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" Sungguh bersama Kesukgran pasti ada Remglakian ;
Dan bersama kesukaran pasti ada Remudakian. Karena
itu, bila selesai suatu tugas, mulailah tugas yang lain
dengan sungguhi-sungguh. ﬂanya kepada Tuhanmu
hendaknya Rau berfarap *

(Q.S. AfInsyiruh 5~ 8 )

“ Tiada sesuatu yang lebih indaf dari d{a[ ‘yang difiasi
dengan ilmu, ilmu yang difiasi di’ngzm amal, amal yang
dihiasi déngan Rebaikan, dan Kebaikan Yyang dihiasi dengan
taqwa “
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INTISARI

Terjadinya ketengikan pada minyak goreng ditandai dengan tingginya angka
asam, angka peroksida dan angka TBA. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
kemampuan betakaroten sebagai antioksidan yang terdapat dalam wortel untuk
mengurangi ketengikan dan memperbaiki kualitas minyak goreng. Penelitian ini
menggunakan perasan wortel yang dicampur ke dalam minyak goreng lalu disaring untuk
selanjutnya dihitung angka asam dengan titrasi asam-basa, angka peroksida dan angka
TBA dengan spektrofotometri. Setelah itu dilakukan analisis data menggunakan One
Sample T-Test. Dari hasil penelitian, minyak goreng sebelum dipakai memberikan angka
asam 0,357 ; angka peroksida 1,301 ; dan angka TBA 0,226. Minyak goreng bekas pakai
memberikan angka asam 0,572 ; angka peroksida 1,446 dan angka TBA 0,398. Minyak
goreng bekas pakai yang ditambah perasan wortel dengan variasi konsentrasi 100%, 50%
dan 25% memberikan angka asam berturut-turut 0,449 ; 0,447 ;0,533 kemudian angka
peroksida 1,309 ; 1,349 ; 1,406 serta angka TBA 0,243 ; 0,275 ; 0,376. Dari data diatas
terlthat bahwa penambahan perasan wortel dapat memperbaiki kualitas minyak goreng
bekas pakai ditandai dengan penurunan angka asam, angka peroksida dan angka TBA.
Penambahan perasan wortel pada konsentrasi 100% memberikan kemampuan antioksidan
yang lebih besar. Secara statistik juga menunjukkan penurunan angka asam, angka
peroksida dan angka TBA yang signifikan dibandingkan dengan minyak goreng sebelum
dipakai dan setelah dipakai tanpa penambahan apapun.
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