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ABSTRACT  
 
Palm cooking oil has been widely used in food processing because it is easily available at a relatively low price in the 
market. People's habit of repeatedly using cooking oil is considered more economical and can save household costs, but 
this can be a bad risk to health. This is because repeated use at high temperatures will reduce the quality of cooking oil. 
This study aimed to determine the effect of heating temperature on the quality of cooking oil used by fried traders in terms 
of color analysis, free fatty acids, iodine number, and peroxide value. This study used a completely randomized design 
with heating temperature treatment (150°, 180°, and 210°C) on cooking oil used by fried peddlers, which was repeated 
two times trial repetition. The results showed that heating temperature significantly increased the redness, free fatty acid 
content, and peroxide value of used cooking oil. However, the heating temperature significantly reduced the iodine value 
in used cooking oil. Based on SNI 7709:2019, cooking oil used by fried traders who were given different heating 
treatments did not meet the quality requirements for cooking oil in term of its free fatty acid content and color quality. 
 
Keywords: Cooking oil color; free fatty acid; iodine value; peroxide value; used cooking oil 

 
 

 
ABSTRAK  

 
Minyak goreng kelapa sawit telah digunakan secara luas dalam proses pengolahan pangan karena mudah diperoleh di 
pasaran dengan harga yang relatif murah. Kebiasaan masyarakat memakai minyak goreng bekas pakai secara berulang 
dinilai lebih ekonomis dan dapat menghemat biaya rumah tangga, namun hal ini justru dapat berisiko buruk terhadap 
kesehatan. Hal ini dikarenakan penggunaan secara berulang pada suhu tinggi akan menurunkan kualitas minyak goreng. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pemanasan terhadap kualitas mutu minyak goreng bekas 
pakai pedagang gorengan ditinjau dari analisis warna, asam lemak bebas, bilangan iod, dan bilangan peroksida. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan perlakuan suhu pemanasan (150 oC, 180 oC, dan 210 
oC) terhadap minyak goreng bekas pedagang gorengan yang diulang sebanyak dua kali ulangan percobaan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa suhu pemanasan secara signifikan meningkatkan warna kemerahan, kadar asam 
lemak bebas, dan bilangan peroksida minyak goreng bekas pakai. Akan tetapi, suhu pemanasan secara signifikan 
menurunkan bilangan iod minyak goreng bekas pakai. Berdasarkan SNI 7709: 2019, minyak goreng bekas pakai 
pedagang gorengan yang diberikan perlakuan pemanasan berbeda sudah tidak memenuhi syarat mutu minyak goreng jika 
ditinjau dari kadar asam lemak bebas dan mutu warna. 
 
Kata kunci: Asam lemak bebas; bilangan iod; bilangan peroksida; minyak goreng bekas; warna minyak goreng  
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PENDAHULUAN 
 

Minyak goreng sawit merupakan bahan 
yang sering digunakan dalam proses memasak 
karena mudah didapat dan relatif murah harganya 
(Manurung et al., 2018). Menggoreng merupakan 
operasi penting dalam proses persiapan maupun 
pengolahan pangan (Babiker et al., 2020). 
Penggunaan minyak goreng dalam pengolahan 
pangan dinilai dapat memberikan sifat 
organoleptik seperti citarasa, warna, aroma dan 
tekstur yang diharapkan (Husain & Marzuki, 
2021; Valantina, 2021). Minyak goreng juga 
merupakan komponen penting sebagai sumber 
energi dan untuk melarutkan vitamin A, D, E dan K 
(Rahmah et al., 2019). Minyak dengan kandungan 
asam lemak tidak jenuh yang tinggi lebih 
direkomendasikan untuk dikonsumsi karena dinilai 
lebih sehat (Perera et al., 2020). Asam lemak tidak 
jenuh seperti poly unsaturated fatty acid (PUFA) 
diteliti dapat menurunkan kolesterol total dan low 
density lipoprotein (LDL) darah (Kittipongpittaya 
et al., 2020), serta menurunkan risiko penyakit 
jantung (Sobhani et al., 2018). Akan tetapi, minyak 
goreng dengan kandungan PUFA yang tinggi 
memiliki tingkat stabilitas yang rendah (Al Amin et 
al., 2023).  

