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RINGKASAN 

Karakterisasi Absorbansi Minyak Goreng Mengandung Plastik 

Menggunakan Spektrofotometer  UV-Vis; Ingkan Nurma Dewintasari, 
131810201061; 2018: 43 Halaman; Jurusan Fisika Fakultas Matematika dan Ilmu 
Pengetahuan Alam  Universitas Jember. 

 
Minyak goreng adalah salah satu kebutuhan pokok masyarakat Indonesia 

pada umumnya dalam rangka memenuhi kebutuhan hidup sehari-hari. Minyak 
goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau hewan dengan 
komposisi utamanya adalah trigliserida yang berfungsi sebagai penghantar panas, 

penambah rasa gurih, dan penambah nilai kalori bahan pangan. Penggunaan 
minyak goreng secara berulang akan mengakibatkan kerusakan pada minyak 

goreng karena adanya oksidasi yang mampu menghasilkan senyawa aldehida, 
keton, serta senyawa aromatis yang menimbulkan bau tengik. Selain itu 
mengakibatkan polimerasi asam lemak tidak jenuh sehingga komposisi medium 

minyak berubah. Dinas kesehatan menyatakan bahwa ada beberapa pedagang 
curang yang menambahkan plastik atau lilin pada minyak goreng agar produk 

yang dihasilkan lebih bagus, namun hal ini sangat membahayakan kesehatan 
konsumen.  

Penelitian ini menggunakan minyak goreng curah yang tidak diberi plastik, 

minyak goreng bekas yang belum diberi plastik dan minyak goreng bekas yang 
diberi plastik dengan beberapa variasi massa. Tujuan dari penelitian ini yaitu 
untuk mengetahui nilai absorbansi minyak goreng bekas yang mengandung 

plastik dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis lalu dibandingkan dengan 
minyak goreng bekas yang didapat dari pedagang agar mengetahui apakah minyak 

dari pedagang mengandung plastik atau tidak. Pada penelitian ini minyak goreng 
yang belum di beri plastik dan sudah di beri plastik  diukur nilai absorbansinya 
menggunakan spektroforometer UV-Vis, dimana nilai absorbansi minyak diukur 

pada panjang gelombang 200-700 nm dengan interval panjang gelombang 2 nm. 
Setelah nilai absorbansi dari minyak diukur, grafik hubungan antara absorbansi 

terhadap panjang gelombang di analisa untuk diketahui karakter dari absorbansi 
minyak. 

Minyak goreng bekas memiliki nilai puncak absorbansi pada panjang 

gelombang 360 nm sedangkan pada minyak goreng curah tidak memiliki puncak 
pada panjang gelombang 360 nm. Hal ini terjadi akibat pengaruh pemanasan 

minyak serta pengaruh zat pada makanan yang digoreng dalam minyak. Minyak 
goreng bekas yang diberi tambahan plastik mempengaruhi nilai puncak 
absorbansi dimana semakin banyak kandungan plastik dalam minyak, nilai 

puncak absorbansinya akan semakin berkurang. Hal ini sesuai dengan hukum 
Lambert-Beer yang menyatakan semakin berkurang konsentrasi suatu zat maka 

nilai absorbansinya juga semakin berkurang. Karakterisasi absorbansi dari 4 
sampel minyak goreng bekas yang didapat dari pedagang menunjukkan ada 
puncak absorbansi pada panjang gelombang 360 nm sehingga diduga sampel 

minyak goreng tersebut mengandung plastik.  
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Minyak goreng adalah salah satu kebutuhan pokok masyarakat Indonesia 

pada umumnya dalam rangka memenuhi kebutuhan hidup sehari-hari.  Minyak 

goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau hewan dengan 

komposisi utamanya adalah trigliserida yang berfungsi sebagai penghantar panas, 

penambah rasa gurih, dan penambah nilai kalori bahan pangan. Penggunaan 

minyak goreng secara berulang akan mengakibatkan kerusakan pada minyak 

goreng karena adanya oksidasi yang mampu menghasilkan senyawa aldehida, 

keton, serta senyawa aromatis yang menimbulkan bau tengik. Selain itu 

mengakibatkan polimerasi asam lemak tidak jenuh sehingga komposisi medium 

minyak berubah (Noriko, 2012). 

