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Tanggal Selesai : 09 Mei 2025
Hasil Analisa

Hasil Analisis Kadar Asam Lemak Bebas Pada Minyak Goreng Kemasan dan Minyak
Goreng Curah Dengan Metode Alkalimetri

Kadar Asam Lemak Bebas (%

Pertakints | Minyak Goreng K Minyak Goreng Curah
Sebelum digunakan 0,18 0,23
| » Pengrorengan 0,26 0,27
2 x Penggorengan 0,29 0,31
3 x Penggorengan 0,35 033
4 % Penggorenpgan 0.36 041

Catatan:
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2. Laporan hasi! uii ini terdirl dari 2 halaman

3. Laporan hasil uji ini tidak boleh digandakan, kecuall secara lengkap dan seizin
{ertulis dari laboratarium Kimia Kesehatan Makanan dan Minuman Jurusan
Teknologi Labaratorium Medis Pollekkes Kemenkes Rl Medan

4. Laporan melayani pengaduan/complain maksimum 1 (satu) minggu terhitung
tanggal penyerahan LHP (Laporan Hasil Penelitian)

Madan, 08 Juli 2025
Koordinator Laboratorium Jur. TLM
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au gravifikasi silakan faporkan melalul HALO KEMENKES 1500567 dan btts //whs kembke pod. Untuk
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LAMPIRAN 4
HASIL PERHITUNGAN

Tabel Hasil Titrasi Pada Sampel Minyak Goreng Kemasan

Sampel Minyak Goreng
Kemasan

Pengulangan

Volume NaOH
0,03 N (mL)

Rata-rata

Sebelum digunakan

1x Penggorengan

2% Penggorengan

3% Penggorengan

4x Penggorengan

=

W NP WNPWNPEFPWNPEPOWODN

2,5
2,3
2,4
3,4
3,5
3,6
3,8
3,7
3,9
4,6
50
4,3
50
4,0
52

2,4 mL

3,5mL

3,8 mL

4.6 mL

4,7 mL

Tabel Hasil Titrasi Pada Sampel Minyak Goreng Curah

Sampel Minyak Goreng
Curah

Pengulangan

Volume NaOH
0,03 N (mL)

Rata- rata

Sebelum digunakan

1x Penggorengan

2x Penggorengan

3x Penggorengan

4x Penggorengan

=

WNPFPWNPEPWNPEFPWNEFEWDN

2,3
38
3,0
3,6
35
3,7
4,0
4,2
4.1
4.4
47
43
5,4
5,3
5,5

3,0 mL

3,6 mL

4,1 mL

4,4 mL

5,4 mL
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Perbandingan Kadar Asam Lemak Bebas Pada Minyak Goreng Kemasan dan

Minyak Goreng Curah

Kadar Asam Lemak Bebas (%)

Perlakuan Minyak Goreng Kemasan Minyak Goreng Curah
Sebelum digunakan 0,18 0,23
1 x Penggorengan 0,26 0,27
2 X Penggorengan 0,29 0,31
3 % Penggorengan 0,35 0,33
4 x Penggorengan 0,36 0,41

Perhitungan kadar asam lemak bebas pada sampel minyak goreng kemasan.

Sampel sebelum digunakan

Berat sampel :10¢g

Konsentrasi NaOH :0,03N

Volume NaOH 0,03 N :2,4mL

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Asam Lemak Bebas (FFA%) - Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak x 100%

massa sampel(g) x 1000

_2,4X0,03 %256

10 X 1000 x100%
=0,18 %
Sampel setelah 1x penggorengan
Berat sampel :109¢
Konsentrasi NaOH :0,03N
Volume NaOH 0,03 N :3,5mL
BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak
massa sampel(g) x 1000

Asam Lemak Bebas (FFA%) = x 100%

_3,5% 0,03 X 256
10 X 1000

X 100%

=0,26%
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Sampel setelah 2x penggorengan

Berat sampel :10¢g

Konsentrasi NaOH :0,03N

Volume NaOH 0,03 N :3,8mL

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak
massa sampel(g) x 1000

Asam Lemak Bebas (FFA%) =

_3,8%x0,03 x256

10 X 1000 X 100%
=0,29%
Sampel setelah 3x penggorengan
Berat sampel :10¢g
Konsentrasi NaOH :0,03N
Volume NaOH 0,03 N 14,6 mL
BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Vol NaOH X N NaOH x BM A L k
Asam Lemak Bebas (FFAY) =——mme ~ao— X =~ Ta0 7 X 27 2oam ~em?

massa sampel(g) x 1000

_ 4,6 xX0,03 X256

10 X 1000 X 100%
=0,35%
Sampel setelah 4x penggorengan
Berat sampel :109¢
Konsentrasi NaOH :0,03N
Volume NaOH 0,03 N 14,7 mL
BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak
massa sampel(g) x 1000

Asam Lemak Bebas (FFA%) =

_ 4,7x0,03 X256
10 X 1000

=0,36 %

X 100%

X 100%

X 100%

X 100%
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Perhitungan kadar asam lemak bebas pada sampel minyak goreng curah.

