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ABSTRACT

Cooking oil is one of the basic needs of the Indonesian people. Cooking oil
can be used as a medium for frying foodstuffs. In the frying process, cooking oil
functions as a heat transfer medium, adding a savory taste, nutritional value and
calories to foodstuffs. The repeated frying process will cause hydrolysis reactions
in cooking oil and the formation of free fatty acids. The purpose of this study was
to determine the levels of free fatty acids in bulk cooking oil before and after frying
mozzarella corndogs sold at the MMTC market, Medan. This research is a
laboratory research designed as a quantitative experiment.A number of 12 samples
were taken from mozzarella corndog traders and examined at the Chemical
Laboratory, Food and Beverage Analysis, Medan Health Polytechnic, Indonesian
Ministry of Health, Department of Medical Laboratory Technology, Jalan William
Iskandar Pasar V Barat No. 6 Medan Estate. This research was conducted from
November 2022 — May 2023. The acid-alkalimetry titration method was used when
examining the samples. Through research it is known that there is an increase in the
amount of free fatty acids in each sample. Sample on trader 1, on O-time frying is
0.15%, on the 4th frying pan is 0.22%, on the 8th frying pan is 0.25%, and on the
12th frying pan is 0.28%. At the 2nd trader, at O-time frying is 0.20%, at 4th frying
is 0.25%, at 8th frying is 0.30%, and at 12th frying is 0.35% . In the 3rd trader, in
the O-frying time it was 0.21%, in the 4th frying pan it was 0.24%, in the 8th frying
pan it was 0.27%, and in the 12th frying pan it was 0.33%. . This study concluded
that the free fatty acid levels in bulk cooking oil samples up to the 4th and 8th fryers
at each trader met the normal value limits of SNI 7709 — 2019, reaching 0.30% and
were declared fit for consumption.

Keywords  : Free fatty acids, Acid Alkalimetry, Bulk cooking oil
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ABSTRAK

Minyak goreng adalah salah satu kebutuhan pokok masyarakat Indonesia.
Minyak goreng dapat digunakan sebagai medium penggoreng bahan pangan dan
makanan. Dalam penggorengan minyak goreng berfungsi sebagai medium
penghantar panas, menambah rasa gurih, menambah nilai gizi dan kalori dalam
bahan pangan. Proses penggorengan berulang pada minyak goreng akan
menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis pada minyak goreng sehingga
terbentuknya asam lemak bebas. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
kadar asam lemak bebas pada minyak goreng curah sebelum dan sesudah
penggorengan corndog mozarella yang dijual di pasar MMTC kota Medan. Jenis
penelitian ini adalah penelitian laboratorium dan desain penelitian eksperimen
dengan pengujian laboratorium secara kuantitatif. Sampel yang diambil dari
pedagang corndog mozarella sebanyak 12 sampel dan pemeriksaan di
Laboratorium kimia Analisa Makanan dan Minuman, Politeknik Kesehatan
Kementerian Kesehatan Medan, Jurusan Teknologi Laboratorium Medis, Jalan
William Iskandar Pasar v Barat No 6 Medan Estate. Waktu penelitian dilakukan
dari bulan November 2022 — Mei 2023. Metode pemeriksaan yang dilakukan
adalah metode titrasi asidi alkalimetri. Hasil dari penelitian ini menunjukkan
terjadinya peningkatan jumlah kadar asalemak bebas setiap pedagang. Pada
pedagang 1, O kali penggorengan yaitu 0,15%, penggorengan ke 4 yaitu 0,22%,
penggorengan ke 8 yaitu 0,25%, dan penggorengan ke 12 yaitu 0,28%. Pada
pedagang ke 2, 0 kali penggorengan yaitu 0,20%, penggorengan ke 4 yaitu 0,25%,
penggorengan ke 8 yaitu 0,30%, dan penggorengan ke 12 yaitu 0,35%. Pada
pedagang ke 3, 0 kali penggorengan yaitu 0,21%, penggorengan ke 4 yaitu 0,24%,
penggorengan ke 8 yaitu 0,27%, dan pada penggorengan ke 12 yaitu 0,33%. Dari
hasil penelitian yang dilakukan oleh peneliti dapat disimpulkan bahwa kadar asam
lemak bebas pada sampel minyak goreng curah pada penggorengan ke 4 dan ke 8
setiap pedagang memenuhi batas nilai normal SNI 7709 — 2019 yaitu 0,30% dan
layak dikonsumsi.

Kata kunci : Minyak goreng curah, Asam lemak bebas, Asidi Alkalimetri
Daftar baca : 19 (2014 — 2022)
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