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ABSTRAK 

 

ANALISIS KADAR ASAM LEMAK BEBAS MINYAK GORENG YANG 

DIGUNAKAN BERULANG PADA PEDAGANG GORENGAN DI 

KELURAHAN CILINCING JAKARTA UTARA 

 

Maulidya Juliane 
1804034064 

 
Minyak goreng mengandung zat yang penting untuk menjaga kesehatan tubuh 
manusia, yaitu asam-asam lemak esensial seperti asam oleat, linoleat, dan linolenat 

yang dapat mencegah penyempitan pembuluh darah akibat penumpukan kolesterol. 
Pedagang gorengan menggunakan minyak goreng dalam mengolah bahan 

dagangannya. Kelangkaan minyak goreng dan harganya yang cukup tinggi 
membuat masyarakat khususnya pedagang gorengan berusaha berpikir untuk tetap 
bisa menggunakan minyak goreng untuk berjualan. Akhirnya para pedagang masih 

menggunakan minyak goreng yang berulang kali dipakai dengan alasan untuk 
menghemat biaya. Penggunaan minyak goreng secara berulang bisa menyebabkan 

tingginya kadar asam lemak bebas. Kadar asam lemak bebas dapat ditentukan 
dengan metode titrasi alkalimetri. Berdasarkan dari 30 sampel minyak goreng 
pedagang gorengan yang diambil berdasarkan kriteria inklusi di wilayah Kelurahan 

Cilincing, Jakarta Utara, yang memenuhi standar sebanyak 20 pedagang dan yang 
tidak memenuhi standar sebanyak 10 pedagang. Batas standar aman maksimal 

sebesar 0,3% menurut SNI 7709:2019. 
  
Kata Kunci: Asam Lemak Bebas, Minyak Goreng, Pedagang Gorengan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

BAB I PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Minyak goreng ialah bahan pangan berbentuk cair dengan susunan utama 

trigliserida yang berasal dari bahan nabati yaitu kelapa sawit. Untuk menjadi 

minyak goreng, minyak kelapa sawit mengalami atau tanpa mengalami perubahan 

secara kimiawi, proses hidrogenasi, proses pendinginan dan juga telah melewati 

proses pemurnian atau rafinasi yang nantinya diaplikasikan untuk menggoreng. 

Standar mutu minyak goreng ada beberapa kriteria uji diantaranya uji kadar air 

dan bahan menguap, uji bilangan peroksida, uji minyak pelikan, uji cemaran 

logam berat, uji cemaran arsen, dan uji asam lemak bebas (Badan Standarisasi 

Nasional Indonesia, 2019).  

 Minyak goreng menyimpan zat yang penting dalam menjaga kesehatan 

badan manusia, yaitu macam-macam asam lemak essensial misalnya asam oleat, 

linoleat, dan linolenat yang mampu mencegah terjadinya penyempitan pada 

pembuluh darah yang diakibatkan oleh penumpukan kolesterol. Minyak goreng 

juga berfungsi dalam memberikan nilai kalori terbesar di antara nutrisi atau zat 

gizi yang lainnya. Pada saat proses penggorengan, beberapa bagian kecil minyak 

goreng akan terserap oleh makanan atau bahan pangan yang sedang digoreng, 

kemudian akan menghasilkan tampilan bahan pangan jadi menarik, dan juga 

adanya rasa gurih (Ariani et al., 2017).  

 Pada penelitian Husnah, dkk. tahun 2020 menyatakan bahwa minyak 

goreng yang digunakan secara berulang dapat menyebabkan makin turunnya 

kualitas minyak goreng. Penurunan tersebut dapat dilihat pada analisa FFA (Free 

Fatty Acid) dan juga warna, yang mana nilai FFA dan warna makin meningkat 

menunjukkan bahwa minyak goreng itu tidak dalam standar yang telah ditentukan. 

Itu karena berkaitan dengan adanya reaksi oksidasi dan polimerisasi yang 

terbentuk pada minyak goreng pada saat proses menggoreng, terutama ketika 

penggorengan berulang dengan suhu tinggi. 

 Ulfindrayani dan A’yuni pada tahun 2018 telah melakukan penentuan 

kadar asam lemak bebas dan kadar air pada minyak goreng yang digunakan oleh 
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pedagang gorengan di Jalan Manyar Sabrangan, Mulyorejo, Surabaya. Dan hasil 

yang diperoleh pada penelitian itu yakni kadar asam lemak bebas tinggi pada 4 

sampel dari ke 7 sampel yang diteliti. 

 Pada tahun 2017 oleh Ariani, dkk. melakukan studi kuantitatif dan 

kualitatif pada minyak goreng yang dipakai oleh penjual gorengan di Kota 

Sumbawa. Hasil yang didapatkan pada uji asam lemak bebas (ALB) tidak dalam 

batas standar. Pada uji asam lemak bebas (ALB) tersebut, semua sampel yang 

diuji tidak dalam batas aman SNI. 

 Asam lemak bebas merupakan jumlah asam-asam lemak bebas yang 

terdapat pada lemak, atau lemak yang sudah terlepas dari komposisi 

trigliseridanya. Asam lemak bebas atau ALB ada pada minyak disebabkan oleh 

hasil hidrolisis minyak yang dikarenakan terdapatnya air pada minyak, dapat juga 

disebabkan oleh pengolahan minyak dan cara penyimpanannya. Kadar asam 

lemak bebas (ALB) atau free fatty acid (FFA) yang ada dalam minyak merupakan 

satu dari beberapa parameter dalam menentukan mutu minyak. Tingginya asam 

lemak bebas pada minyak dibuktikan dengan bilangan angka asam. Tingginya 

bilangan asam menandakan asam lemak bebas pada minyak tersebut pun tinggi, 

maka mutu minyak akan semakin rendah (SRG, 2018). 

