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Kiranita Gita Mirya Ersananda, NRP. 6103022061. Pengaruh
Penggunaan Minyak Goreng Kelapa Sawit Secara Berulang
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Minyak Goreng yang Digunakan.

Pembimbing:

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP.

2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP.

ABSTRAK

Potato stick merupakan salah satu produk olahan makanan
ringan berbasis umbi kentang yang ditambahkan dengan beberapa
bahan seperti tepung maizena, garam, dan air dan diproses dengan
penggorengan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh pemakaian minyak goreng berulang terhadap sifat
fisikokimia potato stick dan kualitas minyak goreng. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan faktor tunggal, yaitu pemakaian minyak berulang dengan
empat level faktor yaitu 1x, 2x, 3x, dan 4x. Percobaan dilakukan
sebanyak enam pengulangan. Parameter uji produk meliputi kadar air,
kadar lemak, warna, dan tekstur, sedangkan parameter uji minyak
meliputi bilangan peroksida, bilangan ALB Asam Lemak Bebas), dan
warna. Data akan dianalisa menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) (0=5%) untuk mengetahui ada pengaruh nyata perlakuan
yang dikaji, kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) (0=5%) untuk menentukan perlakuan yang
memberi perbedaan pengaruh yang nyata. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penggorengan berulang dapat berpengaruh pada
penurunan kadar air (4,84-3,56%), peningkatan kadar lemak (26,69-
32,60%), penurunanan nilai L* pada potato stick (65,2-60,9) dan
minyak goreng (40,5-36,7), peningkatan bilangan peroksida (4,27-
21,47 meq O2/kg), serta peningkatan bilangan asam lemak bebas
(ALB) pada minyak goreng (0,06-0,11%).

Kata kunci: potato stick, minyak goreng kelapa sawit, sifat fisikokimia, deep
frying, berulang.
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Kiranita Gita Mirya Ersananda, NRP 6103022061. Repeated Use of
Palm Cooking Oil on the Physicochemical Characteristics of
Potato sticks and the Quality of the Cooking Oil Used.

Supervisor:

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP.

2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP.

ABSTRACT

Potato stick is a processed snack product based on potato tubers added
with several ingredients such as cornstarch, salt, and water and
processed by frying. The purpose of this study was to determine the
effect of repeated use of cooking oil on the physicochemical properties
of potato sticks and the quality of cooking oil. The research design
used was a Randomized Block Design (RAK) with a single factor,
namely repeated use of oil with four factor levels, namely 1x, 2x, 3x,
and 4x. The experiment was carried out in six repetitions. Product test
parameters include water content, fat content, color, and texture, while
oil test parameters include peroxide value, FFA value (Free Fatty
Acid), and color. Data would be analyzed using Analysis of Variance
(ANOVA) (a = 5%) to determine whether there is a significant effect
of the treatments studied, then continued with Duncan's Multiple
Range Test (DMRT) (o = 5%) to determine which treatments provide
a significant difference in effect. The results showed that repeated
frying reduced water content (4.84-3.56%), increased fat content
(26.69-32.60%), decreased L* values in potato sticks (65.2-60.9) and
cooking oil (40.5-36.7), increased peroxide value (4.27-21.47 meq
02/kg), and increased free fatty acid (FFA) values in cooking oil
(0.06-0.11%).

Keywords: potato sticks, palm cooking oil, physicochemical
properties, deep frying, repeated frying.
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