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INTISARI 
 

Penggunaan minyak goreng secara berulang-ulang oleh pedagang dapat 
menimbulkan kerusakan dan penurunan mutu minyak goreng hingga dapat 
menimbulkan bahaya bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
perilaku penggunaan minyak goreng, kualitas minyak goreng yang digunakan 
serta mengevaluasi tingkat kualitas minyak goreng yang digunakan oleh 
pedagang penyetan kaki lima di sekitar Pasar Menganti dan Hulaan. Penelitian 
ini merupakan penelitian deskriptif dengan metode sampel jenuh sebanyak 25 
pedagang. Pengambilan sampel dilakukan sekitar pukul 20.00-21.00 WIB, 
dengan kondisi ramai pembeli. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebesar 
60% pedagang menggunakan minyak goreng curah, menggunakan  minyak 
goreng yang dijual di pasar tradisional (92%), menggunakan 1-2 liter minyak 
goreng per hari (60%) dengan durasi 1-3 menit satu kali goreng (60%), tidak 
pernah mengganti minyak dari buka hingga tutup warung (92%) serta 
menampung minyak bekas pakai untuk dijual ke pengepul minyak bekas (44%). 
Hasil analisa kualitas fisik dan kimia pada minyak goreng yang digunakan 
pedagang menunjukkan bahwa sampel yang tidak memenuhi SNI 7709:2019 
pada parameter warna (96%), bau (88%), kadar air (52%), asam lemak bebas 
(20%) dan bilangan peroksida (96%) serta sampel yang memiliki nilai lebih tinggi 
dari sampel minyak pembanding pada parameter viskositas (42%) dan bilangan 
TBA (100%). Hasil analisa warna, bau, kadar air, asam lemak bebas (ALB) dan 
bilangan peroksida dapat disimpulkan bahwa sampel minyak goreng yang telah 
digunakan oleh pedagang tidak sesuai syarat kualitas minyak goreng yang 
ditetapkan SNI 7709:2019. Ditinjau dari bilangan peroksida, minyak goreng yang 
digunakan pedagang penyetan memiliki tingkat kualitas kriteria rendah (44%), 
kriteria sedang (28%) dan kriteria tinggi (28%).  
 

Kata kunci : Kualitas minyak goreng, perilaku pedagang, pedagang penyetan, 

pasar Menganti dan Hulaan, SNI 7709:2019. 
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