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UV-LEDFluorescence Spectro-Imaging System Sebagai Metode Deteksi 

Minyak Goreng Terkontaminasi Plastik 
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INTISARI 

 

Adanya minyak goreng yang terkontaminasi plastik menjadi inspirasi penelitian ini. 

Tujuan penelitian ini untuk menerapkan dan memverifikasi Third Generation of 

UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System 

sebagai metode deteksi minyak goreng terkontaminasi plastik. Penelitian ini 

dilakukan dengan persiapkan alat dan bahan, pembuatan sampel, pengambilan data, 

dan pengolahan data. Variasi kontaminan plastik yang digunakan adalah 0,1, 0,3, 

dan 0,5 gram. Pengujian presisi dilakukan dengan mengulang pengujian dari lima 

sampel pada masing-masing variasi kontaminasi sebanyak tiga kali. Efek 

fluoresensi pada minyak goreng murni, sistem menghasilkan keluaran spektrum 

pada rata-rata bins ke-33,87. Adapun pada variasi minyak goreng terkontaminasi 

plastik (0,1, 0,3, dan 0,5) gram, sistem menghasilkan keluaran spektrum yang sama 

pada rata-rata bins ke-34. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Third Generation 

of UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging 

System tidak berhasil diterapkan untuk mendeteksi minyak goreng terkontaminasi 

plastik karena fluoresensinya tidak terbangkitkan. Selain itu, nilai presisi 

keterulangan dari hasil verifikasi pengukuran menggunakan alat tersebut sebesar 

100% untuk minyak goreng terkontaminasi plastik untuk setiap kontaminan, 

sedangakan minyak goreng murni nilai presisi keterulangannya mencapai 99,51%. 

 

Kata kunci: fluoresensi, high power UV-LED, minyak goreng, plastik, presisi. 
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Verification of the Application of Third Generation of UIN Sunan Kalijaga's 

High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System as a Detection 

Method for Plastic Contaminated Cooking Oil 

 

Moh. Yasin Faidlul Qodir 

16620025 

 

ABSTRACT 

 

The existence of cooking oil contaminated with plastic became the inspiration for 

this research. The purpose of this study was to apply and verify the Third 

Generation of UIN Sunan Kalijaga's High Power UV-LED Fluorescence Spectro-

Imaging System as a method for detecting plastic contaminated cooking oil. This 

research was carried out by preparing tools and materials, making samples, 

collecting data, and processing data. The variations of plastic contaminants used 

were 0.1, 0.3 and 0.5 grams. Precision testing was carried out by repeating the test 

of five samples for each variation of contamination three times. The effect of 

fluorescence on pure cooking oil, the system produces a spectrum output at an 

average of 33.87 bins. As for the variations of plastic contaminated cooking oil (0.1, 

0.3, and 0.5) grams, the system produces the same spectrum output at the 34th bins 

average. The results showed that the Third Generation of UIN Sunan Kalijaga's 

High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System was not successfully 

applied to detect plastic-contaminated cooking oil because the fluorescence was 

not generated. In addition, the repeatability precision value from the results of 

measurement verification using the tool is 100% for cooking oil contaminated with 

plastic for each contaminant, while pure cooking oil has a repeatability precision 

value of 99.51%. 

 

Keywords: fluorescence, high power UV-LED, cooking oil, plastic, precision. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Salah satu kebutuhan pokok masyarakat untuk memenuhi kebutuhan sehari-

hari adalah minyak goreng. Minyak goreng merupakan bahan makanan yang 

digunakan untuk menggoreng yang sebagian besar tersusun atas trigliserida yang 

diperoleh dari bahan nabati, baik dengan atau tanpa modifikasi kimia seperti 

hidrogenasi, pendinginan, atau pemurnian. Ada berbagai jenis tumbuhan yang 

dapat dimanfaatkan sebagai sumber minyak goreng, salah satunya adalah tumbuhan 

kelapa sawit (Lempang and Pelealu, 2016).  

