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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan kadar lemak, asam 

lemak bebas (FFA), bilangan peroksida, dan warna (L*, a*, b*) telur gulung yang 

menggunakan minyak berulang yang dijual di beberapa sekolah di Kelurahan 

Gunung Pangilun, Kota Padang. Penelitian ini dilakukan dengan metode survei 

dan analisis laboratorium sampel dari 4 pedagang. Penelitian dilakukan 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yaitu dengan 4 sampel 3 kali 

ulangan. Peubah yang diamati adalah kadar lemak, asam lemak bebas (FFA), 

bilangan peroksida dan warna (L*, a*, b*). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

sampel yang dianalisis memberikan pengaruh nyata (P<0.05) terhadap kandungan 

lemak, dan yellowness (b*), dan berbeda tidak nyata (P0.05) terhadap kandungan 

asam lemak bebas, bilangan peroksida, lightness (L*) dan redness (a*). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan hasil kadar lemak 

(21,31-41,44%), asam lemak bebas (0,36-0,42%), bilangan peroksida (21,30-

28,19 meq/kg), lightness (53,44-61,48), redness (1,62-2,85), dan yelloeness 

(15,60-20,39). Sampel A dengan kadar lemak 21.31%, bilangan peroksida 26,56 

meq/kg, dan yellowness (b*) 15.60 lebih baik dibandingkan dengan sampel 

lainnya. 

 

Kata Kunci : Asam lemak bebas (FFA), bilangan peroksida, kadar lemak, telur 

gulung, warna (L*, a*, b*).  

 

 

 

 

 


