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ABSTRAK

Konsumsi minyak goreng masyarakat Indonesia pada tahun 2020/2021 mencapai 15.275 ton yang
merupakan tertinggi di dunia. Tujuan penelitian untuk mengetahui hasil survei perilaku penggunaan
minyak goreng dan mengetahui kualitas mutu minyak goreng yang dipakai oleh pedagang gorengan
di Pasar Pujasera. Metode pengumpulan data dengan wawancara dan kuesioner. Survei perilaku
penggunaan minyak goreng oleh pedagang di Pasar pujasera adalah menggunakan minyak goreng
curah dengan 2 kali frekuensi penggunaan, frekuensi penggantian minyak goreng 1-3 kali per hari
dan volume pemakaian minyak goreng tertinggi >5 liter. Hasil pengujian nilai peroksida >10 mek
02/Kg, warna dan bau tidak memenuhi SNI 7709:2019. Nilai kadar air minyak C (<0,1%) dan kadar
asam lemak bebas minyak C-D (<0,3%) telah memenuhi SNI 7709:2019.
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bulk cooking oil with 2 times the frequency of use, the frequency of
changing cooking oil 1-3 times per day and the highest volume of
cooking oil usage> 5 liters. The test results of peroxide value >10
mek 02/Kg, color and odor do not meet SNI 7709: 2019. The value
of C oil moisture content (<0.1%) and C-D oil free fatty acid content
(<0.3%) have met SNI 7709: 2019.
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1. PENDAHULUAN

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok yang digunakan masyarakat
sebagai media penggorengan makanan. Konsumsi minyak goreng masyarakat Indonesia
merupakan tertinggi di dunia. Menurut USDA (2022) konsumsi minyak goreng sawit
masyarakat Indonesia tahun 2020/2021 mencapai 15.275-ton yang merupakan tertinggi di
atas India dan Cina.

Masyarakat Indonesia cenderung menyukai makanan yang digoreng (Ardhany, 2018).
Gorengan dengan berbahan dasar terigu seperti bakwan, tempe goreng tepung dan risol
menjadi primadona di semua kalangan masyarakat, hal itu disebabkan harga gorengan yang
murah serta memiliki cita rasa garing dan gurih sehingga digemari masyarakat (Chanahar,
2006). Namun di samping masyarakat yang biasa mengonsumsi gorengan, muncul masalah
terkait penggunaan minyak goreng di masyarakat termasuk pada pedagang gorengan, yaitu
pemakaian minyak jelantah secara berulang yang justru akan mengganggu kesehatan tubuh.

Akibat dari terlalu banyak mengonsumsi makanan yang memakai minyak goreng
berulang dapat memberikan dampak negatif bagi tubuh. Hal tersebut dijelaskan oleh
Mustikasari (2019) bahwa mengonsumsi minyak goreng yang dipakai berulang dapat menjadi
pemicu terjadinya gangguan pada tubuh seperti kerusakan pada ginjal, sel hepar, jantung,
pembuluh darah bahkan jantung. Penggunaan minyak goreng secara terus menerus tanpa
diganti dalam jangka waktu yang lama, kondisi tersebut membuat dekomposisi minyak
(Rukmini, 2007). Selain itu, jenis kerusakan lain yang dapat terjadi pada minyak goreng yang
dipakai berulang kali yaitu oksidasi minyak, hidrolisis oleh air, hidrogenasi dan esterifikasi
(Mulyani dan Sujarwanta, 2018). Menurut pendapat Gultom et al., (2022) penggunaan
minyak goreng yang masih aman dikonsumsi adalah tidak lebih dari 1-2 kali penggorengan
serta tidak berwarna gelap dan tidak berbau tengik.

