


ABSTRAK

PENGARUI PENGULANGAN PEMAKATIAN MINYAK GORENG UNTUK
TAND TERUADAP KANDUNGAN ASAM OLEAT, ASAM PALMITAT DAN
MINYARK PELIKAN

Cleh

Wing Ramadhsm

Sarjana sain (3510 dalam bidang komia Fakulies MIPA Umversites Anlalos
Dibnmbang oleh Pral T Hermansyah Acre dan Frolf Dre Rehmiana Zein

Telah dilakukan peneliian tentang Pengaruh Pengulangen Pemakaan Minyak
Goreng untuk Tahu Terbadap Kandungan Asam Oleat, Asam Palmilal dan Minyak
I'chkan. Penelitian mm beruuan untuk  mengelehin berapa hesar konsenlias
perubahan asam  olesl, wsam palmitat dan mnvek pebkan pada sctiap kKab
penoulangan penggorengan. Kandungon asam oleat dan asam paimitat ditentukan
dengen menggunakan perafatan GC dan GU-MS Sedangkan ksndungan minvak
pelikan diteniukan sesuni SNLO1-3741-2002. Kandunpgan asam linelenst dalam
sampel tidak terbacy pada kromategram GO dan GO-MS - kendungan ssam oleat
dalam sampel (MG-bara, MIT-1, MET-20 MET-3, MIT-4 dan MG-TP) bertur-turo
adalah 38 50%, 28.41%, 36,100, 32.35%, JY989% den 54,170 Kandungan asam
oleat peda minvek goreng yeng maksimal adalah pads minvak jelantah pasee
kendungan asam pulintel dulam sampel (MG-hang, MIT-1, MIT-2; MIT-3, MJ1-4
dan MG=11 hertgml-tund wdalady 44, 28% 30,3T%, 34 04% 38, 04%, AG,48%% dan
40 03%, Kandungan ssam palmitat pada minyvak yang paling maksimal adalah pada
nunvak jelantah labu dengan 4% penggorengan, Pada minyak goreng haru negatl
mengandung minyak pelikan sedangkan pada sampel (MIT-1, MIT-2, MIT-3, MIT-4
dan MG-JP} positil mengandung minyak pelikan.



BAli 1
PENTIANULUAN

1.1 Latar Belakang

Nalam kekidupan sehari-hart masyarakat umuminya menggunakan minyak goreng
untik mengalah makaran, baik wmuk laak pauk maupun makanan kecil Makanan
aorengan dapat diperoleh &3 kaki lima, toko mahaman atan di pusal perbelanjaan
Seperti tahu goreng dan ayam poreng. Umumnya cara menggorengnyva adalah
dengan memasukkan bahan makanan ke dalam minyvak yvang telah dipanasken
wrlehib dahulu, mungkin sampal subu yang tingan sekali sampar mengghiarkan
asap dengan bau vang menusuk sera pedih pady mata' Sudab diketahui bila
minyak dipanaskan pada suhu tingel dan terus menerus akan memmbulkan
wangeuan dan kelainan pada jarmgan-jaringan terteniu

Perizeunaan minvak jelantah (minvak goreng vang telah digunakan lebih
dari saty kali pengeorenzan merupakan hal vang biasa di masyarakat. Sebagian
orang herpendapat makanan vang dicampuar minyak jelamah lebih sedap dan
sebagian lagi karena keterdessban ekonomi. Minvak vang dipanaskan secara
berulang-ulane, menvebabkan proses destruksi minyak herambah cepar. Kadar
peroksida meningkal pada tahap pendinginan dan akan mengalami dekomposis)
jika minyak tersebut dipanaskan kembzli Minvak yang rusak akibat proses
bdralisa, oksidasi dan polimerisasi akan menghasilkan bahan dengan rupa yang
kurang menarik dan cita rasa vang tidak enak, serta kerusakan sebagian vitamin
dan asam lemak esensial yvang terdapat dalam minyak’

Penpgunaan  minyak  naban berulang  kah sangal membabavakan
kesehatan,  Hal ini dikarenakan selain  semakin banyvaknva  kotoran yang
terkandung  dalam  minvak  goreng  akibar pengmorengan  bahan makanan
sebelumnya dan semakin banvaknya senyawa-senyaws asam karboksilat bebas
di dalam minvak serta warna minyak goreng yang semakin tidak jermth jika
dipakai berudang kali'  Minyak goreng sering kali dipakai untuk menggoreng
secara berulang-ulang, bahkan sampat warnanva coklat tua atau hitam dan
kemudian dibuane Karena itn, maka penggunaan minyvak  jelantah secara

berulane-ulang sangat berbahaya baw kesehatan”



