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The quality of palm cooking oil is an important parameter that must be considered. Repeated use of cooking
oil at high temperatures and prolonged exposure can change the physical characteristics of the oil and result
in oil degradation and increase polar components such as triacylglycerol dimers and oligomers that can
increase the risk of heart and gastrointestinal diseases. This study aims to analyze the deterioration of palm
cooking oil during the frying process. Cooking oil samples were heated at 150-160 °C for 45, 60 and 90
minutes. This study used the observation method of free fatty acid content, peroxide number and total
oxidative value (TOTOX value). The results showed that heating at a temperature of 150-160 °C caused a
decrease in quality characterized by an increase in free fatty acid content, peroxide number and TOTOX
value. Based on the results of the research conducted, it shows that of the three samples of packaged palm
cooking oil tested, packaged palm cooking oil Y is the best quality oil by having the lowest fatty acid content,
peroxide number and TOTOX value among packaged palm cooking oils X and Z. This study makes an
important contribution in recognizing the negative impact of repeated use of palm cooking oil at high
temperatures, by identifying deterioration through observations of free fatty acid content, peroxide number,
and TOTOX value, which have significant implications for cardiovascular and gastrointestinal health.

ABSTRAK
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Kualitas minyak goreng sawit merupakan parameter penting yang harus diperhatikan. Penggunaan
minyak goreng berulang dengan suhu tinggi dan berkepajangan dapat mengubah karakteristik fisik
dari minyak serta mengakibatkan degradasi minyak dan meningkatkan komponen polar seperti
triasilgliserol dimer dan oligomer yang dapat meningkatkan resiko penyakit jantung dan saluran
pencernaan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penurunan mutu minyak goreng sawit
selama proses penggorengan. Sampel minyak goreng dipanaskan pada suhu 150-160 °C selama 45,
60 dan 90 menit. Penelitian ini menggunakan metode pengamatan kadar asam lemak bebas,
bilangan peroksida dan total oxidative value (nilai TOTOX). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pemanasan pada suhu 150-160 °C menyebabkan terjadinya penurunan mutu yang ditandai dengan
peningkatan kadar asam lemak bebas, bilangan peroksida dan nilai TOTOX. Berdasarkan hasil
penelitian yang dilakukan menunjukkan dari ketiga sampel minyak goreng sawit kemasan yang
diuji, minyak goreng sawit kemasan Y adalah minyak paling baik mutunya dengan memiliki kadar
asam lemak, bilangan peroksida dan nilai TOTOX terendah diantara minyak goreng sawit kemasan
X dan Z. Penelitian ini memberikan kontribusi penting dalam menyadari dampak negatif
penggunaan berulang minyak goreng sawit pada suhu tinggi, dengan mengidentifikasi penurunan
mutu melalui pengamatan kadar asam lemak bebas, bilangan peroksida, dan nilai TOTOX, yang
memiliki implikasi signifikan terhadap kesehatan jantung dan saluran pencernaan.
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1. PENDAHULUAN

Minyak goreng merupakan salah satu bahan makanan yang penting dalam kehidupan sehari-hari. Kualitas mutu
minyak goreng menjadi faktor utama dalam menentukan keamanan, Kesehatan dan kelezatan makanan yang dihasilkan.
Minyak goreng sawit adalah salah satu jenis minyak goreng yang diperoleh dengan proses ekstraksi mekanis dari biji
buah kelapa sawit dilanjutkan dengan pemisahan, penyaringan, dan pemurnian. Minyak goreng kelapa sawit memiliki
beberapa keunggulan seperti mengandung karotenoid (pro-Vitamin A) yang tinggi sehingga memiliki sifat yang relative
stabil terhadap proses ketengikan dan kerusakan oksidatif karena dapat bertindak sebagai antioksidan dan sumber
vitamin A bagi tubuh (Hariyadi, 2014). Karotenoid merupakan senyawa hidrokarbon tak jenuh dan menunjukkan
ketidakstabilan ketika digunakan secara berulang dalam suhu panas, yang mengakibatkan perubahan warna minyak
goreng menjadi lebih gelap (Putri, 2015). Penggunaan minyak goreng berulang dengan suhu tinggi akan mempengaruhi
warna berubah menjadi lebih gelap, keruh, dan berbuih sehingga minyak goreng lebih kental (Zahra et al., 2013).