Menurut Dinas Kesehatan, cukup susah untuk mengawasi produk makanan 

di masyarakat terutama pengawasan terhadap makanan yang mengandung plastik 

dan lilin karena keterbatasan alat. Dinas kesehatan menyatakan bahwa ada 

beberapa pedagang curang yang menambahkan plastik atau lilin pada minyak 

goreng agar produk yang dihasilkan lebih bagus, namun hal ini sangat 

membahayakan kesehatan konsumen (Safutra, 2016). Abdurohman (2012) 

menyatakan bahwa saat bahan plastik dimasukkan ke minyak panas akan meleleh, 

saat kita menggoreng makanan ke dalam minyak tersebut plastik akan menempel 

pada makanan dan akan mengeras saat makanan dingin. Hal inilah yang 

menyebabkan makanan yang digoreng dengan minyak goreng yang mengandung 

plastik terasa lebih renyah, namun kandungan plastik ini dapat menyebabkan 

gangguan metabolisme tubuh dan pemicu sel kanker . 

Minyak goreng memiliki sifat fisik yaitu berwarna kuning keemasan dan 

transparan, maka penelitian tentang sifat optik dari minyak goreng dapat 

dilakukan. Beberapa penelitian pengukuran nilai absorbansi dan transmitasnsi 

minyak pernah dilakukan oleh K. Anil Kumar dan K. Wiswanathan pada tahun 

2012. Mereka melakukan pengukuran nilai transmitansi dan absorbansi pada 

beberapa jenis minyak seperti minyak wijen, minyak kacang tanah, minyak kelapa,  
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

1.1 Minyak Goreng 

Minyak goreng merupakan salah satu bahan yang termasuk dalam lemak, 

baik yang berasal dari lemak tumbuhan maupun dari lemak hewan. Minyak dapat 

bersumber dari tanaman, misalnya minyak zaitun, minyak jagung, minyak kelapa, 

dan minyak biji bunga matahari. Minyak juga dapat bersumber dari hewan, 

misalnya ikan sarden, ikan paus, lard (minyak dari babi), tallow (minyak dari 

sapi). Penggunaan minyak goreng berfungsi sebagai medium penghantar panas, 

menambah rasa gurih, menambah nilai gizi dan kalori dalam makanan. Minyak 

goreng tersusun dari beberapa senyawa seperti asam lemak dan trigliserida 

(Ketaren, 2008). 

 Minyak goreng umumnya berupa minyak yang berasal dari tumbuhan atau 

dikenal sebagai minyak nabati. Menurut Ketaren (2008), minyak nabati dapat 

digolonkan menjadi 3 jenis yaitu :  

1. Minyak tidak mengering (non drying oil)  merupakan minyak yang tidak 

mengering jika terkena udara, contohnya adalah minyak kelapa sawit. 

2. Minyak nabati setengah mengering (semi drying oil) merupakan minyak yang 

akan mengeras sebagian saat terkena udara, contohnya adalah minyak biji 

bunga matahari, minyak jagung dan minyak biji kapas. 

3. Minyak nabati mengering (drying oil) merupakan minyak yang akan segera 

mengering saat terkena udara, contohnya adalah minyak biji karet, dan 

minyak kacang kedelai.  

Minyak dan lemak besar sekali peranannya dalam metabolisme tubuh. 

Peranan minyak dan lemak dalam metabolisme bukan hanya sebagai sarana 

pengangkut vitamin-vitamin yang larut dalam minyak (A,D,E, dan K) dalam 

darah, melainkan juga peranannya dalam proses perkembangan otak dan 

kecerdasan manusia, serta kesehatan tubuh pada umumnya. Di samping itu 

minyak dan lemak dapat merupakan sumber asam lemak esensial, yang sangat 

diperlukan bagi pertumbuhan anak dan pemeliharaan kulit tubuh dan kesehatan 
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kulit wajah, sehingga juga erat kaitannya dengan kecantikan, karena lemak 

merupakan penghantar panas yang buruk (Winarno, 1999). 

