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 Nilai bilangan peroksida mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya 

pengulangan pemanasan dan mencapai nilai 3,470 meq O2/kg pada pemanasan ke 

5. 

 Karakterisasi spektrum FTIR menunjukan perubahan antar pemanasan dengan 

puncak spesifik ada pada bilangan gelombang 3400 cm-1, 2300cm-1 dan 1100 cm-

1 yang menjunjukan vibrasi dari O-H pada alkohol, vibrasi C-O pada ester dan 

vibrasi C-O pada asam karboksilat  

 

5.2.Saran 

Penelitian selanjutnya pada proses penggorengan atau pemanasan dapat menggunakan 

sampel dan menentukan waktu untuk pemanasan atau penggorengan sehingga hasil FFA 

maupun PV menjadi lebih signifikan. 
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