Bagi pedagang, penggunaan minyak 
goreng secara berulang dinilai memiliki nilai 
ekonomis. Padahal minyak goreng hanya dapat 
digunakan 3-4 kali penggorengan. Pada peng-
gorengan ke-5 kali akan terjadi peningkatan 
bilangan peroksida secara signifikan (Burhan et 
al., 2018; Hajar et al., 2016). Selain itu, 
umumnya minyak goreng digunakan secara ber-
ulang pada proses pemasakan dengan suhu yang 
tinggi (Elaine et al., 2022), dimana terjadi 
beragam reaksi kimia seperti hidrolisis, oksidasi, 
polimerasi, dan isomerasi yang dapat menurun-
kan kualitas mutu minyak goreng (Herlina et al., 
2017). Penggunaan minyak goreng secara 
berulang dapat menyebabkan penurunan kualitas 
yang dilihat dari peningkatan komponen asam 
lemak jenuh dan perubahan warna pada minyak 
goreng (Rahayu & Purnavita, 2014). Pemanasan 
minyak goreng pada suhu tinggi dapat mening-
katkan komponen asam lemak bebas, bilangan 
peroksida, indeks warna minyak goreng dan 
menurunkan bilangan iod yang mengindikasikan 
adanya penurunan mutu minyak goreng (Al Amin 
et al., 2023; Husain & Marzuki, 2021; Nugroho 
et al., 2014; Pramitha et al., 2022). 

Minyak goreng yang dipakai secara berulang 
akan mengalami penurunan kualitas yang dapat 
berbahaya bagi kesehatan jika dikonsumsi (Burhan 
et al., 2018; Nurdiani et al., 2021; Silalahi et al., 

2017; Valantina, 2021). Kerusakan minyak goreng 
nabati oleh adanya oksidasi dapat memproduksi 
senyawa oksidatif primer maupun sekunder yang 
berbahaya bagi kesehatan (Perera et al., 2020). 
Minyak goreng yang digunakan secara berulang 
meningkatkan risiko penyakit kardiovaskular, 
obesitas, dan diabetes militus tipe 2 (Mehmood et 
al., 2012). Komponen polycyclic aromatic 
hydrocarbon (PAH) seperti fenantren dan 
benzopyren dapat terbentuk karena proses 
pemanasan minyak goreng secara berulang 
(Manurung et al., 2018). Komponen PAH ini dapat 
bersifat karsinogeinik yang berbahaya bagi 
kesehatan seperti meningkatkan risiko terhadap 
kanker usus besar (Agusaputra et al., 2022). Pangan 
yang digoreng dapat menyerap minyak goreng, 
sehingga penting untuk mengetahui kualitas minyak 
goreng, terutama minyak goreng yang telah 
digunakan berulang guna mencegah risiko buruk 
terhadap kesehatan (Wiege et al., 2020). 