 

 
Gambar 2.1 Macam-macam kemasan minyak goreng yang ada di Indonesia (sumber: 

Anonim, 2015) 

 
Sesuai dengan gambar 2.1 kita dapat mengetahui bahwa jenis dan merek 

minyak goreng yang ada di Indonesia sangat banyak. Pada umumnya, minyak 

goreng yang digunakan di Indonesia adalah minyak dari kelapa sawit. Kelapa 

sawit atau Elaeis guineensis Jacq merupakan tanaman yang berasal dari daerah 

Afrika Barat yang tumbuh sebagai salah satu tanaman hibrida yang subur di 

daerah Asia Tenggara dan Amerika Tengah. Di Indonesia, kelapa sawit menjadi 

komoditas ekspor yang menonjol dari subsektor perkebunan. Dalam 

perekonomian Indonesia komoditas kelapa sawit memegang peranan yang cukup 

penting sebagai sumber devisa. Permintaan dunia akan minyak sawit telah 

melonjak karena manfaatnya yang cukup banyak.kelapa sawit banyak digunakan 

sebagai bahan makanan, bahan baku sabun dan kosmetik, minyak goreng, sampai 

bahan baku mentah bahan bakar nabati (Fricke, 2009). 

 Menurut Lubis dan Widanarko (2011), kelapa sawit yang telah melalui 

proses pengolahan dapat menghasilkan dua jenis minyak yaitu: 

1. Crude Palm Oil (CPO) yang berasal dari daging buah sawit yang berwarna 

merah. Melalui ekstraksi daging buah sawit di dapat CPO yang memiliki warna 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Jingga kemerah-merahan karena adanya kandungan zat warna 

karotenoidseperti yang dpat dilihat pada gambar 2.2 

2. Palm Kernel Oil (PKO) yang berasal dari inti buah kelapa sawit yang tidak 

berwarna, PKO ini memiliki kandungan asam lemak yang mirip dengan 

minyak kelapa sehingga dapat digunakan sebagai pengganti minyak kelapa. 

Minyak inti sawit memiliki kandungan asam lemak tak jenuh lebih tinggi dan 

asam lemak rantai pendek lebih rendah daripada minyak kelapa. 

 

 

Gambar 2.2 Crude Palm Oil (sumber: Anonim, 2013) 

 

2.1.1 Komposisi Minyak Goreng 

Minyak kelapa sawit merupakan salah satu minyak nabati yang tidak bisa 

larut dalam air. Komponen utama penyusun minyak sawit adalah senyawa 

trigliserida dan senyawa non trigliserida. Senyawa trigliserida tersusun dari 

gliserol dan asam lemak. Ada dua jenis asam lemak yang yaitu asam lemak jenuh 

dan asam lemak tidak jenuh. Asam lemak jenuh hanya memiliki ikatan tunggal di 

antara atom-atom karbon penyusunnya, misalnya: asam kaprilat, asam kaproat, 

asam laurat, asam miristat, asam palmitat dan asam stearat. Sementara asam 

lemak tak jenuh memiliki paling sedikit satu ikatan ganda di antara atom-atom 

karbon penyusunnya, misalnya asam oleat, asam linoleat dan asam linolenat. 

