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LAMPIRAN III : Dokumentasi Pribadi 

 

                                                                                                           

Sampel minyak goreng curah            penimbangan sampel minyak goreng curah (5gr) 

 

                                  

pemanasan sampel selama 5 menit                     minyak sebelum dititrasi NaOH 0,01N 

 

                                               

                                              Minyak setelah dititrasi NaOH 0,01N 
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LAMPIRAN IV : Hasil Perhitungan 

 

Tabel 4.1. Hasil Titrasi 3x Pengulangan Pada Sampel  Minyak Goreng Curah 

Setelah 12x penggorengan  

      Sebelum dipakai                4x             8x                12x  

 Kode 

sampel  

 Berat      

sampel  

Hasil 

titrasi 

NaOH 

0,1N 

(mL 

Berat 

sampel 

(g)  

Hasil 

titrasi 

NaOH 

0,1N 

(mL) 

Berat 

sampel 

(gr) 

Hasil 

titrasi

NaOH 

0,1N  

(0,1) 

Berat 

sampel 

(g)  

Volume 

titrasi 

NaOH 

0,1N (mL) 

 S1 5,000  6,0 5,000 4,3 5,000 5,0 5,000 5,6 

 S2 5,000 5,0 5,000 5,0 5,000 6,0 5,000 7,0 

 S3 5,000 5,0 5,000 4,4 5,000 5,0 5,000 6,5 

 

Perhitungan diulang untuk masing – masing sampel dan hasil kadar asam lemak 

bebas (%) dilihat tabel 4.2.  

 

Tabel 4.2. Hasil Kadar Asam Lemak Bebas Sampel Minyak Goreng Curah 

(%) 

Kode sampel    Sebelum   

dipakai (%) 

      4x (%)     8x (%)        12x (%) 

        S1 0,30 % 0,22 % 0,25 % 0,28 % 

        S2 0,25 % 0,25 %  0,30% 0,35 % 

        S3 0,25 % 0,22 % 0,25 % 0,33 % 

 

Contoh perhitungan Asam Lemak Bebas untuk sampel no 1 sebelum dipakai  

Data : Berat sampel                      : 5.000 

           N NaOH                            : 0,01 N  

           M titrasi  NaOH 0,01 N    : 6,0 ml  
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          BM asam lemak bebas       : 256 g/mol (palminat) 

Asam Lemak Bebas (FFA%)  =  
𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 𝐵𝑀 𝐴𝑠𝑎𝑚 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟)𝑥 1000
𝑥 100% 

                                                 

                                                  = 
6,0 𝑥 0,01 𝑥 256

5 𝑥 1000
𝑥 100% 

                                                  =  0,30% 
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