Penurunan kualitas minyak goreng dapat 
dilihat berdasarkan karakteristik mutu fisik dan 
kimianya (Mucti et al., 2023). Karakteristik fisik 
minyak goreng antara lain adalah warna, boiling 
point, melting point, viskositas, specific gravity, dan 
nilai indeks bias, sedangkan karakteristik kimia 
antara lain bilangan peroksida, jumlah asam lemak 
bebas, bilangan iod, dan komposisi asam lemak 
(Rosmalinda, 2019; Taufik & Seftiono, 2018). 
Faktor oksigen, suhu, dan ketidakjenuhan memicu 
terjadinya reaksi kimia selama pengolahan yang 
dapat mengubah sifat fisik, kimia dan sensori 
minyak goreng (Babiker et al., 2020). Beberapa 
penelitian terhadap kualitas minyak goreng telah 
dilakukan oleh beberapa peneliti diantaranya adalah 
penelitian mengenai kualitas minyak goreng bekas 
yang digunakan untuk penggorengan ayam yang 
dilakukan berulang (Sinurat & Silaban, 2021), 
penelitian kualitas minyak goreng habis pakai 
ditinjau dari bilangan peroksida, bilangan asam dan 
kadar (Suroso, 2013), penelitian pengaruh lama 
pemasakan dengan metode deep fat frying pada 
suhu 180 ± 20 ºC terhadap nilai indeks bias, 
bilangan peroksida, dan komposisi asam lemak 
penyusun minyak sawit (Taufik & Seftiono, 2018), 
penelitian pengaruh suhu pemanasan pada minyak 
goreng kemasan dan curah baru (Rismaya & 
Kurniawan, 2023). Penelitian sebelumnya telah 
mengkaji kualitas mutu minyak goreng bekas pakai 
dari beberapa restoran atau pedagang dan mengkaji 
pengaruh suhu pemanasan pada minyak goreng 
baru baik kemasan atau curah, namun penelitian 
yang mengkaji pengaruh suhu pemanasan terhadap 
kualitas mutu minyak goreng bekas pakai belum 
banyak dilakukan. Berdasarkan hal tersebut, 
penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh 
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pemanasan terhadap karakteristik mutu minyak 
goreng bekas penggorengan aneka gorengan 
ditinjau dari uji warna, kadar asam lemak bebas, 
bilangan iod, dan bilangan peroksida. 
 
 

METODE PENELITIAN 
 
Bahan 
 

Bahan untuk sampel yang digunakan 
adalah minyak goreng kemasan bekas pakai 
untuk menggoreng aneka gorengan di Jalan Perak 
Timur No 498 Pabean Cantikan Kota Surabaya 
Jawa Timur. Bahan kimia untuk analisis yang 
digunakan dalam penelitian ini berkualitas pro 
analisis. 
 
Prosedur Penelitian 
 
Persiapan Sampel 

Penelitian ini diawali dengan tahapan 
persiapan sampel uji. Sebanyak ±2 L sampel 
minyak goreng diambil dari pedagang gorengan 
kantin kantor yang berada di Jalan Perak Timur 
No 498 Pabean Cantikan Kota Surabaya Jawa 
Timur. Sampel minyak goreng bekas 
menggoreng aneka gorengan selama 2 hari (pagi-
sore), selanjutnya dihomogenisasi terlebih 
dahulu sebelum diberikan perlakuan. Selanjutnya 
minyak goreng bekas pakai yang telah homogen 
diberikan perlakuan pemanasan pada suhu hot 
plate 150o, 180o, dan 210oC, masing-masing 
selama 4 jam.  

 
Analisis Uji Warna  

Analisis warna mengacu pada SNI 7709: 
2012. Sebanyak 0,5 g diatomaceous earth 
ditambahkan dalam 300 g sampel uji, dikocok 
selama 2,5 menit pada kecepatan 240 rpm, 
kemudian disaring menggunakan kertas saring 
Whatman. Sampel minyak goreng bekas pakai yang 
telah tersaring dimasukan kuvet (Lovibond 
Tintometer PFXi) sebanyak 2/3 tinggi ukuran kuvet. 
Metode yang digunakan color scale RYBN (Red 
Yellow Blue Neutral). Hasil pembacaan warna akan 
ditampilkan pada monitor Lovibond Tintometer 
PXFi. 
 