Gorengan biasanya dijajakan oleh pedagang kaki lima di pinggir jalan maupun di pasar
yang menjadi pusat keramaian. Salah satu pasar yang merupakan tempat tersebarnya
pedagang gorengan adalah Pasar Pujasera yang terletak di Kabupaten Subang. Berdasarkan
survei awal yang dilakukan, terdapat 9 pedagang gorengan di Pasar Pujasera. Namun belum
diketahui kualitas minyak goreng yang dipakai oleh pedagang di Pasar Pujasera. Berdasarkan
uraian tersebut maka penelitian ini akan berfokus pada “Analisis Mutu Minyak Goreng yang
Dipakai oleh Pedagang Gorengan di Pasar Pujasera Subang”.

2. METODOLOGI

2.1 Populasi dan Sampel

Populasi dalam penelitian ini yaitu pedagang gorengan yang menjual gorengan
bakwan, risol, tempe goreng dan sejenisnya di Pasar Pujasera Subang. Pedagang gorengan
akan di wawancara dan mengisi kuisioner. Sampel uji pada penelitian ini adalah minyak
goreng dari pedagang gorengan yang dipilih dengan metode purposive sampling.

2.2 Metode Pengumpulan Data dan Penentuan Uji Sampel
Teknik pengumpulan data pada penelitian ini terdiri dari wawancara, pengisian
kuisioner, dan pengujian fisik dan kimia di laboratorium. Penentuan sampel minyak goreng
yang akan diuji menggunakan teknik purposive sampling, dengan kategori:
1. Pedagang yang bersedia menjadi responden pada penelitian.
2. Jenis minyak goreng yang paling banyak digunakan oleh pedagang.
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Alur pengumpulan data dimulai dari survei lokasi pedagang gorengan sampai mendapat
kesimpulan. Berikut ditampilkan diagram alir pengumpulan data pada Gambar 1.
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Gambar 1. Alur penelitian
2.3 Parameter Pengujian

2.3.1 Warna dan Bau (SNI, 2019)

Sampel minyak diambil secukupnya dan diletakkan di atas wadah yang kering dan bersih.
Selanjutnya warna pada sampel minyak diamati untuk mengetahui warnanya. Sementara
untuk bau, sampel uji di cium untuk mengetahui baunya.

2.3.2 Kadar Air dan Bahan Menguap (SNI, 2019)
Pengujian kadar air dan bahan menguap dilakukan dengan metode oven yaitu dengan cara
mengeringkan sampel uji ke dalam oven pada suhu antara 100°C-102°C. Kadar Air dan Bahan
Menguap dihitung dengan rumus sebagai berikut:

W1 - W2

%XKadar air dan bahan menguap = wi—wo ¥ 100%

Keterangan:

WO = Bobot cawan kosong dan tutupnya (g)

W1 = Bobot cawan, tutupnya dan contoh sebelum dikeringkan (g)
W2 = Bobot cawan, tutupnya dan contoh setelah dikeringkan (g)

2.3.3 Kadar Asam Lemak Bebas (SNI, 2019)

Prinsip pengujiannya yaitu dengan cara pelarutan sampel minyak goreng dalam pelarut
organik lalu dinetralkan dengan larutan basa (KOH atau NaOH). Kadar asam lemak bebas
dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:

) 25,6xVxN
ALB (Palmitat) = ————
w
Keterangan:
25,6 = Bobot molekul asam palmitat
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Vv = Volume larutan KOH atau NaOH (ml)
N = Normalitas larutan KOH dan NaOH (N)
w = Bobot contoh (g)

2.3.4 Bilangan Peroksida
Prinsip pengujian bilangan peroksida berdasarkan (AOAC, 1995) yaitu dengan metode titrasi.
Bilangan peroksida dihitung dengan rumus sebagai berikut:

, , , 1000xNx (VO — V1)
Bil. Peroksida (mek peroksida 02/kg) =

w
Keterangan:
N = Normalitas larutan standar natrium tiosulfat 0,1 N(N)
VO = Volume larutan natrium tiosulfat 0,1 N (ml) untuk penitaran sampel
V1 = Volume larutan natrium tiosulfat 0,1 N (ml) untuk penitaran blanko
W = Bobot sampel (g)