Melalui Tabel 2.1 berikut kita dapat mengetahui  jumlah kandungan asam lemak 

dari minyak buah kelapa sawit (Pasaribu, 2004).  
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BAB 3. METODE PENELITIAN 

 

1.1 Rancangan Kegiatan Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analitik Jurusan Kimia 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Jember. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan Oktober 2017 hingga selesai. Penelitian dilakukan 

dengan mengkarakterisasi nilai absorbansi minyak goreng yang mengandung 

bahan plastik menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 

ultraviolet hingga cahaya tampak (200-700 nm) dibandingkan dengan nilai 

absorbansi minyak goreng yang tidak mengandung plastik.  Alat yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah spektrofotometer UV-Vis seri Genesys 10S, kuvet, 

botol kaca, pipet tetes, penggorengan, dan spatula. Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah minyak goreng yang telah digunakan atau minyak goreng 

bekas, plastik jenis HDPE (High Density Polyethylene) yang biasa digunakan 

untuk membungkus makanan, dan minyak goreng yang didapat dari pedagang 

gorengan. Untuk pembuatan sampel minyak goreng sebanyak 500 ml  diberi 

plastik (dengan variasi massa 0.5 gram, 1 gram, 1.5 gram, dan 2 gram) dilakukan 

dengan pemanasan minyak goreng lalu memasukkan plastik pembungkus 

makanan, setelah plastik larut minyak didinginkan agar suhunya sesuai suhu 

ruangan. Penelitian ini dilakukan dengan mengukur nilai absorbansi dari beberapa 

sampel minyak yang di beri plastik pada daerah gelombang UV-Visibel (200-700 

nm) dengan interval 2 nm pada setiap pengukuran. Penelitian ini diakukan dengan 

studi pustaka dari berbagai sumber yang terkait dengan topik yang diangkat pada 

penelitian ini. Kemudian dilanjutkan dengan mempersiapkan alat dan bahan. 

Setelah itu mempersiapkan sampel yang dikarakterisasi nilai absorbansinya. 

Pengukuran nilai absorbansi sampel dilakukan menggunakan alat 

spektrofotometer dan hasil data yang diperoleh dianalisis dan menjadi dasar untuk  

membuat kesimpulan. 
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BAB 5. PENUTUP 

 

Pada penelitian ini telah diperoleh nilai absorbansi dari berbagai jenis 

minyak dengan kandungan plastik yang berbeda. Hasil dan pembahasan telah 

dipaparkan pada bab sebelumnya dan telah menjawab rumusan masalah penelitian. 

Selanjutnya pada bab ini akan diuraikan kesimpulan  dan  beberapa saran yang 

dapat digunakan sebagai bahan pertimbangan kegiatan penelitian selanjutnya. 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan yaitu 

dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang (200-

700) nm telah diketahui karakteristik absorbansi dari berbagai minyak goreng 

yang mengandung dan tidak mengandung plastik. Karakteristik absorbansi 

tersebut antara lain: 

1. Minyak goreng bekas memiliki nilai puncak absorbansi pada panjang 

gelombang 360 nm sedangkan pada minyak goreng curah biasa tidak 

terdapat puncak. Hal ini terjadi akibat pengaruh pemanasan minyak serta 

pengaruk zat pada makanan yang digoreng dalam minyak. 

2. Semakin banyak kandungan plastik dalam minyak, nilai 

puncakabsorbansinya akan semakin berkurang. Hal ini sesuai dengan 

hukum Lambert-Beer yang menyatakan semakin berkurang konsentrasi 

suatu zat maka nilai absorbansinya juga semakin berkurang. 

3. Karakterisasi absorbansi dari 4 sampel minyak goreng bekas yang didapat 

dari pedagang menunjukkan bahwa ada indikasi bahwa sampel minyak 

goreng tersebut mengandung plastik. hal ini dibuktikan dengan adanya 

kemiripan pada grafik nilai absorbansi minyak gorengbekas mengandung 

plastik dengan minyal goreng bekas yang didapat dari pedagang.  
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LAMPIRAN 

LAMPIRAN 3.1  Alat dan Bahan Penelitian 

Tabel 3.1 Minyak  Goreng dengan Berbagai Kadar Plastik 

No Jenis Minyak Gambar 

 