Analisis Asam Lemak Bebas 

Analisis asam lemak bebas mengacu pada 
metode SNI 7709: 2019. Sampel yang telah 
diberikan perlakuan, ditimbang 28-56 g (W) ke 
dalam Erlenmeyer. Sampel kemudian dilarutkan 
dengan pelarut 50 mL etanol 95% (Merck) hangat 
dan ditambahkan 5 tetes larutan phenolphthalein 

sebagai indikator. Titrasi dengan kalium 
hidroksida (KOH) atau sodium hidroksida 
(NaOH) 0,1 N (Merck) sampai titik akhir titrasi 
(terbentuk warna merah muda bertahan 30 detik). 
Catat volume larutan KOH atau NaOH yang 
diperlukan (V). Kadar asam lemak bebas 
dihitung menggunakan Persamaan (1), dimana W 
adalah berat sampel uji (g); V adalah volume 
larutan KOH atau NaOH yang diperlukan (mL); 
N adalah normalitas larutan KOH atau NaOH; 
dan 25,6 adalah konstanta asam lemak bebas 
sebagai asam palmitat. Asam lemak bebas 
dihitung berdasarkan Persamaan 1. 

 
% asam lemak bebas (sebagai asam palmitat) = !",$	×	'	×	(

)
 … (1) 

 
Analisis Bilangan Iod 

Analisis bilangan iod mengacu pada 
metode SNI 01-2901-2006. Sampel yang telah 
diberikan perlakuan, ditimbang 0,4-0,6 g (W) ke 
dalam Erlenmeyer asah 250 mL. Sebanyak 15 mL 
sikloheksan (Merck) ditambahkan hingga sampel 
larut. Sebanyak 25 mL larutan wijs (Merck) 
menggunakan pipet gondok ditambahkan 
kedalam Erlenmeyer dan ditutup, dihomogeni-
sasi, lalu diamkan selama 30 menit pada ruang 
gelap. Sebanyak 10 mL larutan KI 10% (Merck) 
ditambahkan dengan pipet gondok, lalu 
ditambahkan 50 mL akuades. Larutan 
dihomogenisasi kemudian dititrasi dengan 
larutan natrium tiosulfat pentahidrat (Na2S2O3) 
0.1 N (Merck) hingga warna menjadi kuning 
muda, kemudian ditambahkan indikator kanji 1% 
sebanyak 1-2 tetes, titrasi dilanjutkan hingga 
warna biru hilang. Volume titik akhir titrasi 
dicatat, kemudian bilangan iod dihitung 
menggunakan Persamaan (2), dimana W adalah 
berat sampel uji (g), V1 adalah volume Na2S2O3 

yang digunakan pada penetapan sampel uji (mL), 
V2 adalah yang digunakan pada penetapan volume 
blanko, N adalah normalitas larutan Na2S2O3, dan 
12,69 adalah konstanta untuk menghitung 
bilangan iod (Persamaan 2). 

 
Bilangan iodium (g I2/100g) =	!".$%	'	(	'	(*"	+	*!)

-
  … (2) 

 
Analisis Bilangan Peroksida 

Analisis bilangan peroksida mengacu pada 
SNI 7709:2019. Sebanyak 5 g sampel ditimbang 
dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer asah. 
Selanjutnya, sebanyak 50 mL larutan asam asetat 
glasial (Merck) – isooktan (3:2) ditambahkan, dan 
diaduk hingga homogen. Sebanyak 0,5 mL larutan 
kalium iodida jenuh ditambahkan dengan 
menggunakan pipet ukur, lalu dikocok selama 1 
menit. Selanjutnya sebanyak 30 mL air akuades 
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ditambahkan ke dalam Erlenmeyer, lalu ditutup dan 
dikocok. Larutan dititrasi dengan natrium tiosulfat 
0,1 N hingga warna kuning hampir hilang. 
Sebanyak 3 tetes indikator kanji ditambahkan dan 
titrasi dilanjutkan hingga warna biru hilang. 
Volume titik akhir titrasi dicatat dan bilangan 
peroksida dihitung menggunakan Persamaan 3, 
dimana W adalah berat sampel uji (g), N adalah 
normalitas larutan standar natrium tiosulfat, V0 
adalah volume larutan natrium tiosulfat yang 
digunakan pada penetapan sampel uji (mL), V1 
adaah volume larutan natrium tiosulfat yang 
digunakan pada penetapan blanko. 

 
Bilangan peroksida (mek O2/kg) = 
!"""	$	%	$	('"	(	'!)

