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ABSTRACT 

Cooking oil is a staple used in cooking as a medium for conducting heat in 

the frying process. The use of cooking oil in food processing is common among 

the people, especially fried traders. Fried food is one type of dish that is liked by 

the public. One of the parameters to test the quality of cooking oil is the peroxide 

value. Oils containing unsaturated fatty acids can be oxidized by oxygen and 

produce peroxide compounds. The purpose of this study was to determine the 

level of peroxide value in the cooking oil used by fried traders in the last frying 

pan. The type and research design used was a laboratory experiment. This 

research was conducted at the Food and Beverage Analysis Laboratory of Medan 

Health Polytechnic of Ministry of Health majoring in Medical Laboratory 

Technology and the time of the research was conducted from November 2022 to 

June 2023. The number of samples in this study were 4 samples of cooking oil 

used by fried vendors on Jalan Setia Budi, Tanjung Village Rejo Medan City. The 

examination method was carried out by means of iodometric titration. From the 

research conducted, the following results were obtained; vendor 1 = 11.4 mek 

O2/kg ; vendor 2 = 14.5 mek O2/kg ; vendor 3 = 7.2 mek O2/kg ; and in vendor 4 

of  12.4 mek O2/kg. The peroxide value obtained from this study showed that there 

were three samples whose peroxide value was above the SNI 01-3741-2013 

regulations and one sample which did not exceed the SNI 01-3741-2013 limit. 
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ABSTRAK  

 Minyak goreng merupakan kebutuhan pokok yang digunakan dalam 

memasak sebagai media penghantar panas pada proses menggoreng. Pemakaian 

minyak goreng dalam pengolahan bahan pangan sudah umum dilakukan 

masyarakat terutama pedagang gorengan. Gorengan adalah salah satu jenis sajian 

yang disukai oleh masyarakat. Salah satu parameter untuk menguji kualitas 

minyak goreng adalah bilangan peroksida. Minyak yang mengandung asam lemak 

tak jenuh dapat dioksidasi oleh oksigen dan menghasilkan senyawa peroksida. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar bilangan peroksida pada 

minyak goreng yang digunakan pedagang gorengan pada penggorengan terakhir. 

Jenis dan Desain Penelitian yang digunakan adalah eksperimen laboratorium. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisa Makanan dan Minuman 

Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan jurusan Teknologi Laboratorium Medis 

dan waktu penelitian dilakukan pada bulan November 2022 sampai dengan Juni 

2023. Jumlah sampel pada penelitian ini adalah 4 sampel minyak goreng yang 

digunakan pedagang gorengan di Jalan Setia Budi Kelurahan Tanjung Rejo Kota 

Medan. Metode pemeriksaan dilakukan dengan cara titrasi iodometri. Dari 

penelitian yang dilakukan didapatkan hasil sebagai berikut ; Pedagang 1 = 11,4 

mek O2/kg ; pedagang 2 = 14,5 mek O2/kg ; pedagang 3 = 7,2 mek O2/kg ; dan 

pada pedagang 4 adalah 12,4 mek O2/kg. Bilangan peroksida yang didapatkan dari 

penelitian ini menunjukkan bahwa terdapat tiga sampel yang bilangan peroksida 

diatas peraturan SNI 01-3741-2013 dan satu sampel yang tidak melebihi batas 

SNI 01-3741-2013. 
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