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LAMPIRAN 4 

 HASIL PERHITUNGAN 

Tabel Hasil Titrasi Pada Sampel Minyak Goreng Kemasan 

 

Tabel Hasil Titrasi Pada Sampel Minyak Goreng Curah 

 

 

 

 

 

Sampel Minyak Goreng 

Kemasan 
Pengulangan 

Volume NaOH 

0,03 N (mL) 
Rata-rata 

Sebelum digunakan 

1 2,5 

2,4 mL 2 2,3 

3 2,4 

1× Penggorengan 

1 3,4 

3,5 mL 2 3,5 

3 3,6 

2× Penggorengan 

1 3,8 

3,8 mL 2 3,7 

3 3,9 

3× Penggorengan 

1 4,6 

4.6 mL 2 5,0 

3 4,3 

4× Penggorengan 

1 5,0 

4,7 mL 2 4,0 

3 5,2 

Sampel Minyak Goreng 

Curah 
Pengulangan 

Volume NaOH 

0,03 N (mL) 
Rata- rata 

Sebelum digunakan 

1 2,3 

3,0 mL 2 3,8 

3 3,0 

1× Penggorengan 

1 3,6 

3,6 mL 2 3,5 

3 3,7 

2× Penggorengan 

1 4,0 

4,1 mL 2 4,2 

3 4,1 

3× Penggorengan 

1 4,4 

4,4 mL 2 4,7 

3 4,3 

4× Penggorengan 

1 5,4 
5,4 mL 

 
2 5,3 

3 5,5 
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Perbandingan Kadar Asam Lemak Bebas Pada Minyak Goreng Kemasan dan 

Minyak Goreng Curah 

Perlakuan 
Kadar Asam Lemak Bebas (%) 

Minyak Goreng Kemasan Minyak Goreng Curah 

Sebelum digunakan 0,18 0,23 

1 × Penggorengan 0,26 0,27 

2 × Penggorengan 0,29 0,31 

3 × Penggorengan 0,35 0,33 

4 × Penggorengan 0,36 0,41 

 

Perhitungan kadar asam lemak bebas pada sampel minyak goreng kemasan. 

Sampel sebelum digunakan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 2,4 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%)  = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
 ×  100% 

= 
2,4 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

= 0,18 % 

Sampel setelah 1× penggorengan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 3,5 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
×  100% 

 = 
3,5 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,26% 
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Sampel setelah 2× penggorengan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 3,8 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
×  100% 

 = 
3,8 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,29% 

Sampel setelah 3× penggorengan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 4,6 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) =
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
×  100% 

 = 
4,6 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,35 % 

Sampel setelah 4× penggorengan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 4,7 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
×  100% 

 = 
4,7 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,36 % 
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Perhitungan kadar asam lemak bebas pada sampel minyak goreng curah. 

Sampel sebelum digunakan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 3,0 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
×  100% 

 = 
3,0 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,23 % 

Sampel setelah 1× penggorengan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 3,6 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
×  100% 

 = 
3,6 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,27 % 

Sampel setelah 2× penggorengan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 4,1 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
×  100% 

 = 
4,1 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,31 % 
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Sampel setelah 3× penggorengan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 4,4 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g)×1000
× 100% 

 = 
4,4 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,33 % 

Sampel setelah 4× penggorengan 

Berat sampel  : 10 g 

Konsentrasi NaOH  : 0,03 N 

Volume NaOH 0,03 N  : 5,4 mL 

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)  

Asam Lemak Bebas (FFA%) = 
Volume NaOH × N NaOH × BM Asam Lemak

massa sampel(g) × 1000
×  100% 

 = 
5,4 × 0,03 × 256

10 × 1000
× 100% 

 = 0,41 % 
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LAMPIRAN 5  

SNI 7709:2019 
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LAMPIRAN 6 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

  

Minyak Goreng Kemasan 

(Bermerek) 
Minyak Goreng Jenis Curah 

Tahapan Proses 

Penggorengan 
Penimbangan Sampel 

Minyak Goreng 
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Proses Pemanasan Sampel dan 

Etanol 95% Selama 5 Menit 

Sampel Minyak Goreng Kemasan 

Sebelum Dilakukan Titrasi 

 NaOH 0,03 N  

Sampel Minyak Goreng Kemasan 

Setelah Dilakukan Titrasi Dengan  

NaOH 0,03 N  

Sampel Minyak Goreng Curah 

Setelah Dititrasi Dengan 

NaOH 0,03 N 

Sampel Minyak Goreng Curah 

Sebelum Dilakukan Titrasi Dengan  

NaOH 0,03 N   
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