Sampel sebelum digunakan

Berat sampel :10¢g

Konsentrasi NaOH :0,03N

Volume NaOH 0,03 N :3,0mL

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Asam Lemak Bebas (FFA%) - Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak x 100%

massa sampel(g) x 1000

_ 3,0x0,03 x256

10 X 1000 x100%
=0,23%
Sampel setelah 1x penggorengan
Berat sampel :10¢g
Konsentrasi NaOH :0,03N
Volume NaOH 0,03 N 13,6 mL
BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Asam Lemak Bebas (FFA%) — Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak x 100%

massa sampel(g) x 1000

_3,6%0,03 X256

10 X 1000 x100%
=0,27%
Sampel setelah 2x penggorengan
Berat sampel :109¢
Konsentrasi NaOH :0,03N
Volume NaOH 0,03 N 14,1 mL
BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Asam Lemak Bebas (FFA%) - Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak x 100%

massa sampel(g) x 1000

_4,1x0,03 X256
10 X 1000

=0,31%

X 100%
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Sampel setelah 3x penggorengan

Berat sampel :10¢g

Konsentrasi NaOH :0,03N

Volume NaOH 0,03 N c4,4mL

BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak
massa sampel(g)x1000

Asam Lemak Bebas (FFA%) =

_4,4%x0,03 x256

10 X 1000 X 100%
=0,33%
Sampel setelah 4x penggorengan
Berat sampel :109¢g
Konsentrasi NaOH :0,03N
Volume NaOH 0,03 N 15,4 mL
BM asam lemak : 256 g/mol (palminat)

Volume NaOH x N NaOH x BM Asam Lemak
massa sampel(g) X 1000

Asam Lemak Bebas (FFA%) =

_ 5,4 x0,03 X256
10 X 1000

=0,41%

X 100%

X 100%

X 100%
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LAMPIRAN 5
SNI 7709:2019

SNI 7709:2019

5

Syarat mutu

Syarat mutu minyak goreng sawit sesuai Tabel 1 di bawah ini.

Tabel 1 - Syarat mutu minyak goreng sawit

No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
1.1 Bau - normal
12 Rasa - normal
kuning sampai
2 Warna iingga
3 Kadar air dan bahan menguap fraksi massa, % maks. 0,1
Asam lemak bebas (dihitung ; o
4 mebarslasan oeintial fraksi massa, % maks. 0,3
5 Bilangan peroksida mek Oy/kg maks. 10"
6 Vitamin A (total) 2 U/g min. 45"
7 Minyak pelikan - negatif
8 Cemaran logam berat
8.1 Kadmium (Cd) mg/kg maks.0,10
8.2 Timbal (Pb) ma/kg maks.0,10
8.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40/250%
8.4 Merkuri (Hg) mg’kg maks. 0,05
9 Cemaran Arsen (As) mg/kg maks.0,10
CATATAN
1) pengujian dilakukan terhadap contoh yang diambil di pabrik
2) vitamin A (total) merupakan jumlah dari Vitamin A dan pro vitamin A (karoten) yang dihitung
kesetaraanya dengan vitamin A
3) untuk produk dikemas dalam kaleng

6

Pengambilan contoh

Cara pengambilan contoh sesuai dengan SNI 0428.

7

Cara uji

Cara uji untuk minyak goreng sawit seperti di bawah ini:

a)
b)

Persiapan contoh sesuai Lampiran A.1;

Cara uji keadaan sesuai Lampiran A2;

- Cara uji bau sesuai Lampiran A.2.1;

- Cara uji rasa sesuai Lampiran A.2.3;

Cara uji wama sesuai Lampiran A.3;

Cara uji kadar air dan bahan menguap sesuai Lampiran A4;

Cara uji asam lemak bebas (dihitung sebagai asam palmitat) sesuai Lampiran A.5;
Cara uji bilangan peroksida sesuai Lampiran A.6;

2 dari 28
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LAMPIRAN 6
DOKUMENTASI PENELITIAN

Minyak Goreng Kemasan

(Bermerek) Minyak Goreng Jenis Curah

Tahapan Proses Penimbangan Sampel
Penggorengan Minyak Goreng
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Sampel Minyak Goreng Kemasan
Proses Pemanasan Sampel dan Sebelum Dilakukan Titrasi

Etanol 95% Selama 5 Menit NaOH 0,03 N

Sampel Minyak Goreng Kemasan Sampel Minyak Goreng Curah
Setelah Dilakukan Titrasi Dengan Sebelum Dilakukan Titrasi Dengan
NaOH 0,03 N NaOH 0,03 N

Sampel Minyak Goreng Curah
Setelah Dititrasi Dengan
NaOH 0,03 N
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