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MOTTO 

 

Ingatlah, sesungguhnya kamu takkan pernah memperoleh ilmu kecuali dengan enam 

syarat, yaitu: 1) kecerdasan, 2) ambisi, 3) sabar, 4) bekal yang cukup,  

5) petunjuk guru, dan 6) waktu yang lama.∗) 

 

 

Siapa bersungguh-sungguh akan berhasil, siapa bersabar akan beruntung. 

Siapa menanam dia akan menuai hasilnya.**)  

 

 

Jangan kecewa apabila hasil yang diperoleh tidak seperti yang diharapkan, Percaya 

bahwa semuanya adalah kesuksesan, bukan kegagalan. 

(Thomas Alfa Edison)***)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
∗) Al Hakim, M. A. A. 2004. Tetes-Tetes Hikmah. Yogyakarta: Pustaka Fahima.  
**)  Khoirul, H. 2013. Peribahasa dan Perumpamaan Arab. Malang: Media Press. 
***)  Solikhin Abu Izzudin. 2006. Zero to Hero. Yogyakarta: Pro-U Media. 
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RINGKASAN  

 

 

Pengaruh Perubahan Suhu Terhadap Nilai Indeks Bias Minyak Goreng Kelapa 

Sawit Menggunakan Difraksi Fraunhofer; Yulia Hartanti, 091810201006; 2014; 

68 halaman; Jurusan Fisika Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 

Universitas Jember. 

 

 Minyak goreng adalah salah satu sumber energi disamping karbohidrat dan 

protein. Minyak mempunyai dua asam lemak yaitu: asam lemak jenuh dan asam 

lemak tak jenuh. Minyak goreng yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat adalah 

minyak goreng kelapa sawit. Kelebihan minyak goreng kelapa sawit adalah adanya 

kandungan beta karotin dan asam lemak tak jenuh yang cukup banyak. Penggunaan 

minyak goreng dengan suhu yang tinggi akan mengakibatkan penurunan kualitas 

minyak baik secara fisik maupun kimia. Salah satu parameter yang dapat digunakan 

sebagai tahap awal untuk mengetahui kualitas minyak goreng adalah indeks bias. 

Nilai indeks bias akan meningkat seiring dengan penurunan suhu pemanasan 

(Ketaren, 1996). Penelitian ini menggunakan metode difraksi Fraunhofer karena lebih 

mudah dalam pengoperasian alat dan lebih sederhana 

 Metode difraksi Fraunhofer memanfaatkan peristiwa difraksi dan interferensi. 

Celah yang digunakan pada penelitian ini adalah celah tunggal. Pada penelitian ini, 

sumber cahaya akan dilewatkan pada celah sempit kemudian dilewatkan pada cairan 

sehingga sumber cahaya akan dibiaskan. Pembiasan tersebut akan mengakibatkan 

pergeseran pola difraksi dari posisi awalnya. Pergeseran pola difraksi inilah yang 

diukur. Indeks bias minyak goreng dihitung menggunakan perbandingan jarak terang 

pusat ke terang pertama pada medium air terhadap jarang terang pusat ke terang 

pertama pada medium minyak goreng. 
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Berdasarkan hasil pengukuran indeks bias pada suhu 40ºC yang telah 

dibandingkan dengan nilai indeks bias referensi yaitu 1,459 terlihat bahwa keempat 

merek minyak tersebut memiliki nilai deskrepansi yang cukup kecil. Minyak goreng 

merek B dan D dengan indeks bias 1,458 memiliki persen kesalan paling kecil yaitu 

0,034%. Sedangkan, minyak goreng merek A yang dengan indeks bias 1,455 

memiliki deskrepansi terbesar yaitu 0,240%. Dari keempat merek minyak tersebut, 

minyak merek B dan D diindikasikan memiliki kualitas paling baik dan merek A 

diindikasikan memiliki kualitas kurang baik dibandingkan dengan merek lainnya. 

Hubungan variasi suhu terhadap indeks bias beberapa merek minyak goreng 

dapat ditunjukkan melalui grafik hubungan perubahan suhu terhadap nilai indeks 

bias. Grafik yang dihasilkan pada lima merek minyak goreng berupa kurva linier dan 

berbanding terbalik. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh hubungan indeks bias 

dengan suhu yaitu semakin tinggi suhu maka nilai indeks bias akan semakin turun 

secara linier. Berdasarkan persamaan regresi linier yang diperoleh, dapat diketahui 

bahwa merek C mengalami perubahan indeks bias paling kecil, sedangkan merek B 

mengalami perubahan paling besar. Bila dilihat dari kualitasnya, maka merek C 

dimungkinkan memiliki kualitas yang lebih baik dibanding dengan merek lainnya. 

Sedangkan merek B sebaliknya. Berdasarkan hasil yang diperoleh melalui regresi 

linier, diperoleh hasil dimana minyak goreng merek C diindikasikan memiliki 

kualitas lebih baik dan minyak goreng merek B diindikasikan memiliki kualitas 

kurang baik. Hasil ini berkebalikan dengan hasil yang diperoleh pada tabel 4.2. 

Berdasarkan deskrepansi yang diperoleh pada tabel 4.2 diperoleh hasil dimana 

minyak goreng merek B dan D diindikasikan memiliki kualitas baik, sedangkan 

minyak goreng merek A memiliki kualitas yang kurang baik padahal bila dilihat dari 

gradiennya merek A masih memiliki kualitas yang baik. Berdasarkan hasil tersebut 

dapat diketahui bahwa minyak goreng yang pada awalnya diindikasikan memiliki 

kualitas yang baik belum tentu akan tetap baik bila terus dipanaskan. 
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