Semakin lama proses penggorengan, minyak semakin terdegradasi sehingga komponen polar semakin bertambabh.
Simposium Internasional Deep Frying VII merekomendasikan parameter terbaik untuk menilai mutu minyak goreng
adalah kadar total polarmaterial (TPM) dan polimermaterial (Gertz & Stier, 2013). Beberapa negara Eropa seperti Prancis,
Austria, Belgia, Jerman dan Spanyol sudah menerapkan regulasi kadar maksimum TPM minyak goreng yaitu 25% (Li,
Cai, Sun, & Liu, 2016). Komponen polar seperti triasilgliserol dimer dan oligomer merupakan senyawa dengan berat
molekul besar yang sulit dicerna oleh enzim lipase pankreatik sehingga dapat meningkatkan risiko penyakit jantung dan
saluran pencernaan pada orang yang mengkonsumsi makanan yang mengandung senyawa tersebut (Dobarganes &
Marquez-Ruiz, 2015). Penurunan mutu dari minyak atau lemak dapat diukur dengan melakukan beberapa analisis yaitu
pengukuran kadar asam lemak bebas, bilangan peroksida dan nilai TOTOX.

Asam lemak bebas adalah bentuk asam lemak yang terdapat dalam minyak dan lemak yang terbebas dari ikatan
dengan gliserol (Utama et al., 2019, 2020). Asam lemak bebas umumnya dihasilkan sebagai hasil hidrolisis lipida yang
terjadi dalam proses oksidasi atau pemecahan minyak atau lemak (Utama et al., 2021, 2022). Selama proses pemanasan
terjadi peningkatan kandungan asam lemak bebas yang menjadi salah satu indikator kualitas dan stabilitas oksidatif dari
minyak goreng (Nuraniza et al., 2013). Selain itu, bilangan peroksida menunjukkan jumlah kandungan peroksida yang
terdapat pada minyak atau lemak yang dihasilkan dari proses oksidasi yang tidak diinginkan. Bilangan peroksida juga
dapat menunjukkan tingkat ketengikan dari minyak. Bila mengalami kenaikan bilangan peroksida menandakan bahwa
terjadi kerusakan pada minyak dan peningkatan ketengikan (Nuraniza et al., 2013). Menurut Wai et al. (2009) nilai TOTOX
pada minyak goreng yang digunakan berulang kali cenderung meningkat dibandingkan dengan minyak goreng segar.
Hal ini disebabkan oleh adanya proses oksidasi yang terjadi selama penggunaan. Peningkatan nilai TOTOX dapat
memperburuk kualitas minyak goreng dan menghasilkan senyawa beracun yang dapat berdampak negatif pada
kesehatan manusia. Semakin tinggi nilai TOTOX, semakin rendah stabilitas oksidatif minyak tersebut yang
mempengaruhi kualitas dan keamanan produk minyak. Semakin rendah nilai TOTOX menunjukkan kualitas minyak yang
lebih baik (Frankel, 2014). Penurunan mutu minyak akibat adanya degradasi senyawa pada minyak ini dapat
menghasilkan rasa dan aroma yang tidak diinginkan serta penurunan umur simpan (Nuraniza et al., 2013). Sehingga
pemilihan jenis minyak goreng yang memiliki ketahanan selama pemanasan dari kerusakan oksidatif perlu dilakukan.
Menurut SNI 7709-2012 tentang Minyak Goreng sawit memiliki persyaratan asam lemak bebas maksimal 0.3% dan
bilangan peroksida maksimal 10 mek O2/kg (Badan Standardisasi Nasional, 2012). Sedangkan untuk persyaratan untuk
nilai TOTOX pada minyak goreng sawit belum memiliki persyaratan nilai pasti. Tetapi mengacu pada surat edaran
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Direktorat Jenderal Indutrsi Agro, lampiran surat Nomor : 314/IA/IND/1V/2022 tanggal 26 April 2022 nilai TOTOX
minyak goreng sawit memiliki persyaratan <15 mmEq Oa.

