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SUMMARY

MELKY EDITYTA DWI PRATAMA. The frequency effect of vacuum frying on 

pumpkin chips to the phisical and Chemical characteristic of the oil that used to,

(Supervised by GATOT PRIYANTO and SUGITO).

The researchs objective i s want to know about the frequency effect that used 

in the making of pumkin chip to the physical and Chemical characteristic of the oil 

This research was done in the Agricultural Product Chemistrythat used to.

Laboratory of Agricultural Technology Department, Agriculture Faculty, Sriwijaya

University, Indralaya from October 2012 to June 2013.

The research’s used non factorial completely randomized design (RAL) with

frying cycles treatment, It was consists of 10 levels treatment and it were repeated by 

three times. The parameters that were ovserved including physical (viscosity, colors) 

and Chemical characteristics (moisture content, peroxide number, free fatty acids, 

iodine number and content of impurities).

The results shows that the oil colour has about 53.53% lightness to 42.84%, 

chroma 32.43% to 25.03%, hue 94.67 to 87.60, viscosity of 1.71 N s/m2 x 10-3 to 

2.05 N s/m2 x 10-3, water content 0.19% to 2.68%, free fatty acids 12.17% to 

12.39%, peroxide 0.56 meg 02/kg to 1.94 meg 02/kg, iodine number 49.28 to 36.27, 

levels of impurities 0.21% to 1.62%. Frequency frying significant effect on all 

treatments, namely lightness, chroma, hue, viscosity, water content, free fatty acid, 

peroxide, iodine number and content of impurities.



RINGKASAN

MELKY EDITYTA DWI PRATAMA. Pengaruh Frekuensi Penggorengan Vakum 

Keripik Labu Kuning (Cucurbita moschcita) terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia 

Minyak Goreng yang Digunakan, (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan 

SUGITO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh frekuensi minyak 

goreng yang digunakan dalam pembuatan keripik labu kuning (Cucurbita moschata) 

terhadap karakteristik fisik dan kimia minyak goreng yang digunakan. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Oktober 2012 

sampai dengan Juni 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap non Faktorial (RAL) 

dengan perlakuan siklus penggorengan. Terdiri dari 10 taraf perlakuan dan diulang 

sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas, 

warna) dan kimia (kadar air, bilangan peroksida, asam lemak bebas, bilangan iod dan

kadar kotoran).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna minyak goreng memiliki kisaran

nilai lightness 53.53% hingga 42.84%, chroma 32.43% hingga 25.03%, hue 94.67 

hingga 87.60, viskositas 1.71 N detik/m2 x 10'3 hingga 2.05 N detik/m2 x 10'3, kadar 

air 0.19% hingga 2.68%, asam lemak bebas 0.17% hingga 0.39%, bilangan peroksida 

0.56 meg 02/kg hingga 1.94 meg 02/kg, bilangan iod 49.28 hingga 36.27, kadar 

kotoran 0.21% hingga 1.62%. Frekuensi penggorengan berpengaruh nyata terhadap



semua perlakuan yaitu lighlness, chroma, hue, viskositas, kadar air, asam lemak

bebas, bilangan peroksida, bilangan iod dan kadar kotoran.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

pengolahan yang tepat untukPenggorengan vakum merupakan 

menghasilkan kripik buah-buahan dengan mutu tinggi. Teknologi ini membuat buah- 

buahan yang melimpah dan terbuang pada saat musim buah, dapat dimanfaatkan

cara

sehingga tetap memiliki harga jual tinggi. Menggoreng dengan menggunakan 

penggoreng vakum (hampa udara), akan menghasilkan kripik dengan warna dan 

aroma buah asli serta rasa lebih renyah (Liptan, 2001).

Penggoreng vakum mempunyai prinsip keija yaitu dengan tekanan titik didih 

rendah dapat mempertahankan wama alami dan aroma dari keripik. Kondisi vakum

menyebabkan penurunan titik didih minyak dari 110-200°C menjadi 80-100°C,

sehingga dapat mencegah terjadinya perubahan rasa, aroma dan wama dari bahan

seperti mangga, nangka dan lain-lainnya. Penggorengan vakum kondisi membuat 

irisan buah tidak mengalami pembahan aroma dan wama karena suhu penggorengan 

rendah (Lastriyanto, 1998).

Minyak merupakan sumber energi yang lebih efektif dibandingkan 

karbohidrat dan protein. Satu gram minyak dapat menghasilkan 9 kkal, sedangkan 

karbohidrat dan protein hanya menghasilkan 4 kkal/gram. Minyak, khususnya 

minyak nabati, mengandung asam-asam lemak esensial seperti asam linoleat, 

lenolenat, dan arakidonat yang dapat mencegah penyempitan pembuluh darah akibat 

penumpukan kolesterol. Minyak juga berfungsi sebagai sumber dan pelarut bagi 

vitamin-vitamin A, D, E dan K (Ketaren, 2008). Standar mutu merupakan hal yang

I
1

I
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penting untuk menentukan minyak yang bermutu baik, faktor yang menentukan 

standar mutu yaitu kandungan air dan kotoran dalam minyak, kandungan asam 

lemak bebas, warna, dan bilangan peroksida (Ketaren, 2008).

Penyebab kerusakan lemak atau minyak adalah hidrolisis dengan adanya air, 

lemak dan minyak dapat terhidrolisis menjadi gliserol dan asam lemak. Reaksi 

hidrolisa dipercepat oleh basa, asam, dan enzim-enzim. Reaksi hidrolisa oleh enzim 

lipase dalam teknologi makanan, sangat penting karena enzim tersebut terdapat pada 

semua jaringan yang mengandung minyak. Enzim lipase akan menguraikan lemak

sehingga kadar asam lemak bebas lebih dari 10% (Winamo, 1992).

Kerusakan minyak adalah timbulnya bau dan rasa tengik, peningkatan kadar

asam lemak bebas (FFA), angka peroksida, angka karbonil, timbulnya kekentalan

minyak, terbentuknya busa dan adanya kotoran dari bumbu yang digunakan dan dari 

bahan yang digoreng. Minyak goreng apabila semakin sering digunakan 

mengakibatkan kerusakan minyak akan semakin tinggi. Penggunaan minyak berkali- 

kali akan mengakibatkan minyak menjadi cepat berasap atau berbusa dan 

meningkatkan warna coklat atau flavor yang tidak disukai pada bahan makanan yang 

digoreng (Wijana, 2005).

Kerusakan minyak goreng dapat terjadi selama proses 

Penyimpanan yang salah dalam jangka waktu tertentu dapat menyebabkan pecahnya 

ikatan trigliserida pada minyak yang pada akhirnya membentuk gliserol dan 

lemak bebas (Ketaren, 2008).

penyimpanan.

asam

I
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B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh frekuensi penggorengan 

keripik labu kuning terhadap karakteristik fisik dan kimia minyak goreng yang 

digunakan.

C. Hipotesis

Frekuensi penggorengan vakum diduga menurunkan mutu minyak goreng

(baik fisik maupun kimia).

i
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