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Analysis of Peroxide Number in Bulk Cooking Oil, Before and After Frying
Corndog Mozzarella Traded at MMTC Market, Medan

IX + 41 Pages, 1 Table, 5 Figures, 6 Attachments
ABSTRACT

Bulk cooking oil is oil derived from refined plant or animal fats, liquid at room
temperature, and is usually used for frying foodstuffs. Bulk cooking oil stored
openly will increase the peroxide value due to contact with oxygen and light. The
peroxide value is the most important value for determining the degree of damage
to an oil or fat that has undergone oxidation. This study aims to determine the
peroxide value in bulk cooking oil, before and after frying mozzarella corndogs
which are traded at the MMTC Market, Medan. This research is a laboratory
experimental study. The test was carried out at the Chemistry Laboratory, Food
and Beverage Analysis, Poltekkes Kemenkes Medan, Department of Medical
Laboratory Technology, from November 2022 - May 2023. The bulk cooking oil
samples used were obtained from 3 mozzarella corndog traders. The iodometric
titration method was used in this study. Based on the results of research on 3
samples, the peroxide value of bulk cooking oil was obtained as follows: before
frying = 2.15 — 2.40 mek O_2/kg; after 4 times of frying = 3.36 — 4.07 mek
O_2/kg; after 8 times of frying = 4.55 — 5.04 mek O_2/kg and after 12 times of
frying = 5.51 — 6.48 mek O_2/kg. These results are still within normal limits in
accordance with the provisions of SNI 01-7709-2019, <10 mek O_2/kg, and the
oil is still safe for consumption.
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IX + 41 Halaman, 1 Tabel, 5 Gambar, 6 Lampiran
ABSTRAK

Minyak goreng curah adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan
atau hewan yang dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya
digunakan untuk menggoreng bahan makanan. Minyak goreng curah yang
penyimpanannya dilakukan secara terbuka akan meningkatkan bilangan peroksida
karena adanya kontak dengan oksigen dan cahaya. Bilangan peroksida adalah nilai
terpenting untuk menentukan derajat kerusakan pada minyak atau lemak yang
telah mengalami oksidasi. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan bilangan
peroksida pada minyak goreng curah sebelum dan sesudah penggorengan corndog
mozarella. Jenis penelitian ini adalah laboratorium dan desain penelitian
eksperimen. Penelitian ini diuji di Laboratorium Kimia Analisa Makanan dan
Minuman Poltekkes Kemenkes Medan jurusan Teknologi Laboratorium Medis
dari bulan November 2022 - Mei 2023. Sampel yang digunakan minyak goreng
curah sebelum dan sesudah pada 3 pedagang corndog mozarella yang
diperjualbelikkan di Pasar MMTC Kota Medan. Metode penelitian yang
digunakan titrasi iodometri. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada 3
pedagang corndog mozarella didapatkan nilai bilangan peroksida minyak goreng
curah sebagai berikut, sebelum penggorengan = 2,15 — 2,40 mek 0,/kg; setelah 4
kali penggorengan = 3,36 — 4,07 mek 0,/kg; setelah 8 kali penggorengan = 4,55 —
5,04 mek 0,/kg dan setelah 12 kali penggorengan = 5,51 — 6,48 mek 0,/kg. Hasil
tersebut masih dalam ambang batas normal ketetapan SNI 01-7709-2019 yaitu
<10 mek 0,/kg sehingga minyak masih aman untuk dikomsumsi.

Kata Kunci : Minyak Goreng, Bilangan peroksida
Daftar Bacaan : 21 (2008 —2022)
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