Beberapa studi telah dilakukan untuk mengukur kualitas berbagai jenis minyak goreng selama pemanasan. Damanik
et al. (2021) dalam studinya melakukan pengujian terhadap kualitas minyak goreng curah yang digunakan berulang
sebanyak 25 kali dalam penggorengan kentang. Hasil menunjukkan penggorengan ulangan ke 11 menunjukkan
terjadinya penurunan kualitas ditandai dengan peningkatan bilangan peroksida, selain itu juga terjadi peningkatan asam
lemak bebas pada ulangan ke 19 yang melebihi standar SNI. Selain itu Baig et al. (2022) juga menganalisis pengaruh
pemanasan pada suhu berbeda terhadap kualitas dari campuran minyak canola. Hasil menunjukkan bahwa semakin
tinggi pemanasan menyebabkan penurunan kualitas dari minyak. Tarmizi & Lin (2008) dalam studinya juga telah
mengamati pengaruh pemanasan untuk waktu yang lama terhadap berbagai produk turunan dari minyak sawit. Hasil
menunjukkan bahwa pemanasan lama dapat menyebabkan peningkatan kadar asam lemak bebas serta peningkatan
kandungan komponen polar yang menandakan degradasi minyak. Beberapa studi ini umumnya melakukan pengujian
pada satu jenis sampel dengan perlakuan berbeda dan juga menggunakan jenis turunan minyak sawit yang berbeda.
Sejauh ini belum ada yang membandingkan kualitas berbagai jenis produk minyak sawit komersil yang beredar di
Indonesia dalam mempertahankan kerusakan oksidatif yang diakibatkan pemanasan untuk waktu yang lama. Oleh
karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penurunan mutu minyak goreng sawit komersial selama proses
penggorengan terutama pada parameter asam lemak bebas, bilangan peroksida, dan nilai TOTOX. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat menjadi referensi konsumen dalam memilih produk minyak goreng komersil yang lebih tahan terhadap

kerusakan akibat pemanasan.

2. BAHAN DAN METODE

2.1. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah UV-Vis Spectrometer Shimadzu, timbangan analitik, buret, erlenmeyer, gelas ukur,
beaker glass, labu ukur, hot plate, termometer.Bahan-bahan yang digunakan adalah tiga merek minyak goreng sawit
yang beredar dipasaran, NaOH 0,0983 N, asam asetat glasial, etanol 96%, isooktan, Na:SOs 0,0104 N, indikator

fenolftalein 1%, aquadest, KI jenuh, etanol netral, kanji, dan anisidine.
2.2. Metode Penelitian

Dalam penelitian ini rancangan percobaan ini dilakukan untuk menganalisis penurunan mutu minyak goreng sawit
ketika dilakukan pemanasan. Parameter yang diteliti adalah asam lemak bebas, bilangan peroksida dan nilai TOTOX
dengan perlakuan masing-masing sampel dipanaskan pada suhu 150-160°C selama 45, 60 dan 90 menit dimulai dari suhu
sampel 150°C. Hasil yang didapat akan dibandingkan dengan persyaratan SNI 7709-2012 tentang minyak goreng sawit
untuk asam lemak bebas dan bilangan peroksida sedangkan untuk nilai TOTOX mengikuti metode AOCS Cd 18-90.

