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SUMMARY

GOLDA RUTH SITOMPUL The Change of Frying Oil Quality Due to Frying 

Process Frequencies (Supervised by K1KI YULIATI and UMI ROSIDAH).

The frying oil has several functions such as heat conducting medium, 

delicious oily taste addition, and increasing calory value of foodstuff. The frying oil 

Chemical reactions such as hydrolysis, oxidation, andexpenence some

polymerization during frying process. The frying oil degradation dunng the frying 

process will affect the quality of the foodstuff.

The objective of this research was to determine the change of frying oil

quality due to ffequencies of use. This study was carried out at Agricultural Product 

Chemistry Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University fforn September 2005 to June 2006.

This study was consisted of two-factor treatments. Each treatment factor 

having three and five levels, respectively, with three replication for each treatment. 

The first treatment factor was frying oil trademarks (Mo = no-trademark, 

Mi = ‘Fortune’ trademark, and M2 = ‘Bimoii’ trademark), whereas the second 

treatment factor was ffying frequencies (Po = no frying, Pi = the lsl frying, P10 = the 

101*1 frying, P2o = the 20^ frying, and P30 = the 301*1 frying). The observed parameters 

were moisture content, free fatty acid content, peroxide number, saponification 

number, dirt content, and the organoleptic test (multiple comparison test).

The result showed that there was an increase of moisture content, free fatty 

acid content, saponification number, and dirt content of frying oil after being used for



thirty times. The peroxide number was increase after being used for twenty times, but 

it was decrease after being used for thirty times due to peroxide decomposition.

The result of multiple comparison test showed that the ffequent use of ffying

oil of no-trademark, For/w«e-trademark, and Rimol/-trademark had significant effect

in producing irritation feeling on throat.



ringkasan

RUTH SITOMPUL. Perubahan Mutu Minyak Goreng Akibat Proses

Penggorengan (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan UMI ROSIDAH).

Minyak goreng berfungsi sebagai penghantar panas, penambah rasa gunh, 

dan penambah nilai kalori bahan pangan. Selama proses penggorengan, minyak 

mengalami reaksi kimia diantaranya hidrolisis, oksidasi, dan polimerisasi. Kerusakan 

minyak selama proses menggoreng akan mempengaruhi mutu bahan pangan yang 

digoreng.

GOLDA

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan mutu minyak 

akibat penggunaan berulang-ulang. Penelitian ini 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya dari bulan September 2005 sampai Juni 2006. 

Penelitian ini terdiri dari dua faktor perlakuan. Masing-masing perlakuan

dilaksanakan digoreng

terdiri dari tiga dan lima taraf. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.

Faktor perlakuan pertama adalah merek minyak (Mo= minyak goreng tidak

bermerek, Mi= Minyak goreng ‘Fortune', M2= Minyak goreng ‘Bimoli’) dan faktor 

perlakuan kedua adalah frekuensi penggorengan ( P0 = tanpa penggorengan, 

Pi = penggorengan pertama, Pjo = penggorengan kesepuluh, P2o = Penggorengan 

kedua puluh, P30= Penggorengan ketiga puluh). Parameter yang diamati adalah kadar 

air, kadar asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan penyabunan, kadar 

kotoran, dan uji organoleptik ( uji perbandingan jamak).



Hasil penelitian menunjukkan peningkatan pada kadar air, kadar asam lemak

bebas, bilangan penyabunan, dan kadar kotoran minyak goreng setelah digunakan

tiga puluh kali. Bilangan peroksida meningkat setelah digunakan dua puluh kali,

tetapi menurun setelah digunakan tiga puluh kali karena dekomposisi peroksida.

Hasil uji perbandingan jamak menunjukkan bahwa penggunaan minyak 

goreng berulang-ulang pada minyak goreng tidak bermerek, minyak goreng 

‘Fortune’, dan minyak goreng ‘Bimoli’ berpengaruh sangat nyata menghasilkan rasa 

gatal pada tenggorokan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Industri panean di Indonesia dari tahun ke tahun mengalami perkembangan 

yang cukup pesat. Hal tersebut ditandai oleh perkembangan berbagai jenis industri 

mengolah bahan baku yang berasal dari sektor pertanian meliputi hasil-hasil 

pangan dan hortikultura, perkebunan, peternakan, dan perikanan. Salah 

industri makanan yang cukup menonjol perkembangannya adalah industri minyak 

goreng. Perkembangan industri minyak goreng disebabkan berubahnya pola 

konsumsi masyarakat. Konsumsi minyak goreng di Indonesia mencapai 16, 5 kg 

pertahun.

yang

satutanaman

Minyak goreng merupakan salah satu bahan makanan pokok yang 

dikonsumsi oleh hampir seluruh lapisan masyarakat Indonesia, baik yang berada di 

pedesaan maupun di perkotaan. Minyak goreng dikategorikan sebagai komoditas

strategis karena kelangkaan minyak goreng dapat menimbulkan dampak ekonomis
\

dan politis yang cukup berarti bagi perekonomian nasional (Sumaryanto el ai.. 1996 ). 

