020, consumption of palm cooking oil will increase by 2.69%. Vegetable cooking oil 

contains essential fatty acids that are good for the body, such as linoleic fatty acids, which 

can prevent blood vessel constriction due to cholesterol build up. Fried foods are more 

popular with Indonesians because they have a crispy texture, golden brown color, and 

have a special taste. To reduce daily costs, many people use cooking oil repeatedly. 

Cooking oil that is used at high temperatures repeatedly can damage the quality of the oil 

and can harm the body. After frying at high temperature and being done repeatedly, there 

will be an oxidation process (presence of oxygen) and a hydrolysis process (presence of 

water). The purpose of this study was to determination of peroxide value, free fatty acids, 

and to analyze the characterization of cooking oil "B" using FTIR. The method used in 

this study was to repeatedly heat cooking oil from heating to 0 to 5 at a temperature of 

175o-180oC, then analyzed by using the titration method of acid-base, UV-Vis and 

confirmed with Fourier Transform Infra Red (FTIR) Spectroscopy. SNI 01-3741-2013 

the maximum content of the peroxide value in cooking oil is 10 meq O2 / kg. The peroxide 

value in cooking oil B increased with repeated heating is 0.861; 1,194; 1,372; 1,543; 

1,985; 2,208. The peroxide value in cooking oil "B" is still below the SNI limit. Based on 

SNI 01-3741-2012, the maximum free fatty acid content in cooking oil is 0.30%. The free 

fatty acids in cooking oil B increased respectively with repeated heating is 0.162; 0.170; 

0.197; 0.210; 0.237; 0.255. The results of the characterization analysis of cooking oil "B", 

at the wave number (3471.8 cm-1) there is a vibration of O-H alcohol which indicates the 

presence of O-H hydroperoxide due to an oxidation reaction. At wave number 1747 cm-1 

at four time frying a decrease in the peak of transmination due to triglycerides in the oil 

reduced and has been changed to -C=O fatty acids free of hydrolysis process.
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ABSTRAK 
 

Minyak goreng merupakan media penggorengan yang sering digunakan masyarakat 

Indonesia. Dalam minyak goreng nabati memiliki kandungan asam lemak essensial yang 

baik untuk tubuh seperti asam lemak linoleat. Minyak goreng yang digunakan secara 

berulang kali pada suhu yang tinggi akan membuat kualitas minyak rusak, karena adanya 

proses oksidasi dan hidrolisis. Tujuan penelitian ini untuk menentukan bilangan 

peroksida, asam lemak bebas, serta menganalis karakterisasi minyak goreng “B” 

menggunakan FTIR. Metode yang digunakan adalah dengan memanaskan minyak goreng 

secara berulang mulai pemanasan ke 0 sampai 5 pada suhu 175o-180oC, kemudian 

dianalisa dengan metode titrasi asam basa, UV-Vis dan Fourier Transform Infra Red 

(FTIR) Spectroscopy. Hasil penelitian diolah dengan uji SPSS (One Way ANOVA, Uji 

Dunnet, dan uji Duncan). Bilangan peroksida dan asam lemak bebas minyak goreng B 

masih berada dibawah SNI 01-3741-2012 yaitu 10 meq O2/kg. yaitu 10 meq O2/kg dan 

0,30%. Hasil bilangan peroksida dari pemanasan ke-0 sampai ke-5 secara berturut-turut 

sebagai berikut 0,861; 1,194; 1,372; 1,543; 1,985; 2,208, untuk asam lemak bebas dari 

pemanasan ke-0 sampai ke-5 secara berturut-turut sebagai berikut 0,162; 0,170; 0,197; 

0,210; 0,237; 0,255. Perlakuan pemanasan yang dilakukan secara berulang memberikan 

pengaruh nyata terhadap bilangan peroksida dan asam lemak bebas. Hasil analisi FTIR 

pada karakterisasi minyak goreng menunjukan terdapat vibrasi O-H alkohol yang 

menunjukan adanya hidroperoksida. Daerah bilangan gelombang 1747 cm-1 pada 

pemanasan ke 4 mengalami penurunan puncak transmintasi akibat trigliserida dalam 

minyak berkurang dan telah berubah menjadi -C=O asam lemak bebas hasil proses 

hidrolisis 

Kata kunci : minyak goreng kelapa sawit, FTIR, asam lemak bebas, bilangan peroksida. 
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