Penggunaan minyak goreng sehari-hari tersedia dalam dua jenis, yaitu 

minyak goreng curah dan minyak goreng kemasan (Ni’mah, 2017). Perbedaan 

minyak goreng curah dan minyak goreng kemasan terletak pada penyaringannya 

yang berpengaruh terhadap kualitas minyak goreng. Minyak goreng kemasan 

mengalami dua kali penyaringan sedangkan minyak goreng curah mengalami satu 

kali penyaringan (Kukuh, 2010). Penggunaan minyak goreng yang paling digemari 

orang adalah jajanan gorengan. Jajanan Gorengan merupakan tipe jajanan dengan 

proses penggorengan menggunakan minyak goreng baik itu minyak goreng curah 

maupun minyak goreng kemasan.  

Berdasarkan berita dari kabarserasan.com tahun 2019, beberapa tempat 

jajanan gorengan di Jakarta mengugkapkan banyak tudingan terhadap penjual 

jajanan gorengan memasukkan plastik dalam minyak penggorengannya untuk 

membuat makanan jualannya menarik, garing dan renyah lebih lama, tudingan itu 
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memang benar dan diakui oleh beberapa pedagang, meskipun tetap ada yang 

membantah. Praktik penggunaan plastik pada minyak goreng ini telah ditemukan 

pada beberapa tempat di Indonesia. Kelurahan Jati Padang adalah salah satu 

kawasan mahasiswa yang ramai akan jajanan kaki lima. Telah ditemukan sembilan 

titik dari sepuluh sampel pedagang gorengan di kelurahan Jati Padang yang menjadi 

sampel penelitian tentang penggunaan plastik pada minyak goreng positif 

menggunakan plastik dalam penggorengannya. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa sembilan dari sepuluh sampel minyak goreng mengandung senyawa 

isopropyl dari plastik polyethylene  dan polypropylene (Sari, 2013). 

Plastik adalah suatu polimer sintetik atau polimer yang akan melunak jika 

dipanaskan atau disebut termoplastik, berbahan baku gas yang kemudian akan 

mengalami polarisasi (Ryosa dkk, 2017). Polimer ini dapat masuk dalam tubuh 

manusia karena bersifat tidak larut, sehingga bila terjadi akumulasi dalam tubuh 

akan menyebabkan kanker (Sucipta dkk, 2017). Plastik mudah meleleh apabila 

bersentuhan dengan benda bersuhu tinggi (Bambang and Arnata, 2015). Plastik 

dimasukkan kedalam minyak yang panas kemudan digunakan untuk menggoreng, 

maka sifat plastik yang mudah menguap akan masuk ke dalam makanan dan 

menimbulkan masalah dalam tubuh (Fahimah, 2012). 

Jajanan gorengan yang digoreng menggunakan minyak goreng mengandung 

plastik jelas sangat berbahaya. Jika dikonsumsi dalam jangka waktu yang lama, 

sangat berpotensi menyebabkan kanker karena campuran tersebut mengandung zat 

karsinogenik (Nugraha, 2018). Oleh karena itu, kita harus menghindari makan 

makanan yang digoreng dengan minyak bercampur plastik, karena makanan 
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tersebut tidak baik untuk kesehatan tubuh. Hal ini sesuai dengan firman Allah 

tentang anjuran mengonsumsi makanan yang halal dan baik sebagaimana dijelaskan 

dalam Al-Qur'an surat Al-Baqarah [2] ayat 168:  

ا فىِ الْْرَْضِ حَلٰلً  بيِْنيٰٰٓايَُّهَا النَّاسُ كلُوُْا مِمَّ َّبِعوُْا خُطُوٰتِ الشَّيْطٰنِِۗ انَِّهٗ لَكُمْ عَدوٌُّ مُّ لَْ تتَ   طَي بِاً ۖوَّ

Artinya “Wahai manusia, Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang 

terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan. Sungguh, 

setan itu musuh yang nyata bagimu.” (Departemen Agama RI, 2013). 