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan dari data populasi pedagang gorengan di Pasar Pujasera yang bersedia
menjadi responden yaitu sebanyak 5 pedagang. Data dan informasi yang didapatkan melalui
pengisian kuisioner dan wawancara meliputi: jenis minyak goreng yang dipakai, volume
penggunaan minyak goreng per hari, frekuensi pemakaian dan pergantian minyak goreng
dalam sehari, pendidikan terakhir pedagang, dan pengetahuan pedagang tentang bahaya
minyak goreng yang dipakai berulang kali. Tabel 1. menunjukkan hasil dari pengambilan data
perilaku penggunaan minyak goreng oleh pedagang gorengan.

Tabel 1. Perilaku penggunaan minyak goreng

) Sampel Minyak
Perilaku Penggunaan

A B C D E
Jenis minyak goreng Curah Curah Curah Curah Kemasan
Frekuensi pemakaian 2 kali >2 kali 2 kali 2 kali 2 kali
Volume penggunaan 2-3 liter >5 liter 4 liter 1-2 liter 5 liter
Frekuensi
1-3 kali 4-5 kali 1-3 kali 1-3 kali 1-3 kali

penggantian
Pendidikan pedagang SMP SMA SD SD PT
Pengetahuan bahaya

i Tidak Tidak Mengetahui Mengetahui Mengetahui
minyak

3.1 Penggunaan Jenis Minyak Goreng

Berdasarkan hasil pengisian kuisioner dan wawancara, sebanyak 4 pedagang
menggunakan minyak goreng curah dan 1 pedagang menggunakan minyak kemasan. Alasan
penggunaan minyak goreng curah oleh pedagang adalah harganya yang lebih murah
dibandingkan minyak kemasan. Menurut Karimah (2019) yang mengatakan harga yang murah
merupakan atribut utama yang menentukan keputusan masyarakat untuk memilih
menggunakan minyak curah.
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3.2 Frekuensi Pemakaian Minyak Goreng

Frekuensi pemakaian minyak goreng oleh pedagang gorengan di Pasar Pujasera
sebanyak 4 pedagang menggunakan minyak goreng sebanyak 2 kali pemakaian dan 1
pedagang menggunakan minyak goreng lebih dari 2 kali pemakaiaan dapat dilihat pada Tabel
1. Menurut pendapat dari Gultom et al., (2022) penggunaan minyak goreng yang masih aman
dikonsumsi adalah tidak lebih dari 1-2 kali penggorengan. Sehingga secara umum pedagang
gorengan di Pasar Pujasera masih menggunakan minyak goreng secara wajar. Sementara itu
alasan menggunakan minyak goreng lebih dari 2 kali penggorengan adalah pedagang
berpersepsi bahwa minyak yang dipakai berulang masih layak sebelum warna minyak menjadi
kehitaman.
3.3 Volume Penggunaan Minyak Goreng

Berdasarkan hasil survei diketahui bahwa volume tertinggi adalah >5 liter dan
terendah sebanyak 2-3 liter per penggunaan seperti pada Tabel 1. Jumlah produk makanan
yang digoreng berpengaruh terhadap volume minyak goreng yang digunakan. Penambahan
volume minyak goreng yang tinggi dipengaruhi oleh jumlah produksi makanan yang digoreng
semakin banyak (Noriko et al., 2012). Alasan lain penggunaan minyak goreng yang banyak
adalah agar makanan dapat terendam dengan sempurna. Masyarakat biasa menggoreng
dengan metode deep frying yaitu merendam seluruh makanan yang digoreng agar hasil
gorengannya renyah (Taufik dan Seftiono, 2018).
3.4 Frekuensi Pergantian Minyak Goreng

