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ABSTRAK

PENGARUH PENGULANGAN PEMAKAIAN MINYAK GORENG PADA
PENGGORENGAN TAHU TERHADAP SIFAT-SIFAT FISIK (WARNA, BATl),
KADAR ATR, DAN BILANGAN ASAM

Oleh

Phyvia Gufra Noval (05 132 0800, Prof.Dr. Hermansyah Aziz*. Dra Yefrida MEir

*Dasen pembimbing 1, ** Dosen pembimbing 11

Minyak goreng merupakan minyak nabati yang baik untuk dikonsumsi. namun
mengounakan minyak poreng bekas pakai {jelantah) dengan pengulangan beberapa
kali dapat membahayakan terhadap kesehatan, Maka dilakukan penelitian mengenal
pengaruh penpulangan pemakaian minyak goreng pada penggorengan tahu terhadap
sifat-sifat fsik (wamna, bau), kadar =ir, dan bilangan asam. dimana didapatkan hasi|
untuk sifat fisik seperti penentuan hau pengulangan 1-4 tdak rtengik, dan minyak
jelantah luar tengik. Pada penentuan warna pengulangan 14 masih berwarna kuning.
dan minvak jelantah luar sudsh berwarmna coklat wa.  Penentuan kadar air untuk
pengulangan =4 (0.0199-0.0772) %, dan minyak jelantah luar 01387 . Penentuan
bilangan asam untuk pengulangan -4 (0.2684-0.31200 %, dan minyak jelantah luar
1.2197 % Dari hasil analisis data ini menuniukkan bahwa pada pengulangan |-imasih
memenuhi stendar ML sedangkan minvak jelantah lvar sudsh tidak memenuhi standar
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1. Latar Belukung

Minyak jelantan dilaporkon mengandung bahan-hahan kimia yans dapat menyebabkan
kanker poda manusia, Biasanya gejala setelah memakan makanan dari hasil oTENEan
memakai minyak goreng bekas yang sudah dipakai berulanp kali menvebabkan
gangguan poda keronpgkongan. Lama-kelamasn kalau dibiarkan akan menjadi kanker.
Sesuni hasil penelition, minyak jelantah menpandung pugusan benzens ying hisa
menyehabkan munculnya kanker'.

Hasil investigasi Sripo di beberapa lokast jajavan porengan di pasar, kebanyakan
jAjenan gorengan pinggir jalan menggunakan minyak goreng bekas atau minyak poreng
yang sudah dioplos dengan minyak lzin yang lebih mursh, Minyak goreng oplosan ini
ving diduga dapat membahayakan hesehatan. Dan penyebabnya berasal dari minyak
bekas jujanan siap saji bermerek vang banvak di pemari masyarokat. Restoran ayam
oreng vang tidak memakal lagi minyak goreng habis pakainya, menjualnya ke penjual
gorengan pinggir jalan. Bahayanya lagl, iminyak bekas ini juga dipakai berulang kali
sehingga sangat wajar warma maxanan tampak hitam dan kecoklatan, Dar pengakuan
beberapa pedagang. minyak bekas itu dibeli deagan harga relatif murah dan berasal dari
pusal-pusat makanan siap saji. Seharusnya, mereka vang mengelola jujanan siap saji
tidak menggunakun minyak yang sudah digpunakan sstu atan dua kali PENgOorengan.
Minyak itu harus dibuang karena minvak goreng bekas bersifat harsinogenik, Senvawa
i mengandung dioksin yung masuk ke sel-sel tubub, karena minvak goTeng yang
dipakai berulang kali berbuhaya bagi kesehatan karena mengandung kolesterol, Jika
dipakal terus mencrus, dikhawatitkan tejadi penumpukan di pembuluh darah sehingga
menycbabkan sescorang mengalami gangguan penyakit jantung, Selanjutnya bila
dikonsumsi rutin untuk jargka waktu lama, tentu tidak sehat dan menyebabkan penyakit
jantung dan pembulub darah’,

Minyak jelantah tiduk baikbagi kesehatan, korens bisa menimbulkan  penyvakit

kanker. Hanya saja vang menjadi permasalahannya adalah tidak mudah untuk



menentukan sampai batas berapa kali minyak poreng tersebut aman untuk dipakai, Atau
pertanyaan lain, dapatkah minyak goreng yany telah dipakai {jelantah) terscbut didaur
ulang dengan proscs kimia tertentu sehingga aman untuk dipakai atau paling tidak
kualitasnya bisa kembali (minimal mendekati) kualitas minyak gareng yang masih baru?