*
  … (3) 

 
Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

 
Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap dengan tiga perlakuan suhu 
pemanasan 150o, 180o, dan 210oC. Adapun 
parameter uji yang dianalisis sebagai indikator 
kualitas minyak goreng yaitu uji warna, asam 
lemak bebas, bilangan iod, dan bilangan 
peroksida. Parameter uji dilakukan masing-
masing dengan dua kali pengulangan. Data hasil 
pengukuran dilakukan pengolahan data 
menggunakan SPSS 21 (IBM SPSS version 21.0, 
SPSS Inc, Chicago). 
 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Warna 
 

Warna telah digunakan oleh industri pangan 
sebagai indikator penentu kualitas mutu minyak 
goreng secara cepat (Nayak et al., 2016). Warna 
jernih pada minyak goreng menunjukkan jumlah 
pengotor yang lebih sedikit, sehingga dinilai 
memiliki kualitas mutu yang lebih baik (Destiana & 
Safitri, 2023; Indarto & Fakhry, 2022). Menurut 
Husain & Marzuki (2021), minyak goreng sawit 
memiliki zat warna alami berupa α dan β karoten 
(kuning), xantofil (kuning kecokelatan), klorofil 

(kehijauan), dan antosianin (kemerahan) yang akan 
terdegradasi selama proses pengolahan maupun 
penyimpanan. Hasil pengukuran warna minyak 
goreng terdiri dari nilai red dan yellow disajikan 
pada Tabel 1. Menurut Mehmood et al. (2012), 
warna red pada minyak goreng dikarenakan adanya 
pembentukan polimer dan warna yellow disebabkan 
oleh adanya senyawa peroksida dan aldehid.  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
suhu pemanasan berpengaruh secara signifikan 
pada taraf (p < 0,05) terhadap perubahan parameter 
warna red, namun tidak berpengaruh signifikan 
terhadap perubahan warna yellow minyak goreng 
bekas pakai. Tabel 1 menunjukkan bahwa para-
meter warna red semakin meningkat seiring 
meningkatnya suhu pemanasan, sedangkan pening-
katan suhu pemanasan tidak menunjukkan hasil 
pengukuran parameter warna yellow yang berbeda. 
Nilai red tertinggi (7,4) ditemukan pada minyak 
goreng bekas pakai yang dipanaskan pada suhu 210 
ºC, dan nilai red terendah (6,4) ditemukan pada 
suhu pemanasan 150 ºC. Secara keseluruhan ketiga 
minyak goreng bekas pakai yang dipanaskan pada 
suhu berbeda (150o, 180o, dan 210oC) sudah tidak 
layak untuk dikonsumsi karena telah melebihi 
ambang batas yang dipersyaratkan SNI 7079:2012. 
Adapun Gambar 1 menunjukkan perubahan warna 
secara visual oleh adanya pengaruh suhu 
pemanasan. Semakin tinggi suhu pemanasan 
menyebabkan warna minyak goreng bekas pakai 
menjadi semakin kuning kecokelatan atau lebih 
gelap. Hasil penelitian ini sejalan dengan Karoui et 
al. (2011) yang menyatakan bahwa terjadi 
peningkatan nilai red dan yellow pada minyak 
jagung yang dipanaskan pada gradien suhu berbeda 
(25º, 150º, 180º, dan 200ºC). Penelitian Aminah 
(2010) juga melaporkan hasil yang serupa yaitu 
warna minyak goreng akan semakin gelap dengan 
semakin banyaknya jumlah pengulangan proses 
penggorengan. 