Berdasarkan frekuensi pergantian minyak goreng per hari oleh pedagang gorengan di
Pasar Pujasera sebanyak 4 pedagang mengganti minyak goreng 1 sampai 3 kali dalam sehari.
Sementara 1 pedagang mengganti minyak goreng 4 sampai 5 kali sehari. Pergantian minyak
goreng oleh pedagang dilakukan ketika volume minyak goreng sudah sedikit dan ketika
minyak berubah warna menjadi lebih gelap. Perilaku pedagang tersebut sejalan dengan
pendapat dari Amalia et al.,, (2010) yang mengatakan, bahwa di masyarakat perilaku
pemakaian minyak goreng cenderung digunakan sampai habis secara berulang, atau
menyisakan minyak yang sudah tidak layak lalu dibuang, ditambahkan atau diganti ketika
berwarna hitam.
3.5 Pendidikan Terakhir Pedagang

Berdasarkan hasil wawancara sebanyak 2 pedagang hanya menempuh pendidikan
sampai SD sederajat dan sisanya masing-masing menempuh pendidikan sampai SMP
sederajat, SMA sederajat, dan perguruan tinggi. Berdasarkan Tabel 1. pendidikan tinggi
berpengaruh terhadap perilaku pemilihan jenis minyak goreng yang akan digunakan.
Pedagang yang berpendidikan tinggi lebih memilih minyak kemasan untuk dipakai dengan
alasan agar makanan yang dihasilkan memiliki cita rasa dan aroma yang baik. Menurut
pendapat Sumekar et al., (2016) menyatakan bahwa seseorang yang menempuh pendidikan
tinggi akan semakin mudah menerima informasi.
3.6 Pengetahuan Pedagang Tentang Bahaya Minyak Goreng yang Dipakai Berulang

Berdasarkan hasil wawancara sebanyak 40% pedagang tidak mengetahui tentang
bahaya minyak goreng yang dipakai berulang. Berdasarkan pengisian kuisioner seperti pada
Tabel 1., ketidaktahuan akan bahaya minyak goreng tidak dipengaruhi oleh pendidikan
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terakhir para pedagang. Justru pedagang dengan pendidikan SD sederajat mengetahui akan
bahaya minyak goreng yang dipakai berulang, dibandingkan yang berpendidikan terakhir SMP
dan SMA. Hal tersebut berbanding terbalik dengan pendapat Gultom et al., (2022) yang
menyatakan bahwa kurangnya pengetahuan tentang bahaya minyak goreng disebabkan
rendahnya pendidikan responden.
3.7 Analisis Mutu Fisikokimia
3.7.1 Sifat Fisik dan Kimia

Sifat fisik dan kimia dilakukan terhadap sampel minyak yang sudah dipilih berdasarkan
metode purposive sampling. Terdapat 4 sampel minyak yang memenuhi kriteria yaitu minyak
A, B, Cdan D.

3.7.2 Warna dan Bau
Tabel 2. Pengujian warna dan bau minyak goreng

Minyak Goreng Warna Bau
SNI 7709:2019 Kuning hingga jingga Normal
Minyak curah baru Kuning Normal
Minyak A Coklat muda Tengik
Minyak B Hitam Tengik
Minyak C Kuning kecoklatan Agak tengik
Minyak D Kuning kecoklatan Agak tengik

Berdasarkan Tabel 2. menunjukkan warna pada minyak yang diambil dari pedagang
gorengan di Pasar Pujasera menunjukkan tidak memenuhi standar menurut SNI 7709:2019.
Faktor yang memengaruhi perubahan warna minyak goreng adalah penyimpanan, suhu
penggorengan, proses penggorengan dan frekuensi penggorengan. Ketika dalam keadaan
panas minyak goreng dapat mengekstraksi pigmen warna pada makanan yang digoreng
(Chairunnisa, 2013), sehingga menyebabkan warna minyak goreng vyang berubah.
Berdasarkan hasil pengisian kuisioner warna hitam pada minyak B diduga disebabkan oleh
frekuensi penggunaan minyak goreng >2 kali penggorengan oleh pedagang. Hal tersebut
membuat ikatan kimia minyak teroksidasi, sehingga senyawa-senyawa volatil akan menguap
menyebabkan warna minyak semakin gelap (Nur et al., 2014).