Kerusakan minyak bisa juga terjadi selama penyimpanan, Penyimpanan vang
salah dalam jangka wakiu terientu dapat menyebabkannys pecahnya ikatan trigliserida
pada minyak, falu membentuk pliserol dan asam lemak bebas (free fatty acid/FEA).
Asam lemak bebas inilah (FFA) yanz kemudian menimbulkan bau tenpik |

Oleh karena itu dibarapkan pada para peneliti dan pakar yang terkait dengan hal
ini dapat segera menindaklanjuti  keresahan sebagian  masyarakat yang  peduli
permasalahan pemantfaatan ulang minyak goreng bekas sehingea masih layak stau aman
untug keschatan, Disisi lair, bukan keli pertama kalau diberitakan jajanan anak sekolah
{dan orang dewasa) tidak menychatkan. Badan POM (Pengawasan Obat dan Makanan)
memperingatkan (kembali) hal ity baru-baru ini. Lantss apa bahava rata-rata makanan
jajanan kita lerhadap keschatan?

Pada penelitian ini akan  mencoba untuk menentukan sifat fisika dan kimia
(warna, bau, kadar air dan bilangan asam) dari minyak jelantah terhadap  pengaruh
pengulangan pemakaian  terhadap minyak bekas penporengan tahu, agar kita dapat
mengelnhut - kondisi yang paling buruk dari pemaksian pengulangan dari minyak
goreng. Maka untuk setinp kali penggorengan akan dianalisis sifat-sifat fisik dan kimia

minyak goreng, selanjutnya dibandingkan dengan standar SNI minyak goreng.

1.2, Perumusan Masalah

Minyak goreng merupakan minyak nabati vang baik untk dikonsumsi, namun
menggunakan minvak goreng bekas pukai (jelantah) dengan kandungan asam lemak
Bebas yang relatif tingpi, serte berwamna kecokelatan yang dischabkan teroksidasinya
semyawa tertentu. dan berbahays terhadap kesehatan. Pada penelitian ini masalah yang
akan diieliti dibatasi pada perubahan  sifat-sifal Gsikokimia oleh rengarub pemakaian

minyzk goreng yvang berulang-ulang.

b



1.3. Tujuan

Herdasarkan rumusan masalah di atas, maka penelitian ind dilakukan dengan ujuan
untuk  mengeetahei  pengamuh pengulangan  pemakaian  minyak  goreng  pada
penggorengan tahu terhadap sifat-sifat fisik dan kimia dag minyak  poreng  seperti |
warma, baw, kadar aic dan bilanpan asam dar pengaruh pemakaian minyak goreng

secard berulang-ulung.
1.4  Manfuat Penelitian
Penelitian ini diherapkan bermantaat untub:

1. Mengetahei perubahan sifal-sifm fisik akibat  pengaruh pemakaian minyak goreng

secara berulang-ulang.

I-

Mengetahui kadar air dan bilangan asam dari pengaruh pemakaian minyak poreng.
3, Memberikan informasi bagi penelitian selanjutnya dan membantu masvarakat untuk

mengatasi masalah bahaya makanan tidak sehat,



BAB ¥
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimipulan

Dan penelitian yang telah dilakuken yaitu pengulangan pemakaian minyak goreng tahu
terhadap sifat fsik (bau, warnz), kadar air, dan bilangan asam dapet disimpulkan bahwa
pengulangan 1 - 4 masii memenuhi standar SNI, dan minyak jelantah luar sudah tidak
lagi memenubi standar SNI baik ditinjau dari sifat fisik (baw, warna), kadar air, dan

bilangan asamoya.

52. 8aram

Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan, maka disarankan untuk
L. Melakuken penelitian lebib lanjut mengenai penparuh pengulangan  minyak
lerhaudap sifat-sitat fisik minyak untuk mendapatkan kvalitas minyak vang baik.

2. Melakukan analisis dengan copat agar minyek tidak rusak sebelum penpujian.

L]
f

Agar penentusn kadar air lebih optimal, maka wadah yang digunakan sebagai tempat
perendaman hendaklah ditutup dengan alumunium foil agar tidak teradinys kontak

dengan udara bebas.
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