 Menurut Standar Mutu Minyak Goreng oleh SNI 7709:2019 syarat asam 

lemak bebas pada minyak goreng yaitu maksimal 0,3%. Lemak atau minyak 

dengan kadar asam lemak bebas yang tinggi tidak baik bagi kesehatan karena jika 

menggoreng dengan cara deep fried atau digoreng rendam, minyak tidak hanya 

akan menggumpal tetapi juga dapat membentuk lemak trans, selain itu juga 

radikal bebas yang memiliki sifat karsinogenik dan toksik pada minyak goreng 

(Irmawati, 2013). 

 Pada masyarakat di pedesaan ataupun di perkotaan, kelebihan jajanan 

pinggir jalan ialah mudah didapat dan harga yang murah, serta rasanya enak dan 

sesuai dengan selera sebagian besar masyarakat (Fauziah et al., 2013). Gorengan 

ialah satu dari sekian banyak jajanan yang ada di masyarakat. Gorengan banyak 

disukai oleh sebagian besar masyarakat karena termasuk makanan siap saji yang 

praktis. Dalam pengolahannya, jajanan gorengan menggunakan minyak goreng 

sebagai medium untuk penggorengannya. Minyak goreng berfungsi sebagai 
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menambah rasa gurih, medium penghantar panas, kalori dalam bahan pangan, dan 

menambah nilai gizi. Hal ini dapat meningkatkan peminat gorengan (Ayu et al., 

2015). 

 Berdasarkan Badan Pusat Statistik Kota Jakarta Utara tahun 2020 dengan 

jumlah penduduk sebanyak 46.306 jiwa, penduduk di daerah Kelurahan Cilincing 

sebagian mempunyai mata pencaharian sebagai pedagang (BPS Kota Jakarta 

Utara, 2020). Salah satunya adalah pedagang gorengan. Gorengan banyak 

disenangi oleh masyarakat yang berasal dari berbagai macam kalangan karna 

rasanya yang enak, gurih, penyajiannya yang praktis, cepat saji, dan harganya 

yang cukup murah. Namun dengan situasi saat ini yang sedang mengalami 

kelangkaan minyak goreng dan harganya yang cukup tinggi membuat masyarakat 

khususnya pedagang gorengan berusaha berpikir untuk tetap bisa menggunakan 

minyak goreng untuk berjualan. Akhirnya para pedagang masih memakai minyak 

goreng yang sama untuk beberapa kali penggorengan atau minyak berulang kali 

pakai dengan alasan untuk menghemat biaya. Biasanya hal ini mengakibatkan 

minyak goreng menjadi berwarna kecoklatan dan berbau tidak sedap. Berdasarkan 

nilai mutu, keadaan minyak yang seperti itu tidak layak untuk dikonsumsi oleh 

tubuh karna tidak senilai dengan nilai mutu dan dapat mengandung senyawa yang 

tidak diinginkan, contohnya asam lemak bebas (ALB). Asam lemak bebas dapat 

berbahaya untuk tubuh karena dapat menempel pada dinding di pembuluh darah 

lalu menyebabkan penyempitan pada pembuluh darah, sehingga terganggunya 

aliran darah lalu dapat menyebabkan penyakit jantung dan juga kolesterol. 

 Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

untuk menentukan kadar asam lemak bebas minyak goreng yang digunakan 

berulang pada pedagang gorengan di Kelurahan Cilincing, Jakarta Utara. 

Penentuan asam lemak bebas pada minyak goreng tersebut dengan menggunakan 

metode titrasi alkalimetri atau titrasi asam-basa. 

B. Permasalahan Penelitian 

 Berdasarkan latar belakang di atas, permasalahan dalam penelitian ini 

ialah menganalisis kadar asam lemak bebas minyak goreng yang digunakan 

berulang pada pedagang gorengan di Kelurahan Cilincing, Jakarta Utara.  
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C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan umum 

 Untuk mengetahui kadar Asam Lemak Bebas (ALB) atau Free Fatty Acids 

(FFA) yang terkandung di minyak goreng yang digunakan berulang oleh 

pedagang gorengan. 

2. Tujuan khusus 

a. Untuk mengetahui kadar Asam Lemak Bebas (ALB) atau Free Fatty Acids 

(FFA) yang terkandung di minyak goreng yang digunakan berulang oleh 

pedagang gorengan di wilayah Kelurahan Cilincing, Jakarta Utara. 

b. Mengetahui apakah minyak goreng yang digunakan pedagang gorengan 

tersebut masih layak dikonsumsi atau tidak bagi kesehatan tubuh berdasarkan 

standar mutu minyak goreng sawit sesuai dengan SNI 7709-2019. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

a. Manfaat Bagi Institusi 

 Sebagai penunjang pembelajaran dan bahan evaluasi kepada pedagang dan 

konsumen untuk menambah pengawasan terhadap minyak yang digunakan pada 

jajanan gorengan supaya terbebas dari berbagai macam penyakit.  

b. Manfaat Bagi Masyarakat 

 Sebagai media informasi terhadap pedagang gorengan dan kepada 

konsumen mengenai layak atau tidak minyak goreng yang digunakan terhadap 

kandungan ALB atau FFA di wilayah Kelurahan Cilincing, Jakarta Utara. 

c. Manfaat Bagi Mahasiswa 

 Sebagai bahan referensi pada penelitian berikutnya dalam menganalisis 

kadar ALB atau FFA terhadap minyak goreng yang digunakan. 

2. Manfaat Ilmiah 

 Untuk meningkatkan wawasan dan sumber bacaan mengenai kadar Asam 

Lemak Bebas (ALB) atau Free Fatty Acids (FFA) pada minyak goreng yang 

digunakan pedagang gorengan. 
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