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Minyak goreng kelapa sawit yang telah menjadi kebutuhan pokok bagi 

kehidupan masyarakat untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari dikenal sebagai 

minyak yang memiliki stabilitas yang tinggi, baik terhadap oksidasi maupun proses 

degadrasi lainnya selama dalam proses penggorengan. Di dalam penggunaannya, 

minyak goreng harus memiliki kualitas yang tinggi, bukan dalam rasa saja, melainkan 

juga bagi kesehatan dan industri. Akan tetapi, minimnya pengetahuan masyarakat 

tentang penggunaan minyak goreng menyebabkan masyarakat dalam menggunakan 

minyak goreng kurang tepat, sebagian masyarakat menggunakan minyak goreng 

untuk sekali pakai, namun demikian banyak pula dijumpai masyarakat 

menggunakannya  hingga beberapa kali pakai. Perubahan sifat fisika maupun kimia 

yang disebabkan adanya penggunaan minyak goreng berpengaruh pada gizi yang 

terkandung pada minyak goreng tersebut, maka secara langsung maupun tidak 

langsung akan berpengaruh juga pada sistem kesehatan tubuh manusia yang 

mengkonsumsi minyak goreng tersebut.  

Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui perubahan indeks bias pada minyak 

goreng akibat penggunaan berulang dalam proses penggorengan menggunakan 

metode hukum pemantulan Fresnel dan penelitian telah dilakukan di Laboratorium 

Optoelektronika dan Fisika Modern Jurusan Fisika Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Jember. Minyak goreng yang digunakan adalah 

minyak goreng kelapa sawit dengan empat merk, yaitu merk Filma, merk Bimoli 

(biasa), merk Fortune, dan merk Fitri dengan di bawah empat perlakuan, yaitu 

perlakuan pertama adalah minyak goreng yang belum dipakai digunakan sebagai 
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kontrol, perlakuan kedua minyak yang telah dipakai satu kali, perlakuan ketiga 

minyak yang telah dipakai dua kali, dan perlakuan keempat adalah minyak yang telah 

dipakai tiga kali. 

Berdasarkan hasil analisa, bahwasanya pada semua merk minyak goreng pada 

dasarnya sama, setiap kali terjadi proses penggorengan, nilai indeks bias pada minyak 

goreng tersebut cenderung menurun. Pada minyak goreng merk Fitri, memiliki nilai 

indeks bias tertinggi pada minyak goreng yang belum dipakai, yaitu 1,456 ± 0,006 

dan paling kecil terdapat pada minyak goreng merk Bimoli yaitu 1,445 ± 0,007. 

Untuk semua merk minyak goreng baik pada kondisi belum dipakai, satu kali pakai, 

dua kali pakai, dan tiga kali pakai, nilai indeks biasnya yang diperoleh dibandingkan 

terhadap nilai referensi pada SNI.  Hasil deskripansi yang diperoleh, untuk minyak 

pada kondisi belum dipakai memiliki deskripansi paling kecil, dan setelah minyak 

goreng diberi perlakuan penggorengan, nilai deskripansinya cenderung semakin besar 

mengikuti banyaknya pengulangan penggorengan. 

Dari hasil yang diperoleh untuk minyak yang telah dipakai 3 kali, minyak 

goreng dengan merk Fortune memiliki indeks bias yang paling besar yaitu 1,440 ± 

0,002, diikuti minyak goreng dengan merk Filma 1,433 ± 0,007, kemudian Bimoli 

1,427 ± 0,002, dan paling kecil adalah minyak goreng merk Fitri 1,418 ± 0,003. 

Perubahan nilai indeks bias yang paling signifikan dari minyak yang belum dipakai 

sampai dengan minyak yang telah dipakai, terlihat pada minyak merk Fitri.  

Perubahan nilai indeks bias pada minyak terjadi karena kerapatan minyak 

goreng berubah akibat pemanasan dalam proses penggorengan. Kerapatan minyak 

semakin berkurang mengikuti jumlah pengulangan pemakaian. Akibatnya sinar laser 

yang mengenai bahan lebih banyak ditransmisikan daripada yang dipantulkan. Oleh 

karena itu banyaknya pengulangan pemakaian dalam proses penggorengan 

berpengaruh terhadap nilai indeks bias dari minyak goreng. 
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