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LAMPIRAN 

1. Analisis bilangan peroksida. (Jumiati & Nanda, 2024) 

Bilangan peroksida ditentukan melalui metode titrasi iodometri. Sampel 

minyak sebanyak sekitar 5 gram dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer, 

lalu ditambahkan 30 mL campuran pelarut berupa asam asetat glasial dan 

kloroform dengan rasio 3:2 hingga sampel larut sepenuhnya. Selanjutnya, 

dituangkan 1 mL larutan kalium iodida (KI), labu ditutup rapat, dikocok 

perlahan, dan dibiarkan selama sekitar 1 menit dalam ruangan gelap agar 

reaksi berjalan tuntas. Kemudian, tambahkan sekitar 30 mL air suling, dan 

larutan dititrasi dengan larutan natrium tiosulfat (Na₂S₂O₃) 0,01 N hingga 

warnanya menjadi kuning pucat. Tambahkan beberapa tetes indikator 

amilum hingga larutan berubah biru, lalu lanjutkan titrasi sampai warna biru 

hilang sepenuhnya dan larutan menjadi jernih, yang menandakan titik akhir 

titrasi. 

PV = (V – V0) x N x 1000 

m 

Di mana: 

PV = bilangan peroksida (meq O2/kg) 

V = volume larutan Na2S2O3untuk sampel (mL) 

V₀ = volume blanko (mL) 

N = normalitas larutan Na2S2O3 

m = massa sampel (gram) 

 

2. Analisis Kadar air. (Octavia et al., 2023) 

Kadar air diukur melalui metode gravimetri dengan bantuan oven. Cawan 

porselen pertama-tama dikeringkan di oven pada suhu 105°C selama sekitar 30 

menit, lalu didinginkan dalam desikator dan ditimbang hingga beratnya tetap 

konstan. Kemudian, sampel minyak goreng bekas sebanyak sekitar 5 gram 

ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan tersebut. Cawan berisi sampel 

selanjutnya dipanaskan dalam oven pada suhu 105°C selama 3–4 jam untuk 
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menguapkan seluruh kandungan air. Setelah pengeringan selesai, cawan 

didinginkan lagi di desikator selama 15–30 menit, kemudian ditimbang. 

Langkah pemanasan dan penimbangan ini diulang hingga berat cawan 

mencapai nilai konstan.  

Kadar air=
𝑎−(𝑏−𝑐)

𝑎
× 100% 

a= berat cawan + sampel sebelum pengeringan (gram)  

b= berat cawan + sampel setelah pengeringan (gram) 

c= berat sampel awal (gram) 
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3. Analisis FFA.(Fithry & Lestari, 2026a)  

Berikut adalah penjelasan langkah-langkah menentukan bilangan asam Sampel 

minyak goreng bekas sebanyak sekitar 5 gram dimasukkan ke dalam labu 

Erlenmeyer, lalu ditambahkan 50 mL alkohol 95%. Campuran dipanaskan pada 

penangas air sambil diaduk hingga mendidih dan membentuk larutan yang 

homogen. Setelah larutan homogen tercapai, campuran didinginkan hingga suhu 

ruangan. Larutan yang sudah dingin kemudian dititrasi menggunakan larutan 

KOH 0,1 N dengan indikator fenolftalein (PP), hingga muncul warna merah 

jambu yang stabil selama sekitar 30 detik, yang menandakan titik akhir titrasi. 

FFA= 
𝑣𝑥𝑁×56,1

𝑚
 

Di mana: 

• VV = volume KOH yang digunakan untuk titrasi (mL), 

• NN = normalitas larutan KOH (0,1 N), 

• 56,156,1 = berat molekul KOH (g/mol), 

• mm = massa sampel minyak (gram). 

4. Analisis Warna Minyak. (Kustijono et al., 2022) 

Menuang sampel pada wadah yang akan digunakan. Menyalakan alat 

chromameter dan kalibrasi alatnya terlebih dahulu. Setelah itu lakukan 

pengujian sampel dan mencatat hasil data nilai L*, a*, dan b*.  

ΔE= ΔL2+Δa2+Δb2√ 

( Δperlakuan − Δkontrol)2 + (ɑ perlakuan − ɑ kontrol)2 + (b perlakuan − b 

kontrol)2  

L*= nilai kecerahan (0-100) semakin tinggi nilai semakin cerah 

a*= kecenderungan warna merah-hijau  

b*= kecenderungan warna kuning-biru 

Kontrol = di dapat dari hasil pengukuran minyak goreng segar 

5. Analisis smoke point (Wogo et al., 2020) 

Menimbang sampel minyak sebanyak 50ml dalam gelas beker. Kemudian 

panaskan sampel di atas hotplate. Setelah itu amati sampel saat mengeluarkan 

asap. Ukur suhu dengan thermometer dan catat hasil pengukuran. 
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    a − ( b − c )  a × 100 %


      v  x N × 56 , 1  m