Berdasarkan Tabel 2. bau pada minyak curah dari pedagang gorengan menunjukkan
adanya bau agak tengik dan tengik. Bau tengik disebabkan frekuensi pemakaian minyak
goreng 2 kali pemakaian atau lebih dan suhu yang tinggi saat menggoreng. Ketika minyak
goreng dipanaskan dengan suhu >205°C dapat menyebabkan terbentuknya senyawa akrolein
yang bersifat volatil yang akan menguap sehingga minyak goreng berbau tengik (Ariani et al.,
2017). Selain itu, faktor yang sangat berpengaruh terhadap bau tengik pada minyak goreng
adalah kontaminasi oksigen dari udara. Hal tersebut memicu ikatan kimia minyak teroksidasi,
sehingga membentuk senyawa-senyawa hiperperoksida dan menyebabkan bau tengik
(Chairunnisa, 2013). Pengetahuan terhadap bahaya penggunaan minyak goreng berulang
memberikan perubahan sikap pada pedagang sehingga berpengaruh terhadap warna dan bau
minyak goreng setelah pemakaian. Minyak C dan D memberikan warna dan bau lebih baik
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dibandingkan sampel A dan B, di mana pedangan A dan B tidak memiliki pengetahuan tentang
bahaya penggunaan minyak goreng berulang.
3.7.3 Kadar Air dan Bahan Menguap

Hasil pengujian kadar air menunjukkan bahwa sampel minyak goreng A, B, dan D
masing-masing memiliki nilai kadar air 0,16%, 0,20%, dan 0,18% sehingga melebihi nilai
maksimal standar kadar air minyak goreng menurut SNI 7709:2019 yaitu maksimal 0,10%.
Kadar air yang tinggi disebakan reaksi hidrolisis pada ikatan trigliserida minyak goreng
(Hutapea et al.,, 2021). Gambar 2. menunjukkan hasil pengukuran kadar air dan bahan

menguap.
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Gambar 2. Hasil pengujian kadar air minyak goreng

Kadar air tinggi dapat memicu reaksi hidrolisis pada minyak goreng. Jumlah kadar air
dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya adalah suhu penggorengan dan jumlah
makanan yang digoreng. Suhu penggorengan yang tinggi dapat memicu terbentuknya uap air
disekitar minyak goreng, sehingga senyawa H,O akan membuat ikatan trigliserida pada
minyak yang akan terhidrolisis (Destiana, 2021) (Anwariyah et al., 2018). Ketika menggoreng
dengan suhu tinggi, uap air pada makanan akan keluar dan bercampur dengan minyak goreng
sehingga menyebabkan reaksi hidrolisis (Sunisa et al., 2011).

3.7.4 Kadar Asam Lemak Bebas
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Gambar 3. Hasil pengujian kadar asam lemak bebas minyak goreng
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Berdasarkan hasil uji kadar asam lemak bebas pada Gambar 3. menunjukkan sampel
minyak goreng A dan B memiliki nilai kadar asam lemak bebas masing-masing 0,39% dan
0,55% sehingga melebihi standar nilai kadar asam lemak bebas menurut SNI 7709:2019. Nilai
kadar asam lemak yang tinggi disebabkan oleh reaksi hidrolisis yang memecah trigliserida
menjadi asam lemak bebas dan gliserol. Selanjutnya gliserol akan membentuk senyawa
akrolein yang menimbulkan rasa gatal pada tenggorokan (Mamuaja, 2017).

