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ABSTRAK

PENGARUH PENGULANGAN PEMAKAIAN MINYAK GORENG PATIA
PENGGORENGAN AYAM TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA MINYAK
(WARNA, BAL, KADAR AIR, BILANGAN ASAM]}

Oleh
Mita Idatama Sunasri

Dihimbing oleh Prof.Dr. Hermansyah Aziz dan Yefrida, Msi

Telsh dilakukan penelitian tentang pengarnh pengulangan pemakatan mimyak
poreng pada penpgorengan ayam terhadap sifar fisikokimia minyak, Pemakaion
minyak poreng secara kontinyu dan berulang-ulang dalam proses pengorengan
akan mengakibatkan terjadinye perubahan sifat fisikokimia mimyak. Penelitian im
bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengulangan pemakaian minyak goreng
pads pengorengan ayam ferhadap sifat fisikokimia meliputi paremeter warmna, baw,
kadar air dan bilangan zsam terhadap mimyak -4 kali pengulangan pengorengan.
Dari hasil analisa terhadap keempal parameter diatas menunjukkan bahwa terjadi
penurunan  kualitas dart minyak goreng terhadap pengaruh pengulangan
pemakaian minyak goreng. Setelah dibandingkan dengan SNI 01-3741-2002
menunjukkan bahwa sampai dengan minyak pengulangan ke-t kali untok
parameter warna dan bau tidak memenuhi standar SN sedanphkan untuk parameter
kadar air dan bilangan asam memenuhi standar SN Untuk melihat kondis
minyak pengerengan dan luar dilakukan pengapian terhadap minyak pengorengan
luar {X kali pengggulangan) terhadap keempat parameter diatas dan hasil yang
didapat untuk parameter warna, bau dan bilangan asam tidak memenuhi standar
SMI1 sedangkan parameter kadar air memenuhi standar SNI01-3741-2002.

Kata kunei : Minyak goreng, SNI minyak goreng, Sifaf fisikekimia,
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FENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pertumbuhan  pendudub dunia yang semakin  meninpkar  mengakibatkan
peningkatan konsumsi pangan, fermasuk konsumsi minvek nabati, salah satunya
minyak poreng. Melambungnya  barga minyak goreng dipasaran membuat
keseiahieraan masyamkat semakin menurn, ditambah lagi krisis ekonomi dan
meningkatnya kebutuhan masyarakat terhadap bahan pokek lainnya, Keadaan ini
memaksa masyarmkat untuk menpgunakan minyak goreng berulang kali. Sebagian
orang berpendapat makanan yang dicampur jelantah lebih e2dap. Bahan dasar
minyak poreng dapat berasal dari kelapa, kelapa sawit, kedelai, fagung dan lain-
lain, Meskipin beragam, secara kimia ¥andungannya tak iaoh berbeda, tordin dan

Aeam Lemak Jenuh £401) dan Asam Lemak Tak Jenvh (ALTI).!

Minvak sawit yang dikensumsi masvarakat mengandung komponen aklit
veng menakjubkan, yaitu beia-karolen (provilamin A} dan vitamin E untuk
senuminkan kolesterol dan menghambat penuaan. Disamping i, minyak sawil
juge menzandung kadar asam lemak jenuh (ALT) dan asam kemak tak jenuh
(ALTI) yang berimbang, Serta minyak sawil juga memiliki senvawa-senvawa non
trigliserida seperti karoten, tokoferol, steral, fosfotida, alkohol, likapen dan

halian-bahan berlendir.?