2.3. Analisis Kadar Asam Lemak Bebas

Timbang 25 — 30 gram contoh uji kedalam Erlenmeyer 250 mL, tambahkan 50 mL pelarut yang sudah dinetralkan
(alkohol netral). Panaskan diatas penangas air atau pemanas dan atur suhunya pada +40°C sampai contoh minyak larut
semuanya, tambahkan larutan indikator phenolpthalein sebanyak 1-4 tetes. Titrasi dengan larutan titar sambil digoyang-
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goyang hingga mencapai titik akhir yang ditandai dengan perubahan warna menjadi merah muda (merah jambu) yang
stabil untuk minimal selama 30 detik (Badan Standardisasi Nasional, 2012).
Asam lemak bebas (sebagai asam palmitat) = W (1)

Keterangan:

V = volume KOH yang diperlukan untuk titrasi (mL)
N normalitas KOH (N)
W = bobot contoh yang diuji (g)

2.4. Analisis bilangan peroksida

Timbang 5 gram contoh uji ke dalam Erlenmeyer asah 250 mL, tambahkan 30 mL larutan asam asetat glasial:
kloroform (3:2). Ditambahkan 0,5 mL larutan KI jenuh, kocok hingga homogen * 2 menit. Kemudian ditambahkan 30
mL aquadest. Titrasi dengan larutan Na2SO3 0,01 N sampai warna kuning mulai hilang. Ketika warna kuning mulai
menghilang hentikan titrasi, kemudian tambahkan 1 mL indikator kanji 1%. Lanjutkan titrasi sampai warna hitam hilang
(Badan Standardisasi Nasional, 2012).

Bilangan peroksida( ” (2)

mekO, 1000 x N x (Vo—V1)

Keterangan:

N = Normalitas larutan standar natrium tiosulfat 0,01 N, (N)

Vo Volume larutan natrium tiosulfat 0,1 N yang diperlukan pada penitaran contoh, (mL)

Vi Volume larutan natrium tiosulfat 0,1 N yang diperlukan pada penitaran blanko, (mL)
W = Bobot contoh(g)

2.5. Analisis Total Oxidative Value (nilai TOTOX)

Perhitungan nilai TOTOX dilakukan dengan mencari nilai p-anisidine dan bilangan peroksida. Nilai TOTOX dihitung
menggunakan persamaan (3) (AOCS, 2017; Esfarjani ez al., 2019).

TOTOX = 2PV + pay (3)

Keterangan :
PV = Bilangan Peroksida
pPay = nilai p — anisidine

Perhitungan nilai p-anisidine dilakukan dengan menimbang 0,25 g anisidine lalu ditambahkan dengan asam asetat
glasial pada labu ukur 100 mL (Larutan Reagen). Timbang 0,4 g sampel lalu ditambahkan adkan dengan isooktan pada
labu ukur 25 mL (Larutan Ab). Larutan Ab diambil 5 mL lalu ditambahkan larutan reagen 1 mL (Larutan As), kemudian
dikocok dan dihindarkan dari cahaya. Larutan Ab dan As kemudian di uji dengan UV-Vis Spectroscopy dengan mengukur
nilai absorbansi pada 350 nm. Perhitungan nilai p-anisidin dilakukan menggunakan persamaan (4) (Suseno et al., 2019):

25%(1,2(A5—Ap))

