
BAB V 

PENUTUP  

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan kandungan peroksida yang terdapat pada setiap sampel, maka 

dapat di simpulkan bahwa, kandungan peroksida yang lebih banyak terdapat pada 

sampel C dengan jumlah rata-rata sebanyak 14.00 meq/kg. sedangkan kandungan 

peroksida yang lebih sedikit terdapat pada sampel D dengan jumlah rata-rata 

sebanyak 6.00 meq/kg. Berdasarkan ketetapan SNI 01-3741-2002 yaitu 2 meq/kg, 

sehingga dapat di nyatakan bahwa minyak yang di gunakan oleh pedagang kaki 

lima tidak layak untuk di gunakan lagi. Dalam hal ini pemakaian minyak goreng 

yang di lakukan berulang-ulang kali, dapat meningkatkan kandungan peroksida 

pada minyak tersebut. 

5.2 Saran  

5.2.1 Bagi instansi terkait (Badan Lingkungan Hidup dan Dinas Kesehatan) 

1. Perlu adanya pengawasan yang harus di lakukan oleh pemerintah 

terhadap pedagang kaki lima 

2. Melakukan penyuluhan terhadap masyarakat dan pedagang tentang  

penggunaan minyak goreng bekas yang digunakan berulang. 

5.2.2 Bagi masyarakat dan mahasiswa  

1. Bagi masyarakat, agar dapat memperhatikan kualitas minyak goreng 

yang akan di gunakan. 

2. Bagi mahasiswa, perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang 

kandungan peroksida pada minyak goreng bekas.  
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