Dalam surat al-Baqarah [2] ayat 168, dijelaskan bahwa Allah menasihati 

orang-orang untuk makan makanan apa saja di bumi yang halal dan baik (thayyib) 

Mengkonsumsi tidak hanya halal saja, tetapi juga harus thayyib (Agus, 2017). Kata 

halal berasal dari bahasa Arab yang berarti melepaskan dan tidak terikat, halal 

secara epistimologi mempunyai arti hal-hal yang boleh dan dapat dilakukan karena 

bebas atau tidak terikat dengan ketentuan-ketentuan yang melarangnya (Ma'luf, 

1986). Adapun thayyib berarti makanan yang tidak kotor atau rusak dari segi zatnya 

atau tercampur benda najis yang tidak membahayakan fisik serta akalnya (Agus, 

2017). Gizi yang baik dan makanan yang halal dapat mempengaruhi pertumbuhan 

ruhani dan jasmani dengan cara yang bermanfaat dan diberkahi oleh Allah (Al 

Maraghi, 1993). Minyak goreng yang biasanya digunakan yakni menggunakan 

minyak kelapa (minyak nabati) adalah bahan makanan yang halal namun dari segi 

kesehatan minyak kelapa tidak baik jika terkontaminasi plastik.  

Ada beberapa cara untuk mendeteksi kontaminasi plastik pada minyak 

goreng. Salah satu metode yang digunakan oleh Tim Peneliti dari Universitas Islam 

Negeri Imam Bonjol Padang yaitu menggunakan metode analitik Gas 
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Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS).  Hasil dari metode GC-MS berupa 

kromatogram dan spektra massa dari senyawa kandungan plastik dapat 

dibandingkan dengan acuan dan diidentifikasi dengan referensi komputerisasi 

(Roza dkk., 2017). GC-MS dijadikan sebagai gold standards karena memiliki 

sensitivitas dan spesifisitas yang tinggi (Lynch, 2017). Akan tetapi, biaya untuk 

melakukan pengambilan data  menggunakan GC-MS relatif sangat mahal (Hidayat 

dkk, 2019).  

Berdasarkan teknis analisis GC-MS yang disebutkan di atas biayanya jauh 

melampaui kemampuan ekonomi peneliti, maka perlu dilakukan upaya untuk 

mendeteksi kontaminasi plastik di dalam minyak goreng dengan biaya terjangkau. 

Tim Peneliti dari Fisika Instrumentasi Program Studi Fisika UIN Sunan Kalijaga 

Yogyakarta telah membangun sistem spektroskopi fluoresensi berbasis high power 

UV-LED yang sampai saat ini sudah terbangun sampai dengan generasi ke-tiga. 

Alat ini telah berhasil diaplikasikan untuk mendeteksi lemak sapi dan lemak babi 

(Rifai, 2019), mendeteksi cilok terkontaminasi borak (Haryarta, 2020), dan 

menganalisis kontaminan rhodamin B pada jelly (Ramadhan, 2022).  

Keberhasilan penelitian-penelitian tersebut menginspirasi penulis untuk 

mencoba menerapkan dan memverifikasi third generation of UIN Sunan Kalijaga’s 

high power UV-LED fluorescence spectro-imaging system untuk mengidentifikasi 

minyak goreng murni dan terkontaminasi plastik. Penerapan alat tersebut perlu 

dilakukan verifikasi, supaya nilai ukur yang ditunjukkan alat ini dapat 

dipertanggungjawabkan kebenarannya melalui beberapa pengujian dan pengolahan 

data berdasarkan hasil kepresisian nilai yang ditunjukkan alat.  
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1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang, maka permasalahan dalam penelitian ini dapat 

dirumuskan sebagai berikut : 

1. Bagaimana menerapkan third generation of UIN Sunan Kalijaga’s high power 

UV-LED fluorescence spectro-imaging system sebagai metode deteksi minyak 

goreng terkontaminasi plastik? 

2. Bagaimana memverifikasi penerapan third generation of UIN Sunan 

Kalijaga’s high power UV-LED fluorescence spectro-imaging system sebagai 

metode deteksi minyak goreng terkontaminasi plastik? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini memiliki tujuan sebagai berikut : 

1. Menerapkan third generation of UIN Sunan Kalijaga’s high power UV-LED 

fluorescence spectro-imaging system sebagai metode deteksi minyak goreng 

terkontaminasi plastik. 