Warna yang cenderung lebih gelap pada 
minyak goreng yang digunakan secara berulang 
dikarenakan adanya pembentukan produk-produk 
oksidasi maupun pembentukan pigmen oleh adanya 
reaksi Maillard (Kittipongpittaya et al., 2020; 
Nayak et al., 2016). Senyawa peroksida yang  telah 

 
Tabel 1. 
Hasil pengukuran warna (red dan yellow) minyak goreng bekas pakai 

 
Suhu (ºC) 

Hasil pengukuran warna Syarat mutu maks (SNI 7709:2012) 
Red Yellow Red Yellow 

150 6,4±0.0c 70,0±0.0a 5 50 
180 7,0±0.0b 70,0±0.0a 5 50 
210 7,4±0.0a 70,0±0.0a 5 50 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan nilai signifikan dari pengaruh 
perlakuan suhu pemanasan (p < 0,05) dengan duncan’s multiple range test.
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terbentuk dapat terdekomposisi kembali mem-
bentuk senyawa aldehid dan karbonil yang 
berkontribusi terhadap warna cokelat kehitaman 
pada minyak goreng (Burhan et al., 2018). Proses 
oksidasi yang terjadi selama penggorengan juga 
menyebabkan kerusakan pigmen karotenoid dan 
klorofil yang terkandung pada minyak goreng 
maupun bahan pangan yang digoreng (Karoui et al., 
2011; Nurdiani et al., 2021). Hal ini berdampak 
pada perubahan warna minyak goreng yang 
digunakan secara berulang. Berdasarkan penelitian 
Sobhani et al. (2018), penggelapan warna minyak 
goreng disebabkan adanya komponen fosfolipid. 
Sementara, menurut Suroso (2013), perubahan 
warna gelap pada minyak goreng disebabkan oleh 
perubahan oksidasi tokoferol dan adanya produk 
degradasi minyak.  
 
 

 
Gambar 1. Gambaran visual minyak goreng bekas 
pakai yang dipanaskan pada suhu berbeda (150oC, 
180oC, dan 210oC) 
 
Asam Lemak Bebas  
 

Asam lemak bebas merupakan hasil 
pemecahan triasilgliserol dari proses hidrolisis 
maupun oksidasi (Al Amin et al., 2023; Perera et 
al., 2020). Kandungan asam lemak yang tinggi 
mengindikasikan bahwa minyak goreng memiliki 
kualitas yang rendah (Febliza et al., 2020). Asam 
lemak bebas dapat meningkatkan kadar kolesterol 
jahat (LDL) dalam darah (Latif et al., 2021). Hasil 
pengukuran (Gambar 2) menunjukkan bahwa 
kandungan asam lemak bebas tertinggi (3,49%) 
ditemukan pada minyak goreng bekas pakai yang 
dipanaskan pada suhu 210ºC, sedangkan nilai 
terendah (2,14%) ditemukan pada suhu pemanasan 
150ºC. Minyak goreng bekas pakai yang 
dipanaskan pada suhu 150º, 180º, dan 210ºC sudah 
melebihi ambang batas yang dipersyaratkan SNI 
minyak goreng (SNI 7079:2019) yaitu maksimum 
0,3%, sehingga sudah tidak layak untuk 
dikonsumsi. Hasil ini sejalan dengan penelitian 
Fanani & Ningsih (2018) yang menyatakan bahwa 
kadar asam lemak bebas minyak goreng yang 
digunakan untuk menggoreng penyetan di area 

Rungkut Surabaya berkisar 3,41-5,12%. Hasil 
analisis ragam menunjukkan bahwa suhu 
pemanasan berpengaruh signifikan pada taraf (p < 
0,05) terhadap peningkatan kadar asam lemak bebas 
minyak bekas pakai. Semakin tinggi suhu 
pemanasan, maka kadar asam lemak bebas minyak 
juga akan ikut naik.  

 

 
Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan nilai 
signifikan dari pengaruh perlakuan suhu pemanasan (p < 
0,05) dengan duncan’s multiple range test. 
 