Nilai pyy = 2XC2U720)) 4y

massa sampel

120



Telaumbanua., et al Jurnal Teknologi Dan Mutu Pangan 2(2) 117-125

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Analisis Asam Lemak Bebas

Asam Lemak Bebas adalah komponen yang terdapat dalam minyak dan lemak. Dalam kondisi normal, minyak dan
lemak mengandung sejumlah kecil Asam Lemak Bebas. Namun, kadar Asam Lemak Bebas yang tinggi dapat
menunjukkan kualitas yang buruk dan dapat mempengaruhi stabilitas, rasa, dan keamanan produk minyak
(Nurhasnawati, 2017). Asam lemak bebas umumnya dihasilkan sebagai hasil hidrolisis lipida yang terjadi dalam proses
oksidasi atau pemecahan minyak atau lemak (Utama et al., 2021, 2022). Berdasarkan hasil analisis asam lemak bebas
pada minyak goreng komersil yang dipanaskan selama 45, 60 dan 90 menit menunjukkan peningkatan kadar asam lemak
bebas. Perbedaan sampel tidak menghasilkan perbedaan signifikan (p>0,05) pada kadar asam lemak bebas sedangkan
perbedaan lama pemanasan menunjukkan hasil yang berbeda signifikan (p<0,05). Peningkatan tertinggi terjadi pada
minyak goreng sawit ‘X’ dengankan peningkatan terendah terdapat pada minyak goreng sawit “Y’. Hasil analisis asam
lemak bebas dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis asam lemak bebas

Asam lemak Bebas (%)

S 1 SNI
ampe 45’ 60’ 90’
Minyak Goreng Sawit ‘X’ 0,135 0,141 0,225
Minyak Goreng Sawit Y’ 0,126 0,140 0,215 <0,3 (%)
Minyak Goreng Sawit ‘2’ 0,136 0,140 0,219

Keterangan: tanda ‘ menunjukkan satuan menit

Berdasarkan tabel 1 proses pemanasan 45 menit menunjukkan kadar asam lemak bebas sebesar 0,126 hingga
0,135% untuk keseluruhan minyak goreng sawit dan masih memenuhi standar SNI yaitu 0,3% (Badan Standardisasi
Nasional, 2012). Pada proses pemanasan 60 menit, kadar asam lemak bebas dari ketiga sampel meningkat namun masih
dibawah standar yang ditetapkan oleh SNI. Begitu pula pada proses pemanasan 90 menit menunjukkan peningkatan
yang cukup signifikan walaupun masih dibawah standar SNI sebagai patokan mutu minyak kemasan sawit di Indonesia.
Peningkatan kadar asam lemak seiring dengan lamanya pemanasan ini terjadinya akibat adanya hidrolisis triasilgliserol
dan dekomposisin hidreksoperoksida lemak pada suhu pengggorengan dengan keberadaan air dan udara (Bensmira,
Jiang, Nsabimana, & Jian, 2007). Hasil ini didukung oleh studi yang dilakukan oleh Tarmizi & Lin (2008) bahwa
pemanasan berkelanjutan dalam waktu yang lama dapat meningkatkan kadar asam lemak bebas dari produk turunan
minyak sawit. Minyak goreng sawit kemasan X memiliki kadar Asam Lemak Bebas tertinggi di antara ketiga sampel yang
diuji. Kadar Asam Lemak Bebasnya mencapai 0,225% setelah dipanaskan selama 90 menit. Kadar yang tinggi ini dapat
menyebabkan masalah pencernaan dan diare pada beberapa orang (Kasryno, 2015). Kadar Asam Lemak Bebas yang
tinggi dalam minyak dapat memiliki beberapa dampak negatif. Pada rasa dan aroma Kadar Asam Lemak Bebas yang
tinggi dapat memberikan rasa dan aroma yang tidak enak pada minyak atau produk yang menggunakan minyak tersebut.
Ketidakstabilan oksidatif kadar Asam Lemak Bebas dapat mempercepat oksidasi minyak, yang menghasilkan kerusakan
lebih lanjut pada komponen minyak. Ini dapat mengurangi umur simpan minyak atau produk yang mengandung minyak.
Pada masalah kesehatan kadar Asam Lemak Bebas yang tinggi dalam minyak juga dapat berdampak pada kesehatan.
Konsumsi makanan yang mengandung kadar Asam Lemak Bebas (Nurhasnawati, 2017).
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3.2. Analisis Bilangan Peroksida (BP)