Kadar asam lemak bebas yang tinggi pada sampel minyak disebabkan oleh
penggunaan suhu tinggi saat proses penggorengan. Semakin tinggi nilai kadar asam lemak
bebas maka semakin tinggi tingkat kerusakan minyak yang disebabkan oleh jumlah molekul
trigliserida yang terhidrolisis semakin banyak (Hutagalung et al., 2018). Penggunaan suhu
>205°C saat penggorengan akan membentuk uap air disekitar minyak goreng, sehingga
senyawa H;0 akan membuat ikatan pada asam lemak terhidrolisis membentuk senyawa asam
lemak bebas (Nur et al., 2014). Berdasarkan Tabel 1. minyak B memiliki kadar asam lemak
bebas paling tinggi disebabkan pemakaian lebih dari 2 kali penggorengan. Penggunaan
minyak goreng >2 kali menghasilkan nilai kadar asam lemak bebas tinggi dan minyak
berwarna gelap (Goi et al., 2017).

3.7.5 Bilangan Peroksida
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Gambar 4. Hasil pengujian bilangan peroksida minyak goreng

Berdasarkan hasil uji bilangan peroksida pada Gambar 4. menunjukkan semua sampel
minyak goreng yang diambil dari pedagang gorengan di Pasar Pujasera memiliki nilai peroksida
yang melebihi standar mutu minyak goreng menurut SNI 7709:2019 yaitu maksimal nilai
peroksida 10 mek 02/kg. Faktor yang memengaruhi nilai peroksida yang tinggi adalah paparan
oksigen. Paparan oksigen dari udara bebas dapat bereaksi dengan ikatan trigliserida pada
minyak goreng sehingga terjadi reaksi oksidasi (Khoirunnisa et al., 2020).

Nilai peroksida tertinggi adalah minyak B, hal tersebut berkolerasi dengan warna hitam
pada minyak goreng tersebut. Warna hitam pada minyak B disebabkan karena tingginya ikatan
trigliserida pada minyak yang mengalami oksidasi. lkatan trigliserida minyak yang rusak akibat
mengalami reaksi oksidasi dapat memengaruhi warna minyak goreng menjadi lebih gelap
(Alkaff dan Nurlela, 2020). Selain dari warna, bilangan peroksida yang tinggi (>10 mek 02/Kg)
juga menyebabkan bau tengik pada minyak goreng. Hal tersebut dibuktikan pada Tabel 2.
yang menunjukkan semua sampel minyak yang diambil dari pedagang memiliki bau tengik.
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Bau tengik pada minyak goreng disebabkan karena terbentuknya senyawa hiperperoksida saat
reaksi oksidasi (Chairunnisa, 2013).

4. KESIMPULAN

Survei perilaku penggunaan minyak goreng oleh pedagang gorengan menunjukkan
bahwa mayoritas pedagang memilih menggunakan minyak goreng curah sebagai media
menggoreng, digunakan dalam 2 kali pemakaian, volume penggunaan minyak tertinggi adalah
>5 liter dan terendah 1-2 liter. Pergantian minyak terbanyak dilakukan sebanyak 1-3 kali per
hari. Sebanyak 60% pedagang mempunyai pengetahuan bahaya minyak goreng berulang.
Tingkat pendidikan pedagang tidak memengaruhi perilaku penggunaan minyak goreng.
Analisis mutu berdasarkan sifat fisik dan kimia minyak goreng yaitu bilangan peroksida >10
mek 02/Kg serta warna dan bau menunjukkan tidak memenuhi standar mutu SNI 7709: 2019.
Sementara nilai kadar air minyak C <0,1% dan kadar asam lemak bebas minyak C dan D <0,3%
menunjukkan memenuhi standar SNI 7709: 2019.

5. CATATAN PENULIS

Para penulis menyatakan bahwa tidak ada konflik kepentingan terkait penerbitan
artikel ini. Penulis menegaskan bahwa artikel ini bebas dari plagiarisme.
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