1 Minyak Bekas 

Tanpa Plastik 

 
2 Minyak Bekas 

dengan plastik 0.5 
gram  

 
3 Minyak Bekas 

dengan plastik 1 

gram 

 
4 Minyak Bekas 

dengan plastik 1.5 
gram 

 
5 Minyak Bekas 

dengan plastik 2 
gram 

 
6 Minyak Curah 

Tanpa Plastik 
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 Tabel 3.2 Minyak dari Pedagang 

No Jenis Minyak Gambar 

1 Pedagang A 

 
2 Pedagang B 

 
3 Pedagang C 

 
4 Pedagang D 

 
Bahan Lain 

 N-Hexana 

 Plastik HDPE 
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3.2 Alat Penelitian 

  

Gambar 3.1 Penggorengan dan Spatula untuk melarutkan plastik pada minyak 

 

Gambar 3.2 Spektrofotometer UV-Vis Genesys 10S 
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LAMPIRAN 4.1 Data pada Absorbansi Minyak mengandung Plastik  

Tabel 1. Minyak Tanpa Kandungan Plastik 

λ(nm) 

A 

Minyak 
Curah 

Minyak 
goreng 
bekas 

320 (3,636±0,000005) (4,090±0,000005) 

322 (3,675±0,000005) (4,000±0,000005) 
324 (3,773±0,000005) (4,070±0,000005) 

326 (3,737±0,000005) (4,030±0,000005) 
328 (3,762±0,000005) (4,099±0,000005) 

330 (3,686±0,000005) (3,950±0,000005) 
332 (3,690±0,000005) (3,976±0,000005) 

334 (3,751±0,000005) (4,033±0,000005) 

336 (3,668±0,000005) (4,039±0,000005) 
338 (3,671±0,000005) (4,028±0,000005) 

340 (3,626±0,000005) (3,902±0,000005) 
342 (3,594±0,000005) (3,821±0,000005) 

344 (3,583±0,000005) (3,858±0,000005) 
346 (3,606±0,000005) (3,894±0,000005) 

348 (3,596±0,000005) (3,854±0,000005) 

350 (3,511±0,000005) (3,781±0,000005) 
352 (3,522±0,000005) (3,883±0,000005) 

354 (3,529±0,000005) (3,859±0,000005) 
356 (3,529±0,000005) (3,852±0,000005) 

358 (3,532±0,000005) (3,925±0,000005) 
360 (3,492±0,000005) (4,823±0,000005) 

362 (3,361±0,000005) (4,332±0,000005) 

364 (3,260±0,000005) (3,834±0,000005) 
366 (3,136±0,000005) (3,775±0,000005) 

368 (3,046±0,000005) (3,735±0,000005) 
370 (2,963±0,000005) (3,640±0,000005) 
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Tabel 2 Data Minyak goreng bekas Mengandung Plastik 

λ(nm) 
A 

0 gram 0,5 gram 1 gram 1,5gram 2 gram 

350 (3,781±0,000005) (3,970±0,000005) (3,778±0,000005) (3,884±0,000005) (3,619±0,000005) 
352 (3,883±0,000005) (3,928±0,000005) (3,779±0,000005) (3,959±0,000005) (3,666±0,000005) 

354 (3,859±0,000005) (3,989±0,000005) (3,845±0,000005) (3,900±0,000005) (3,717±0,000005) 

356 (3,852±0,000005) (3,933±0,000005) (3,863±0,000005) (3,983±0,000005) (3,837±0,000005) 

358 (3,925±0,000005) (3,849±0,000005) (3,771±0,000005) (3,876±0,000005) (3,785±0,000005) 

360 (4,823±0,000005) (4,433±0,000005) (4,296±0,000005) (4,149±0,000005) (3,952±0,000005) 

362 (4,332±0,000005) (4,276±0,000005) (3,979±0,000005) (3,881±0,000005) (3,840±0,000005) 

364 (3,834±0,000005) (3,804±0,000005) (3,819±0,000005) (3,853±0,000005) (3,760±0,000005) 