Penggunaan minyak goreng yang berkali-kali dengan pempnasan yang
tingai (200 — 300 °C) gkan menurunkan kualitss dan minvak it sendini, dapat
meningkarkan kadar kolesteral dalan tubuh, asam lemak hebas (FFA) yang dape
menyebabikan bau L.:ngil.;,"' akrolein merupakan fraksi aldehid vang menimbulkan
easa palal pada tengorokkan, asam lemak trans dapat memngkatkan kolesternd
(DL (K-LDL) dan menummkan kolesteral HOL (K-HDI 1. senvana hasil
aksidasi dar tokoferol {vitamin E) serta logam-logam dalam minyak jelantah

enenyababkan wama minyak menjadi hitam "



Kerusakan ini tidak dapat dicegah tapi dapat diperlambal dengan cara
memperhatikan beberapa fakior yang dapat mempenganthinya, dinntaranya, suh
penparenpan dan penyimpanan yang tinggd, pengaruh cahava, pengaruh ion lagam
tembaga (Cu™") den besi (Fo'7) yang mempakan katalis pnd:l.. oksiclasi dan

i ; 1
antioksidan.

Kualitas minvak goreng menuril standar SNIOT-3741-2002 (lampiran 2}
adalah wamna putih, kuning pucai sampai kuring, bay dar minvak nonnai, kadsr
air maksimum 0.1 %, bilangan asam maksimum 0,6 mg KOWig" Apabila kualitas
minvak tersebui elah melenihi standar mulu minvak porcng maka wkan

herdampek negatif terhadap keschatan,

Daging avam merupakan salah salu makanan kegemarem darl =emnd
Lalangan baik it asak maupun orang dewasa, seperti KIFC, nugget dan jajanarn
kuki lima ayam goreag Daging evam memiliki kandungan femak vang tiaggi
dimana sehagian besar komposisnya terdin dari asam lepiak tak jenub ganca dan
mengandung banyak sterol yang diszbut kolesterol, Komposisi nilel gz dari
daging ayam: kalon 404 kkal, protein 182 g, lemak 25 g, kolesterol 60 g, vitamin
A 243 meg, rboflavin 0,16 mg dan asam nikotenat 0,12 g. Mamun selelah
dignreng dengan pemakaisn minyak yang berulang dapat mempenganshi nilai gzl

dari daging ayam ity sendir.”

Pedapang gorengan sering menggunakan minyak goreng bemlanp-ulang
tak pedull walaupun warmanya sudah berubah, menjadi coklat a sampai hitam,
alasannya hanva demi mengirt biayva produksi. Minvak hekas pengorengan
dizebul jupa minyak jeiantah, Minyak jelamah mempakan minyvak vang telah
rusak, telah mengalami beruhahan bomposisi," Dilihar dasi wamposis kimanyi,
minyak jelantall menpandung senyawa-senyawa yang bersifal karsinogenik, jad:
terlibiat bahwa pemakaian minvak jelatzh vang berkelamputan akan berdampak
buruk bagi keschatan dan akibatnya mengurang kecerdazan penoras benkuinya,
Pada saal ini minvak jelantah sudah banvak dimanfastkan untul pembaatan

hinliesel sebapai sumber energl altemnatif dan hahan baku pembuatan bilin, o

20

gy



BAB W
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimipulan

Dar hasil penclitian tentang penganih pengualangan pemakaian minyak
poereng pade penporengan avam terhadap sifal fsikokimio minyak (warna, bao,
kadar air, bilang asam), menunjukkan balwa semakin sering minyak digunakan
pada pengorengan maka kualitas dan minyak akan semakin turun. Serslab
dibandingkan dengan standar minyak manueat SNI 01-3731-2002 (lampiran )
menunjukkan babwa parameter wama dan bau pada minvak penaonlanpan tidak
memenuhi standar 5K sedanokan pada parameter kadar tir Jdan bilangan asam
sampnal dengan minvak poreng pengalanpgan ke-§ kali masih memesaohi nilai
standar minyak menurut SN Minyak pengorengan iar X kali pengeulangan
(tlan pazaman) tidak memenah slandar SN untik  parameter wama, b,
Bilangan ssam segangkan untuk saramieicr Fadar air masth memenchi standsr

ShL
5.2 Saran
[ penelitian vana telai dilakukan, maka disarankan unfuk

I, Menvanasikan jems minyak seperli minyak kemasan dan minvak

eurah vang dapat diteliti untuk analisa lebib tanju,

2. Menganalisa kandunpan karoten, aldehid, keton dalam minyak bam

dan minvek pengzulangan pemakatan pengarengan.
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