Gambar 2. Kadar asam lemak bebas minyak goreng 
bekas pakai dengan suhu pemanasan berbeda 

 
Hasil penelitian ini sejalan dengan Husain & 

Mazuki (2021) yang menyatakan bahwa kadar asam 
lemak bebas mengalami peningkatan saat suhu 
penyimpanan meningkat. Selama penggorengan 
terjadi peningkatan asam lemak bebas pada minyak 
goreng sawit secara signifikan pada suhu tinggi 
diatas 90ºC (Nugroho et al., 2014). Semakin tinggi 
suhu pemanasan maka ikatan rangkap pada rantai 
karbon minyak akan semakin banyak yang terputus, 
sehingga semakin tinggi pula kandungan asam 
lemak bebas yang terukur. Hal ini dikarenakan 
selama pemanasan minyak goreng pada suhu tinggi 
akan terjadi reaksi oksidasi, hidrolisis, dan 
polimerasi yang akan membuat komposisi senyawa 
asam lemak bebas menjadi semakin tinggi (Bazina 
& He, 2018; Elaine et al., 2022; Febliza et al., 2020;  
Wiege et al., 2020). Peningkatan asam lemak bebas 
ini menunjukkan penurunan kualitas minyak goreng 
(Gao et al., 2020).  

 
Bilangan Iod 
 

Bilangan iod sering digunakan untuk 
menentukan jumlah asam lemak tidak jenuh pada 
minyak goreng. Semakin rendah bilangan iod 
semakin sedikit jumlah asam lemak tidak jenuh 
pada minyak goreng bekas pakai (Sinurat & 
Silaban, 2021). Hasil pengukuran (Gambar 3) 

2,14±0,02 c
2,49±0,02b

3,49±0,12a

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

150 180 210
A

sa
m

 le
m

ak
 b

eb
as

 (%
)

Suhu pemanasan (ºC)



G.S. Agung & R. Rismaya, 2024 / AGRITEKNO: Jurnal Teknologi Pertanian 13(1), 2024, 15-23 

20 

menunjukkan bahwa bilangan iod tertinggi (59,52 g 
I2/100 g) ditemukan pada minyak goreng bekas 
pakai yang dipanaskan pada suhu 150ºC, sedangkan 
bilangan iod terendah (57,31 g I2/100 g) terdapat 
pada minyak goreng bekas pakai yang dipanaskan 
pada suhu 210ºC. Berdasarkan hasil analisis ragam, 
suhu pemanasan berpengaruh signifikan pada taraf 
(p < 0,05) terhadap perubahan kadar bilangan iod 
minyak goreng bekas pakai. Semakin tinggi suhu 
pemanasan akan menurunkan kadar bilangan iod 
minyak goreng. Bilangan iod minyak goreng bekas 
pakai pada penelitian ini masih berada dibawah 
bilangan iod minyak goreng sawit yang baru (60,99 
g I2/100 g), namun masih berada diatas bilangan iod 
minyak goreng sawit yang digunakan untuk 
menggoreng kentang selama 1-3 jam yang berkisar 
55,18-58,00 g I2/100 (Almrhag & Abookleesh, 
2021). 

 

 
Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan nilai 
signifikan dari pengaruh perlakuan suhu pemanasan (p < 
0,05) dengan duncan’s multiple range test. 
 

Gambar 3. Bilangan iod bebas minyak goreng bekas 
pakai dengan suhu pemanasan berbeda 

 
Hal ini sesuai dengan penelitian Manurung 

(2018) yang menyatakan bahwa semakin lama 
minyak goreng dipanaskan pada suhu tinggi, maka 
semakin rendah bilangan iod yang terukur. Nugroho 
et al. (2014) dan Rismaya & Kurniawan (2023) juga 
menyatakan bahwa semakin tinggi suhu pemanas-
an, maka semakin rendah bilangan iod yang 
dihasilkan. Hal ini dikarenakan pada suhu tinggi 
terjadi proses oksidasi yang menyebabkan terputus-
nya ikatan rangkap pada asam lemak, sehingga 
tingkat derajat ketidakjenuhan minyak goreng 
menjadi turun yang ditandai dengan bilangan iod 
yang semakin rendah (Mukhametov et al., 2023).  

