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AWALIA RIZKY NURFADILLAH  

 

Analysis of Saponification Number in Bulk Cooking Oil, Before and After Frying 

Corndog Mozzarella Traded at MMTC Market, Medan 

ix+ 33 Pages + 2 Figures + 2 Tables + 6 Attachments 

 Oil is a substance or material that does not dissolve in water, can come from 

plants or animals, and is a mixture of glycerides with different fatty acid 

composition. In Indonesia, palm oil is the type of oil most often used. The purpose 

of this study was to determine the level of saponification number in bulk cooking 

oil, before and after frying Corndog Mozzarella. This research is a laboratory 

experiment, carried out at the Food and Beverage Health Chemistry Laboratory, 

Health Polytechnic of the Ministry of Health Medan, Department of Medical 

Laboratory Technology, from November 2022 to June 2023. A number of 3 samples 

of cooking oil, used by fried traders at MMTC Market, Medan, were used as 

research samples. The examination was carried out using the acid-alkalimetry 

titration method. The value of the saponification number before frying is 106.23 - 

125.10 KOH/gram; while the value of saponification number after 4 times frying is 

117.26 - 122.47 KOH/gram; after 8 times of frying is 106.79 - 118.72 KOH/gram; 

after 12 times of frying is 106.23 - 109.2 KOH/gram. The value of the saponification 

number of 3 samples of cooking oil at the MMTC Market, Medan, was 106.23 - 

125.10 KOH/gram, which did not meet the requirements of SNI-3741-1995, which 

was between 196 - 206 KOH/gram. 

Keywords: Saponification number, cooking oil, palm oil. 
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 Minyak merupakan zat atau bahan yang tidak larut dalam air yang berasal 

dari tumbuhan maupun hewan dan merupakan campuran dari gliserida-gliserida 

dengan susunan asam-asam lemak yang tidak sama. Di Indonesia, Minyak Kelapa 

Sawit adalah minyak goreng yang paling sering digunakan. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui kadar Bilangan Penyabunan Pada Minyak Goreng 

Curah Sebelum dan Sesudah Penggorengan Corndog Mozarella. Jenis dan Desain 

Penelitian yang digunakan adalah eksperimen laboratorium. Penelitian ini 

dilakukan di Laboratorium Kimia Kesehatan 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 3 sampel minyak goreng yang digunakan 

pedagang gorengan di Pasar MMTC Kota Medan. Metode Pemeriksaan dilakukan 

dengan cara titrasi asidi alkalimetri. Nilai bilangan penyabunan sebelum 

penggorengan yaitu 106,23 - 125,10 KOH/gram. Nilai bilangan penyabunan setelah 4 

kali penggorengan yaitu 117,26 - 122,47 KOH/gram. Nilai bilangan penyabunan 

setelah 8 kali penggorengan 106,79 - 118,72 KOH/gram. Nilai bilangan penyabunan 

setelah 12 kali penggorengan 106,23 - 109,2 KOH/gram. Nilai bilangan penyabunan 3 

sampel yang diperjualbelikan di Pasar MMTC Kota Medan, 106,23 - 125,10 

KOH/gram. Nilai ini dinyatakan belum memenuhi syarat SNI-3741-1995 yaitu 196 - 

206 KOH/gram. 

 

Kata Kunci : Bilangan Penyabunan, Minyak goreng, Minyak kelapa sawit.  
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