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ABSTRAK

Konsumsi minyak goreng sawit di Indonesia didominasi pihak luar rumah tangga
seperti restoran atau rumah makan dan pedagang kaki lima yang menyajikan menu
makanan yang tinggi protein dan karbohidrat. Praktik penggunaannya yang lebih
dari dua kali pengulangan masih umum dilakukan, meskipun kondisi fisik minyak
goreng sudah berubah, jika terus dikonsumsi maka berdampak buruk bagi
kesehatan. Penggunaan minyak goreng sawit menghasilkan minyak jelantah yang
mengalami perubahan karakteristik fisikokimia. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis perubahan karakteristik fisikokimia minyak jelantah. Tiga sampel
minyak jelantah dari pedagang kaki lima yang berbeda dianalisis secara sensori dan
kimiawi, dengan metode alkalimetri untuk pengujian bilangan FFA, metode
iodimetri untuk bilangan peroksida, dan metode wijs untuk bilangan iod. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semua sampel minyak jelantah mengalami
perubahan signifikan pada warna menjadi lebih gelap, aroma yang tidak sedap atau
tengik, serta peningkatan nilai bilangan asam lemak bebas, peroksida, dan
penurunan bilangan iod dibandingkan dengan minyak goreng kondisi baru. Hasil
tersebut mengindikasikan bahwa semua jenis minyak goreng yang sudah digunakan
berulang kali sudah tidak lagi memenuhi standar mutu SNI 7709:2019 dan
berpotensi membahayakan kesehatan konsumen jika dikonsumsi. Penelitian ini
mengamati pentingnya edukasi bagi pelaku usaha makanan mengenai penggunaan
minyak goreng yang tepat untuk mencegah dampak negatif terhadap kesehatan
konsumen dan pengembangan teknologi pengolahan minyak jelantah untuk

mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan dan kesehatan.

Kata Kunci : Minyak Jelantah, Bahan Pangan, FFA, Peroksida, lodin
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ABSTRACT

Palm oil consumption in Indonesia is dominated by non-household sectors such as
restaurants and street food vendors, which serve high-protein and carbohydrate-
rich food menus. The practice of reusing cooking oil more than twice is still
common, even when the physical condition of the oil has changed. Continued
consumption of such oil can have adverse health effects. The use of palm oil results
in waste cooking oil that undergoes changes in physicochemical characteristics.
This study aims to analyze the changes in the physicochemical characteristics of
waste cooking oil. Three samples of waste cooking oil from different street food
vendors were analyzed sensorially and chemically, using alkalimetry for free fatty
acid value, iodometry for peroxide value, and the Wijs method for iodine value. The
results showed that all waste oil samples underwent significant changes in color,
becoming darker, had an unpleasant or rancid odor, and exhibited increased free
fatty acid, peroxide values, and decreased iodine value compared to fresh cooking
oil. These results indicate that all types of cooking oil that have been reused
multiple times no longer meet the quality standards of SNI 7709:2019 and have the
potential to harm consumers' health if consumed. This study highlights the
importance of educating food business operators on the proper use of cooking oil
to prevent negative health impacts on consumers and the development of waste
cooking oil processing technologies to reduce negative environmental and health

impacts.
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