Bilangan peroksida adalah salah satu parameter yang dapat digunakan untuk mengukur tingkat kerusakan pada
minyak. Senyawa ini terbentuk oleh reaksi oksidasi yang disebabkan oleh oksigen bebas yang berikatan dengan ikatan
rangkap pada asam lemak tak jenuh dalam minyak (Kusnandar, 2019). Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses
pemanasan menyebabkan peningkatan bilangan peroksida pada ketiga sampel yang diuji. Berdasarkan hasil pada tabel
2 pada proses pemanasan 45 menit sudah menunjukkan kadar BP sudah melebihi batas persyaratan yang dianjurkan SNI
dan proses pemanasan 60 menit juga tetap mengalami peningkatan dan semakin melonjak naik pada pemanasan 90
menit. Perbedaan sampel dan perbedaan lama pemanasan menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05) terhadap
bilangan peroksida. Hasil ini menunjukkan bahwa lama waktu pemanasan berperan dalam peningkatan kadar BP,
semakin lama minyak dipanaskan kadar BP akan semakin tinggi. Kadar BP terendah pada pemanasan minyak goreng
selama 90 menit diperoleh dari minyak goreng goreng kemasan Y sedangkan kadar BP tertinggi didapatkan oleh

kemasan Z yaitu 26,33 mekO2/kg.

Tabel 2. Hasil Analisa bilangan peroksida

Bilangan Peroksida (mekO:/kg)

Sampel a5 60’ 90’ SNI
Minyak Goreng Sawit Brand “X” 14,98 16,05 23,08
Minyak Goreng Sawit Brand “Y” 14,44 15,98 22,55 <10 (mekO2/kg)
Minyak Goreng Sawit Brand “Z” 16,14 19,64 26,33

Keterangan: tanda ‘ menunjukkan satuan menit

Peningkatan bilangan peroksida ini disebabkan oleh adanya proses oksidasi yang diinisiasi oleh panas yang tinggi.
Oksidasi terjadi pada ikatan tidak jenuh dalam asam lemak. Oksidasi dimulai dengan pembentukan peroksida dan
hidroperoksida dengan pengikatan oksigen pada ikatan rangkap pada asam lemak tidak jenuh. Minyak mengalami
oksidasi menjadi senyawa peroksida yang tidak stabil Ketika dipanaskan (Raharja & Dwiyuni, 2008). Hasil yang diperoleh
pada penelitian ini sejalan dengan hasil yang diperoleh Pramitha & Juliadi (2019) dimana pemanasan minyak kelama
dapat meningkatkan kadar BP, dan semakin tinggi suhu yang digunakan kadar BP juga semakin meningkat. Bilangan
peroksida yang tinggi dapat menunjukkan bahwa minyak telah mengalami oksidasi yang berlebihan. Oksidasi minyak
dapat menghasilkan senyawa-senyawa yang berpotensi berbahaya bagi kesehatan, seperti radikal bebas dan aldehida
yang terbentuk selama proses peroksidasi. Konsumsi minyak yang teroksidasi secara berkepanjangan dapat memiliki
dampak negatif pada kesehatan, termasuk peningkatan risiko penyakit kardiovaskular, peradangan, dan kerusakan sel.
Senyawa aldehida yang terbentuk selama oksidasi minyak, seperti malondialdehida (MDA), dapat berkontribusi pada
kerusakan DNA dan reaksi inflamasi dalam tubuh. Selain itu, oksidasi minyak juga dapat mengurangi kualitas nutrisi
dalam minyak. Vitamin E, yang merupakan antioksidan alami dalam minyak, dapat terdegradasi selama oksidasi,
sehingga mengurangi kandungan vitamin E yang bermanfaat bagi kesehatan (Ketaren, 2005).

