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ABSTRACT

Snacks have become part of the life of the community, like fried food. In
processing the fried food cooking oil is needed. During the frying process,
cooking oil undergoes various chemical reactions. When continuous frying
happens in cooking oil it will pose a negative impact to human body health.

This study aims to determine the level of free fatty acids in cooking oil which is
used repeatedly to prepare the fried chicken. This research was conducted by
using alkalimetric method. This research is experimental research with Post test
Only Design. The population of this research was all fried chicken sellers spread
in Medan Johor sub-district. The samples were taken by purposive sampling
technique and there were 4 fried chicken sellers taken as the samples.

The results of this study indicate that the free fatty acid content in the cooking oil
used by the fried chicken sellers A, B, C and D did not meet the safe
requirement of edible cooking oil as in SNI 3741: 2013 (> 0.6 mg KOH / g).

After being tested with one-way Anova analyzis, the significant difference of free
fatty acid content in the cooking oil before used to fry between the standard of
SNI was not found. The significant

Keywords: Free Fatty Acid content, cooking oil, alkalimetric
Reference: 18 (1985-2016)
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ABSTRAK

Makanan jajanan sudah menjadi bagian dari kehidupan masyarakat, salah satu
contohnya makanan yang digoreng. Dalam mengolah bahan pangan yang digoreng
diperlukan minyak goreng. Selama proses penggorengan minyak goreng mengalami
berbagai reaksi kimia. Apabila minyak goreng tersebut digunakan terus menerus akan
memberikan dampak negatif bagi kesehatan tubuh.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bilangan asam lemak bebas pada minyak
goreng secara berulang yang telah digunakan untuk menggoreng gorengan ayam.
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode alkalimetri. Jenis penelitian ini adalah
Experimental research dengan desain Posttest Only Design. Populasi penelitian adalah
semua penjual gorengan ayam yang tersebar dikawasan kecamatan Medan Johor.
Pengambilan sampel dilakukan secara Purposive Sampling dengan jumlah sampel 4 penjual
gorengan ayam.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa bilangan asam lemak bebas pada minyak
goreng yang didapat dari penjual gorengan ayam pada sampel A, B, C dan D tidak ada yang
memenuhi syarat aman SNI 3741:2013 (>0,6 mg KOH/q).

Setelah dianalisis dengan Anova satu jalan tidak terdapat perbedaan nyata bilangan
asam lemak bebas antara Standar SNI dan sebelum penggorengan, tetapi berbeda nyata
bilangan asam lemak bebas dengan penggorengan 1 kali, 2 kali, 3 kali dan 4 kali.

Kesimpulan, semakin sering penggunaan minyak goreng secara berulang dapat
meningkatkan bilangan asam lemak bebasnya.

Kata kunci : Bilangan asam, minyak goreng, alkalimetri
Daftar bacaan : 18 (1985-2016)
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