Dalam  penggunagnnva, minyak  goreng mengalam perubahan Kimia
akibal oksidast dan hidrolisis, sehingps  dapat  menvebabkan kerusakan pada
minyak goreng tersebul Dengan kedua proses tersebat maka manyak jelaniah
dapat bernilai tingei, Minyak merpakan trigliserida vang tersusun atas tiga unit
asam lemak, berwujud cair pada subu kamar (25°C) dan lebalr banyak
mengandung asam lemak tidak jJenub seluingoa mudah mengalam eksidas.
Minvak yvang berbentuk padat biasa discbut dengan lernak’

Minvak dapat bersumber dar tanaman. misalnva  minvak  zaiun,
minyak jasung, minvak ‘kelapa. dan minvak bunga matabar SMinvak dapa
juga bersumber dan hewan, misalnya minvak ikan sardin, minvak ikan paus
danlain-lain. Minyak savur adalah jenis minyak vang digunakan dalam
pengolahan baban  pangan,  biasanya terbuat  dart kelapa maupun  kelapa
sl

Minyak merupakan campuran dari ester asam femak dengan sliserel Jenis
minyak vang umumnya dipakai untuk menggorens adalah nanvak nabati seperti
minvak sawit. minvak kacang tanah. minvak wijen dan sebagainya Mmyak
ooreny jenis it mengandung asam lemak tak jenuh jenis asam oleat dan linoleat
Agam lemak jenuh vang ada pada minyak goreng umumnya terdii dari asam
MErIstat, asam |1~almi[<'u~ asam laurat, asam stearal dan asam l-:zlplra[E

Minvak goreng mengandung asam lemak jenub dan asam lemak tak jenuh
Aszam lemak jench adalah asem lemak yaoe rantar Karbonnya terdiri dari ikatan
tungeal saja. Contchnva gsam sninistat, asam laorat. asam palmatat dan asam
kaprat Asam lemak tak jenul merupakan asam lemak vang memiliki thatan
rangkap sebanvak satu, dua dan tiga buah. Conteh asam lemak tzk jenuh
diagntaranva asam linoleal, asam oleat dan asam linolena Dalam minvak goreng
vang terbuat dar kelapa sawin, kendungan asam lemak tak jenuh lebih banyak
jika dibandingkan denzan asam lemak jenub’

Asam lemak tak jenuh memiliki nilar gia yang baik karena dia mampu
berperan sehagai antioksidan dalam tubuh Asam lemak ak o genal muedal
tercksidasi dan terbidrogenasi dalam subu raang apabiia dibiarkan terlalu Tama

schingea akan menurunkan nilai gizinva, Jumiah asam lemak 1ak jenub yang

=

berlebihan akan dapal membahavakan kesehatan karena dapat membentuk lebih



BARY
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian vanae telab dilakukan dapat disimpulkan bahwa

]

b

Kandunzan asam linolenm tdak terdeteksi pada & jenis munyak soreng
vang dianalisq

Kanduncan asam palmital dalam sampel (MG=bara, MJT-1, MIT-Z, MIT-
I MIT-4 dan MG-1 bertern-turot adalah S4.28%, 30,370, 34.04%,,
38.04%:, 40.458% dan 40.05% Kandungan asam oleat dalam sampel (MG-
barw, MIT-1, MIT=2, MIT-3, MIT-4 dan MG-IP) berturul-turut adalah
38 50%5, 28 41%, 36, 10%, 32.35%, 49 89% dan 54,17%

LUniuk minyak pelikan, tidak ada pada minyak goreng baru sedangkan dan
semuz jenis minyak jelantah vang telah dianalisa menunjukkan kekeruhan,
Menunpukkan Kandunzan munvak pelikan adalah posiot. ndak bark untuk

dikonsumst

5.2 Knran

Pada penelitian inn masih diperlukan adanya

.}

Lis

Apar tidak  mengeunakan minyak  jelanteh, karena telab diketahul
mengandung asam lemak vang tidak sesuar SN1G1-3741-2002 dan minyak
pelikan vang dapat menimbulkan dampak tdak baik untuk keschatan.
Untuk analisa seovawa ovzanik, khususnyva asam lemak (paida penelitian
ini sendin), hendaknyva melakokan analisa secara duple agar diperaleh data
vang lebih akurat lags

Untuk menguji mmyak peikan karena merujuk SN G1-3741-2002 (ndak
memakai alat}, jadi disarankan mengounakan alat vang dapat mendeleks:
warna larnnan, karenz kuramye telitt hanva dengan menggunakan indera
penalihatan (mata)  Karena setiap orang mempunyai  keterbatasan
penelihatan yang berbeda-beda

Apgr  minvak vang telah  dipakai  hilang  kekervhannya  dicoba

menghilangkannya dengan menggunakan kentang
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