3.3. Total Oxidative Value (Nilai TOTOX)

Nilai TOTOX merupakan singkatan dari total oxidation value, yang menggabungkan nilai anisidine dan bilangan
peroksida dalam satu angka. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pemanasan dapat meningkatkan nilai TOTOX.
Perbedaan sampel dan perbedaan lama pemanasan menunjukkan perbedaan nilai TOTOX yang signifikan (p<0,05).
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Berdasarkan tabel 3 pada proses pemanasan 45 menit sudah menunjukkan nilai TOTOX telah melebihi batas persyaratan
yang dianjurkan Kemenperin yaitu > 15 mmeq Oz dan proses pemanasan 60 menit juga tetap mengalami peningkatan
dan semakin melonjak naik pada pemanasan 90 menit pada ketiga sampel yang diuji. Nilai totox tertinggi diperoleh
minyak goreng brand “Z”. Lama waktu pemanasan berperan dalam peningkatan nilai TOTOX, semakin lama minyak
dipanaskan semakin tinggi kadar nilai TOTOX. Tabel 3 juga menunjukkan nilai TOTOX minyak goreng kemasan Z
memiliki nilai TOTOX paling tertinggi dimana ketika pemanasan 90 menit memiliki nilai 70,04 memqO; sedangkan nilai
terendah diperoleh pada minyak goreng kemasan Y yaitu 49,04 memqOsa.

Tabel 3. Hasil Analisa nilai TOTOX

Nilai TOTOX (mmeq O2) Referensi
Sampel .
45’ 60’ 90’ (Kemenperin)
Minyak Goreng Sawit Brand “X” 46,06 49,82 57,97
Minyak Goreng Sawit Brand “Y” 45,84 47,03 49,04 >15 mmeq O
Minyak Goreng Sawit Brand “Z” 58,72 59,89 70,04

Keterangan: tanda ‘ menunjukkan satuan menit

Hasil pada penelitian ini sejalan dengan yang ditemukan Heri Suseno et al. (2021) dimana peningkatan suhu
menyebabkan terjadinya peningkatan nilai TOTOX. (Rubio-Rodriguez et al., 2012) menyatakan bahwa peningkatan nilai
TOTOX disebabkan oleh degradasi asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) yang diinisiasi oleh suhu, oksigen, logam, dan
cahaya. Nilai TOTOX pada minyak adalah parameter yang digunakan untuk mengevaluasi tingkat oksidasi dan
kestabilan minyak. Pada penelitian pada minyak berkaitan dengan kesehatan karena minyak yang mengalami oksidasi
yang tinggi dapat memiliki dampak negatif pada kesehatan manusia. Oksidasi minyak dapat menghasilkan senyawa-
senyawa berbahaya seperti radikal bebas, aldehida, dan senyawa lain yang dapat menyebabkan peradangan, kerusakan
sel, dan kerusakan DNA. Minyak yang mengalami oksidasi yang tinggi dan memiliki nilai TOTOX yang tinggi dikaitkan
dengan peningkatan risiko penyakit kardiovaskular, peradangan kronis, dan kerusakan oksidatif pada tubuh. (Ketaren,
2005).

4. KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemanasan minyak goreng sawit kemasan pada suhu 150-160°C menyebabkan
penurunan mutu pada ketiga minyak goreng sawit yang diuji. Hasil ini tercermin dari peningkatan kadar asam lemak
bebas, bilangan peroksida, dan nilai TOTOX. Pemanasan berlebihan mengakibatkan penurunan kualitas minyak goreng
sawit. Minyak goreng kemasan X pada waktu 45, 60, dan 90 menit memiliki kadar asam lemak bebas tertinggi (0,225%)
hasil ini masih dibawah standar SNI. Bilangan peroksida tertinggi dimiliki oleh minyak kemasan Z (26,33 mekO2/kg),
melewati batas SNI (10 mekOz/kg). Nilai TOTOX paling tinggi dimiliki oleh minyak kemasan Z (70,04 mmEq O3),
melampaui batas yang dianjurkan (<15 mmEq O2). Secara keseluruhan, minyak goreng kemasan Y menunjukkan mutu
terbaik dengan kadar asam lemak, bilangan peroksida, dan nilai TOTOX terendah dibandingkan minyak goreng kemasan
X dan Z.
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