Kebutuhan terhadap minyak goreng untuk pemenuhan kebutuhan rumah tancua 

meningkat sejalan dengan pertumbuhan jumlah penduduk, peningkatan pendapatan, 

dan pendidikan masyarakat (Ditjen IHPK Depperindag, 1996). Secara teoritis 

kecenderungan peningkatan rata-rata konsumsi minyak goreng itu disebabkan 

perubahan pola konsumsi penduduk dan perkembangan dalam budava masak- 

memasak.

1



berfungsi sebagai penghantar panas, penambah rasa gurih.Minyak goreng

penambah nilai kalori bahan pangan (Winamo, 2002). Berdasarkan jenis bahan

minyak nabati yang berasal dari tumbuhan

seperti kelapa, kelapa sawit, kedelai, jagung, wijen, dan bunga matahari, dan minyak

dan

baku, minyak goreng dibedakan atas

liorenu hewani seperti minyak ayam, sapi, babi, dan ikan.

banyak digunakan oleh industri pengolahan pangan baikMinyak goreng

industri kecil ataupun besar, restoran, jasa boga, penjual makanan jajanan, dan rumah 

tanuiia. Salah satu industri kecil vang berkembang di Sumatera Selatan adaiah
w w '

industri kerupuk. Kerupuk dari daerah Sumatera Selatan dikenal dengan kerupuk 

Palembang. Kerupuk Palembang menggunakan ikan sebagai bahan pencampur dan 

berdasarkan bentuknya terdiri dari dua macam yaitu berbentuk irisan bulat tipis 

dengan ketebalan 2 mm hingga 3 mm dan yang berbentuk seperti mie melingkar 

(Asyiek, 1992). Dalam industri kerupuk, minyak yang banyak digunakan adalah 

* minyak tidak bermerek, karena harganya yang lebih terjangkau. Selain itu, untuk 

menghemat minyak, pemakaian minyak dilakukan berulang-uiang.

Selama penggorengan minyak mengalami reaksi kimia, diantaranya 

hidrolisis, oksidasi, dan polimerisasi yang akan menghasilkan zat-zat yang dapat 

mempengaruhi' kesehatan dan mutu makanan goreng yang dihasilkan. Dalam proses 

menggoreng, udara merupakan faktor utama penyebab kerusakan minyak goreng. 

Sewaktu proses pemanasan minyak dan penggorengan, aerasi dimulai pada 

permukaan minyak dalam ketel, kemudian udara akan masuk ke dalam lemak akibat 

peristiwa pergerakan, sirkulasi atau pengadukan lemak (Muhtadi, 1996). Kerusakan 

minyak selama proses menggoreng akan mempengaruhi mutu dan nilai gizi dari 

bahan pangan yang digoreng. Minyak yang rusak akibat proses oksidasi dan



polimerisasi akan menghasilkan bahan dengan rupa yang kurang menarik dan cita 

v anu tidak enak, serta kerusakan sebagian vitamin dan asam lemak esensial >ung 

terdapat dalam minyak. Kerusakan minyak juga disebabkan oleh penggunaan minyak 

berulang-ulang, karena akan menghasilkan asam lemak bebas pada minyak

rasa

secara

goreng.

Mutu minyak goreng juga ditentukan oleh titik asapnya, yakni suhu pada saat 

minyak menghasilkan asap tipis yang kebiru-biruan pada pemanasan tersebut. 

Semakin tinggi titik asapnya, maka kualitas minyak goreng semakin baik. Asap yang

mulai terbentuk pada saat menggoreng mengindikasikan bahwa minyak mulai

mengalami kerusakan atau penguraian dan menghasilkan senyawa akrolein yang

dapat menyebabkan rasa gatal pada kerongkongan. Penggunaan minyak goreng 

berulang kali akan menurunkan titik asapnya, karena telah terjadi hidrolisis molekui 

lemak sehingga pada penggorengan berikutnya minyak akan lebih cepat panas 

' (Winamo, 2002).

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui perubahan mutu minyak gorene 

akibat penggunaan berulang-ulang.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan minyak goreng memberikan respon yang berbeda terhadap 

perlakuan penggorengan berulang-ulang.
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