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INTISARI

Penggunaan minyak secara berulang merupakan salah satu faktor yang dapat
menurunkan kualitas minyak habis pakai. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kualitas minyak goreng kelapa sawit dan gajih sapi sebelum
digunakan dan habis pakai dari pelaku UMKM martabak bihun di Kecamatan
Gresik, Kabupaten Gresik. Penelitian ini merupakan penelitian survei dengan
teknik purposive sampling dengan jumlah minyak goreng dari 18 pelaku UMKM
martabak bihun di Kecamatan Gresik, Kabupaten Gresik. Pengambilan sampel
minyak dilakukan dua kali dalam sehari, pada waktu buka (08.00 dan 16.00 WIB),
dan pada waktu tutup (15.00 dan 21.00 WIB). Untuk mengetahui kualitas minyak
dilakukan penguijian fisikokimia minyak sebelum digunakan dan habis pakai pelaku
UMKM martabak bihun dengan uji korelasi berganda dan uiji t-test taraf 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perilaku penggunaan minyak antara lain; jumlah
penjualan 25-100 porsi lebih/ hari, dan durasi penjualan 3-10 jam/hari, mampu
mempengaruhi tingkat kualitas minyak habis pakai. Kualitas fisikokimia minyak
habis pakai yang tidak memenuhi standar SNI 7709:2019 dengan parameter kadar
air (50%), viskositas (0%), FFA (50%), bilangan peroksida (39%), TBA (44%).
Sedangkan pada minyak habis pakai dengan parameter kadar air (78%),
viskositas (0%), FFA (89%), bilangan peroksida (100%), TBA (11%). Hasil uji uji
korelasi berganda menunjukkan bahwa jumlah penjualan memiliki korelasi yang
kuat terhadap kualitas minyak habis pakai, sedangkan durasi penjulan memiliki
korelasi yang sangat lemah terhadap kualitas minyak habis pakai. Hasil uji t
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antara sampel minyak sebelum
digunakan dan habis pakai yang digunakan pelaku UMKM martabak bihun
Kecamatan Gresik, Kabupaten Gresik.

Kata kunci: kualitas minyak, minyak kelapa sawit, gajih sapi, martabak bihun,
minyak baru, minyak jelantah
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