2. Memverifikasi penerapan third generation of UIN Sunan Kalijaga’s high 

power UV-LED fluorescence spectro-imaging system sebagai metode deteksi 

minyak goreng terkontaminasi plastik. 

1.4 Batasan Penelitian 

Agar penelitian ini sesuai dengan tujuan penelitian, maka penelitian ini 

memiliki beberapa batasan, sebagai berikut : 
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1. Minyak goreng terkontaminasi plasik yang dijadikan objek penelitian ini 

adalah minyak goreng murni dan yang terkontaminasi plastik dengan 

kontaminan plastik 0,1 gram, 0,3 gram, 0,5 gram.  

2. Jenis plastik yang digunakan adalah PET (Polyethylene Terephthalate). 

3. Parameter verifikasi meliputi presisi keterulangan. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Jika verifikasi penerapan third generation of UIN Sunan Kalijaga’s high 

power UV-LED fluorescence spectro-imaging system sebagai metode deteksi 

minyak goreng terkontaminasi plastik berhasil dilakukan, maka dapat membantu 

merealisasikan Peraturan Pemerintah (PP) No. 28 Tahun 2004. Keamanan, Mutu, 

dan Gizi Pangan. Jika pemerintah mampu menjamin Keamanan, Mutu, dan Gizi 

Pangan melalui peraturan-peraturan tersebut, maka pedangan UMKM (Usaha 

Mikro Kecil Menengah) yang menyediakan produk olahan gorengan akan 

mematuhi peraturan dari pemerintah dan tidak akan melakukan tindakan 

kecurangan.   

Jika UMKM yang menyediakan produk olahan gorengan akan mematuhi 

peraturan dari pemerintah dan tidak akan melakukan tindakan kecurangan, maka 

persaingan  bisnis gorengan akan sehat. Jika persaingan bisnis gorengan sudah 

sehat, maka masyarakat memiliki kepercayaan yang tinggi. Jika kepercayaan 

masyarakat tinggi, maka pembelian akan meningkat. Jika pembelian masyarakat 

meningkat, maka pendapatan produk akan meningkat yang pada akhirnya akan 

berdampak pada meningkatnya kesejahteraan pedagang dan konsumen.
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasannya, maka dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Third Generation of UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence 

Spectro-Imaging System tidak berhasil diterapkan sebagai metode deteksi 

minyak goreng terkontaminasi plastik.  

2. Verifikasi penerapan Third Generation of UIN Sunan Kalijaga’s High Power 

UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System sebagai metode deteksi 

minyak goreng terkontaminasi plastik yaitu menggunakan presisi keterulangan, 

minyak goreng murni menunjukkan hasil rata-rata presisi keterulangan 

mencapai 99,51%, sedangkan pada minyak goreng terkontaminasi plastik rata-

rata presisi keterulangannya mencapai 100% pada berbagai variasi kontaminan. 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat beberapa kekurangan 

pada metode ini. Oleh karena itu, perlu adanya pengembangan penelitian yang akan 

dilakukan berikutnya, di antaranya sebagai berikut:  

1. Penerapan Third Generation of UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED 

Fluorescence Spectro-Imaging System, metode tersebut sebaiknya tidak 

digunakan untuk mendeteksi atau menguji kontaminan plastik pada minyak 

goreng karena tidak efektif. Ada beberapa cara atau metode untuk menguji 
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minyak goreng terkontaminasi plastik sebagai berikut: uji kualitatif dengan 

GC-MS, uji kadar asam lemak bebas dan angka peroksida, dan uji indeks bias 

cahaya. 

2. Perlu ditambahkan karakteristik tambahan yang lebih bervariasi dalam 

penelitian ini seperti limit deteksi, akurasi dan batas kuantitas sehingga dalam 

penerapan Third Generation of UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED 

Fluorescence Spectro-Imaging System sebagai metode deteksi minyak goreng 

yang terkontaminasi plastik didapatkan hasil yang lebih baik.  
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