 
Bilangan Peroksida 
 

Senyawa peroksida merupakan produk 

primer dari proses oksidasi minyak goreng 
(Nazarena et al., 2022). Bilangan peroksida yang 
tinggi mengindikasikan bahwa minyak goreng telah 
mengalami kerusakan dan penurunan kualitas. 
Gambar 4, menunjukkan bahwa bilangan peroksida 
tertinggi (4,32 mek O2/kg) terdapat pada minyak 
goreng bekas pakai yang dipanaskan pada suhu 
210ºC, sedangkan bilangan peroksida terendah 
(2,89 mek O2/kg) ditemukan pada minyak goreng 
yang dipanaskan pada suhu 150ºC. Bilangan 
peroksida yang diperoleh pada penelitian ini 
nilainya jauh lebih rendah dengan hasil penelitian 
Pangestuti & Rohmawati (2018) yang menyatakan 
bahwa rata-rata bilangan peroksida minyak goreng 
pedagang gorengan di Kecamatan Tembalang Kota 
Semarang (9,59 mek O2/kg).  

 

  
Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan nilai 
signifikan dari pengaruh perlakuan suhu pemanasan (p < 
0,05) dengan duncan’s multiple range test. 
 

Gambar 4. Bilangan peroksida bebas minyak 
goreng bekas pakai dengan suhu pemanasan 
berbeda 

 
Akan tetapi, hasil ini masih mendekati 

bilangan peroksida minyak goreng bekas pakai pada 
penelitian Tarigan & Simatupang (2019) yaitu 
berkisar 4,89-5,02%. Sementara, kadar peroksida 
minyak goreng baru sebelum digunakan adalah 0,39 
mek O2/kg (Husnah & Nurlela, 2020). Secara 
keseluruhan minyak bekas pakai dengan perlakuan 
suhu pemanasan 150o, 180o dan 210oC masih berada 
dibawah ambang batas maksimum bilangan 
peroksida yang dipersyaratkan SNI 7079:2019 
(maksimum 10 mek O2/Kg). Bilangan peroksida 
akan meningkat seiring meningkatnya suhu hingga 
mencapai nilai maksimum, namun bilangan 
peroksida akan menurun setelah mencapai nilai 
maksimum (Gao et al., 2020). 

Berdasarkan hasil analisis ragam, diketahui 
bahwa suhu pemanasan berpengaruh signifikan 
pada taraf (p < 0,05) terhadap perubahan bilangan 
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peroksida minyak bekas pakai. Semakin tinggi suhu 
pemanasan akan meningkatkan bilangan peroksida 
minyak goreng bekas pakai secara signifikan. 
Menurut Sobhani et al. (2018), pemanasan secara 
signifikan meningkatkan bilangan peroksida karena 
adanya reaksi oksidasi yang dapat membentuk 
senyawa hidroksiperoksida. Pada penelitian Sinurat 
& Silaban (2021) reaksi oksidasi asam lemak tidak 
jenuh dapat terjadi ketika minyak goreng 
mengalami kontak dengan oksigen dan dapat 
dipercepat dengan adanya suhu pemanasan. 
 
 

KESIMPULAN 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perla-
kuan suhu pemanasan berpengaruh signifikan 
terhadap perubahan warna, kadar asam lemak 
bebas, bilangan iod, dan bilangan peroksida pada 
minyak goreng bekas pakai pedagang gorengan. 
Semakin tinggi suhu pemanasan, maka akan 
semakin meningkatkan nilai warna red, kadar asam 
lemak bebas, dan bilangan peroksida, namun 
semakin menurunkan bilangan iod secara 
signifikan. Secara keseluruhan minyak goreng 
bekas pakai untuk menggoreng aneka gorengan 
yang diberikan perlakuan pemanasan dengan suhu 
berbeda 150º, 180º dan 210ºC berdasarkan 
parameter uji warna dan kadar asam lemak bebas 
sudah tidak memenuhi standar mutu minyak yang 
dipersyaratkan di SNI 7079:2012 dan SNI 
7079:2019.  
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