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LAMPIRAN 1 

 Analisa Kuantitatif Bilangan Asam Lemak Bebas 

1. BW 1 

Berat minyak yang ditimbang:   Volume titer KOH: 

W1 = 10,0462 g     V1 = 1,0 ml 

W2 = 10,0154 g     V2 = 1,0 ml 

W3 = 10,0148 g     V3 = 1,0 ml 

 Bilangan Asam Lemak Bebas W1 = 
                     

       
 = 0,424 mg KOH/g 

 Bilangan Asam Lemak Bebas W2 = 
                    

       
 = 0,426 mg KOH/g 

 Bilangan Asam Lemak Bebas W3 = 
                    

       
 = 0,427 mg KOH/g 

Maka nilai rata-rata Asam Lemak Bebas pada BW 1 adalah 

= 
                 

 
 = 0,425 mg KOH/g = 0,43 mg KOH/g 

 

2. BW 2 

Berat minyak yang ditimbang:   Volume titer KOH: 

W1 = 10,0160 g     V1 = 1,5 ml 

W2 = 10,0157 g     V2 = 1,2 ml 

W3 = 10,0117 g     V3 = 1,0 ml 

 Bilangan Asam Lemak Bebas W1 = 
                    

       
 = 0,64 mg KOH/g 

 Bilangan Asam Lemak Bebas W2 = 
                    

       
 = 0,51 mg KOH/g 

 Bilangan Asam Lemak Bebas W3 = 
                    

       
 = 0,42 mg KOH/g 

Maka nilai rata-rata Asam Lemak Bebas pada BW 2 adalah 

= 
              

 
 = 0,53 mg KOH/g 

 

3. BW 3 

Berat minyak yang ditimbang:   Volume titer KOH: 

W1 = 10,0089 g     V1 = 1,2 ml 

W2 = 10,0072 g     V2 = 0,9 ml 

W3 = 10,0227 g     V3 = 1,6 ml 

 Bilangan Asam Lemak Bebas W1 = 
                    

       
 = 0,51 mg KOH/g 
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 Bilangan Asam Lemak Bebas W2 = 
                    

       
 = 0,38 mg KOH/g 

 Bilangan Asam Lemak Bebas W3 = 
                    

       
 = 0,68 mg KOH/g 

Maka nilai rata-rata Asam Lemak Bebas pada BW 3 adalah 

= 
              

 
 = 0,52 mg KOH/g 

 

LAMPIRAN 2 

 Perhitungan Bilangan Peroksida 

Normalitas titer  = 0,0101N 

Volume Blanko = 0,02 ml 

 

1. BW 1 

Berat minyak yang ditimbang:   Volume titer: 

W1 = 5,0010 g     V1 = 2,85 ml 

W2 = 5,0020 g     V2 = 2,85 ml 

 Bilangan peroksida = 
(         )               

      
 = 5,72 meq/kg 

 Bilangan peroksida = 
(         )               

      
 = 5,71 meq/kg 

Maka nilai rata-rata Bilangan Peroksida pada BW 1 adalah 

= 
         

 
 = 5,715= 5,72 meq/kg 

2. BW 2 

Berat minyak yang ditimbang:   Volume titer: 

W1 = 5,0015 g     V1 = 2,45 ml 

W2 = 5,0010 g     V2 = 2,45 ml 

 Bilangan peroksida = 
(         )               

      
 = 4,91 meq/kg 

 Bilangan peroksida = 
(         )               

      
 = 4,91 meq/kg 

Maka nilai rata-rata Bilangan Peroksida pada BW 2 adalah 4,91 meq/kg 

3. BW 1 

Berat minyak yang ditimbang:   Volume titer: 

W1 = 5,0020 g     V1 = 2,40 ml 

W2 = 5,0015 g     V2 = 2,40 ml 

 Bilangan peroksida = 
(         )               

      
 = 4,81 meq/kg 
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 Bilangan peroksida = 
(         )               

      
 = 4,81 meq/kg 

Maka nilai rata-rata Bilangan Peroksida pada BW 3 adalah 4,81 meq/kg 

 

LAPIRAN 3 

 Perhitungan Persentase Penyusutan 

1. Sampel BW 1 

Berat penyusutan = Berat sampel utuh – Berat sampel setelah dioven 

   = 63,4011 g – 62,0891 g 

   = 1,312 g 

Persentase Penyusustan = 
                

                 
 x 100% 

    = 
       

         
 x 100% 

    = 2,07% 

2. Sampel BW 2 

Berat penyusutan = Berat sampel utuh – Berat sampel setelah dioven 

   = 63,9575 g – 62,6270 g 

   = 1,3305 g 

Persentase Penyusustan = 
                

                 
 x 100% 

    = 
        

         
 x 100% 

    = 2,08% 

3. Sampel BW 3 

Berat penyusutan = Berat sampel utuh – Berat sampel setelah dioven 

   = 56,7091 g – 55,6051 g 

   = 1,164 g 

Persentase Penyusustan = 
                

                 
 x 100% 

    = 
       

         
 x 100% 

    = 2,05% 
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LAMPIRAN 4 

 Penjual Bakwan Di Daerah Pusat Pasar Kota Medan 

            

 

 

            

 

 

            

Gambar 1.1 Penjual gorengan bakwan yang berada di Olympia 
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Gambar 1.2 Penjual gorengan bakwan yang berada di Pasar Sambu 

 

 

               
Gambar 1.3 Penjual gorengan bakwan yang berada di Pasar Central 
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LAMPIRAN 5 

 Titrasi Alkalimetri 

    
           Gambar 1.4 Reagensia                            Gambar 1.5 Sampel Minyak  
 
 

    
    Gambar 1.6 Sebelum Pembakuan               Gambar 1.7 Setelah Pembakuan 

 
 
 

    
Gambar 1.8 Penimbangan dan pentitrasian sampel BW 1 
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Gambar 1.9 Proses Penimbangan Minyak dan penitrasian BW 2 

 
 

    
Gambar 1.10 Proses Penimbangan dan Penitrasian Sampel BW 3 
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LAMPIRAN 6 

 Titrasi Iodometri  

          
Gambar 1.11 Sampel dan Penimbangannya 

 
 

    
Gambar 1.12 PembakuanGambar 1.13 Keadaan sampel sebelum titrasi 

 
 

 
Gambar 1.14 Keadaan sampel setelah titrasi 
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LAMPIRAN 7 

 Preparasi Sampel 

      
          Gambar 1.11 Sampel Gorengan Bakwan dan Penimbangan Sampel 
 
 
 

      
Gambar 1.12 Sampel pada Oven               Gambar 1.13 Penghalusan Sampel 

Menggunakan Lumpang 
 
 

            
                  Gambar 1.14 Penimbangan Sampel yang telah Dihaluskan 
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                Gambar 1.15 Perendaman Sampel Menggunakan n-heksan 
 
 

 
Gambar 1.16 Penyaringan Hasil Perendaman 

 
 

 
Gambar 1.17 Pengentalan Ekstrak 
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Gambar 1.18 Penimbangan Ekstrak 

 
 
 

 
Gambar 1.19 Proses Analisa Kromatografi  Gas Spektrometer  Massa 
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