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Minyak  merupakan bahan yang selalu digunakan dalam kehidupan sehari-hari, sehingga 

memiliki kenaikan tingkat konsumsi setiap tahunnya. Hal ini membuat penggunaan 

minyak goreng menjadi meningkat, sehingga masyarakat memiliki kebiaasan buruk untuk 

menggunakan minyak goreng secara berulang karena dapat menekan pengeluaran. 

Penggunaan minyak goreng secara berulang memiliki dampak yang tidak baik bagi 

kesehatan, diantaranya penyakit kanker, pengurangan kecerdasan, dan pengendapan 

lemak dan pembuluh darah.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas minyak 

goreng  setelah pemanasan berulang  dilihat dengan analisis Free Fatty Acid  (FFA) dan 

Peroxide Value ( PV)  serta karakteristiknya menggunakan Fourier Transform Infrared 

Spectroschopy (FTIR). Penelitian ini menggunakan minyak goreng komersial merek C 

berdasarkan hasil survei di Kelurahan Karangrejo Semarang. Penelitian ini diawali 

dengan pemanasan minyak  pada suhu 175°C-180°C dengan variasi perlakuan yaitu tanpa 

pemanasan, pemanasan 1, pemanasan 2, pemanasan 3, pemanasan 4 dan pemanasan 5, 

lalu dilanjutkan dengan pengujian  FFA, PV dan FTIR. Ambang batas  FFA menurut  SNI 

01-3741-2002 adalah 0,30%, sedangkan ambang batas PV menurut SNI 01-3741-2013 

adalah 10 meq O2/kg. Hasil yang didapatkan pada FFA yang dilakukan pemanasan secara 

beulang dengan suhu tinggi akan menaikan nilai FFA dengan pemanasan ke 5 memiliki 

hasil FFA sebesar 0,31%. Hasil PV masih dibawah SNI karena hingga pemanasan ke 5 

PV hanya 3,470 meq O2/kg. Hasil Spektra FTIR memiliki puncak spesifik yaitu pada 

daerah 3400 cm-1 menunjukan adanya vibrasi gugus OH pada alkohol, 2300 cm-1 

menunjukan adanya vibrasi gugus C-O pada ester. 1100 cm-1 menunjukan adanya vibrasi 

gugus C-O pada asam kabroksilat. 
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Oil, a material that people always use daily and its consumption increases every year. 

This situation impacts the rise of cooking oil use that causes people to have a bad habit 

to repeat its use to keep on their spending. The repeated use of cooking oil affects health; 

some are cancer, reduction in intelligence, and deposition of fat and blood vessels. This 

research aims to find the quality of cooking oil after repeated heating using the analysis 

of Free Fatty Acid (FFA) and Peroxide Value (PV) and to find its characteristic uses 

Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR). This research uses commercial cooking 

oil-C based on surveys at Karangrejo Administrative Villages. It begins with an oil 

heating on 1750C-1800C temperature with treatment variations are as follows: without 

heating, heating 1, heating 2, heating 3, heating 4, and heating 5, continued by FFA, PV, 

FTIR examination. According to SNI 7709:2012, the FFA threshold is 0,30% while the 

PV threshold according to SNI 7709:2012 is 10meq O2/kg. The result on FFA with 

repeated heating on high temperature will increase FFA value with the 5th heating gains 

result on FFA 0,31%. The PV result is still under SNI since it is only 3,470 meq O2/kg 

until the 5th heating. The FTIR Spectra result has a specific peak which on 3400 cm-1 area 

shows OH group vibration on alcohol, 2300 cm-1 shows C-O group vibration on ester, 

1100 cm-1 shows C-O group vibration on carboxylic acid. 
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