366 (3,775±0,000005) (3,789±0,000005) (3,840±0,000005) (3,844±0,000005) (3,787±0,000005) 

368 (3,735±0,000005) (3,757±0,000005) (3,817±0,000005) (3,782±0,000005) (3,515±0,000005) 

370 (3,640±0,000005) (3,792±0,000005) (3,828±0,000005) (3,794±0,000005) (3,566±0,000005) 

 

Tabel 3 Data 4 Jenis Minyak dari Pedagang 

λ(nm) 
A 

Pedagang A Pedagang B Pedagang C Pedagang D 
320 (4,275±0,000005) (4,095±0,000005) (3,871±0,000005) (3,554±0,000005) 

322 (4,243±0,000005) (4,120±0,000005) (3,962±0,000005) (3,561±0,000005) 
324 (4,183±0,000005) (4,000±0,000005) (4,331±0,000005) (3,475±0,000005) 

326 (4,030±0,000005) (4,004±0,000005) (4,463±0,000005) (3,514±0,000005) 
328 (3,924±0,000005) (4,008±0,000005) (4,210±0,000005) (3,697±0,000005) 

330 (3,791±0,000005) (4,093±0,000005) (4,190±0,000005) (3,744±0,000005) 
332 (3,874±0,000005) (4,121±0,000005) (4,187±0,000005) (3,769±0,000005) 

334 (3,938±0,000005) (4,069±0,000005) (4,163±0,000005) (3,624±0,000005) 
336 (3,781±0,000005) (4,152±0,000005) (4,088±0,000005) (3,677±0,000005) 

338 (3,836±0,000005) (4,118±0,000005) (3,965±0,000005) (3,703±0,000005) 

340 (3,808±0,000005) (4,094±0,000005) (3,941±0,000005) (3,670±0,000005) 
342 (3,798±0,000005) (4,105±0,000005) (3,961±0,000005) (3,438±0,000005) 

344 (3,869±0,000005) (3,998±0,000005) (3,916±0,000005) (3,441±0,000005) 
346 (3,793±0,000005) (3,961±0,000005) (4,047±0,000005) (3,573±0,000005) 

348 (3,790±0,000005) (3,869±0,000005) (4,067±0,000005) (3,684±0,000005) 
350 (3,713±0,000005) (3,940±0,000005) (4,152±0,000005) (3,628±0,000005) 

352 (3,693±0,000005) (3,921±0,000005) (4,127±0,000005) (3,594±0,000005) 
354 (3,708±0,000005) (3,907±0,000005) (4,135±0,000005) (3,600±0,000005) 

356 (3,800±0,000005) (3,951±0,000005) (4,181±0,000005) (3,672±0,000005) 
358 (3,797±0,000005) (4,140±0,000005) (4,192±0,000005) (3,694±0,000005) 

360 (4,241±0,000005) (4,461±0,000005) (4,113±0,000005) (3,891±0,000005) 
362 (3,860±0,000005) (4,298±0,000005) (4,100±0,000005) (3,834±0,000005) 

364 (3,723±0,000005) (3,899±0,000005) (4,104±0,000005) (3,783±0,000005) 
366 (3,638±0,000005) (3,832±0,000005) (4,113±0,000005) (3,761±0,000005) 

368 (3,634±0,000005) (3,816±0,000005) (4,105±0,000005) (3,735±0,000005) 
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LAMPIRAN 4.2 Hasil Data pada Minyak mengandung Plastik 

Grafik hubungan antara panjang gelombang dan absorbansi  

 

Gambar 4.1 Grafik hubungan antara panjang gelombang terhadap absorbansi minyak 

goreng curah dan minyak goreng bekas tidak mengandung plastik 

 

Gambar 4.2 Grafik hubungan antara panjang gelombang terhadap nilai absorbansi minyak 

goreng bekas dengan berbagai kadar plasik 
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Gambar 4.4 Grafik hubungan antara panjang gelombang terhadap absorbansi 4 jenis 

minyak goreng dari pedagang 
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