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ABSTRAK

Yosianus Sapang (45 09 032 001).Analisis Kandungan Asam Lemak
Bebas pada Minyak Goreng Hasil Penggorengan Berulang dengan
Penambahan Ekstrak Kunyit. Dibawah Bimbingan Andi Abriana dan
SurianalLaga.

Minyak merupakan campuran dari ester asam lemak dengan
gliserol. Asam lemak bebas adalah asam lemak yang berada sebagai
asam bebas tidak terikat sebagai trigliserida. Asam lemak bebas
dihasilkan oleh proses hidrolisis dan oksidasi biasanya bergabung dengan
lemak netral.

Kunyit merupakan derivative dari tanaman curcuma longa, salah
satu bagian dari family jahe (zingiberacea) merupakan rempah-rempah
yang umum digunakan di negara timur tengah, India dan Asia Tenggara.
Komponen yang terdapat dalam kunyit adalah kurkuminoid (2 - 9%),
kurkumin (75%), demetoksikurkumin (10-20%) dan bisdemetoksikurkumin
(>5%) yang secara alami terdapat dalam spesies curcuma. ;

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
ekstrak kunyit terhadap asam lemak bebas pada minyak goreng hasil
penggorengan berulang.

Perlakuan penelitian penambahan ekstrak kunyit 0,0%, 0,02%,
0,03%, dan 0,04%. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan
asam lemak bebas pada minyak hasil penggorengan berulang dengan
penambahan ekstrak kunyit mengalami perubahan. Berdasarkan hasil
penelitian diperoleh kesimpulan kandungan asam lemak bebas pada
minyak hasil penggorengan berulang dengan penambahan ekstak kunyit
mengalami perubahan asam lemak bebas yang signifikan. Perlakuan
terbaik adalah penambahan ekstrak kunyit 0,04% dengan kadar asam
lemak bebas 0,15% pada penggorengan ke-5 karena belum melampaui
ambang batas SNI 01-3741-1995.

Kata kunci : Asam lemak bebas, penggorengan berulang, ekstrak kunyit.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Minyak goreng adalah salah satu kebutuhan pokok masyarakat
indonesia dalam rangka pemenuhan kebutuhan sehari-hari. Masyarakat
kita sangat majemuk dengan tingkat ekonomi yang berbeda-beda, ada
masyarakat yang menggunakan minyak goreng hanya untuk sekali pakai
namun ada juga masyarakat yang menggunakan minyak goreng berulang
-ulang kali.

Penggunaan minyak goreng berulang kali akan mengalflibatkan
kerusakan minyak. Berbagai macam reaksi yang terjadi selama proses
penggorengan seperti reaksi oksidasi, hidrolisasi, polimerisasi, dan reaksi
dengan logam dapat mengakibatkan minyak menjadi rusak. Kerusakan Pl
tersebut menyebabkan minyak menjadi warna coklat, lebih kental,
berbusa, berasap, serta meninggalkan bau yang tidak disukai pada
makanan hasil gorengan. Perubahan akibat pemanasan tersebut antara
lain disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang bersifat toksik dalam
bentuk hidrokarbon asam, asam lemak hidroksi, epoksida, senyawa-
senyawa siklik dan senyawa polimer (Ketaren, 2008).

Kerusakan minyak selama proses penggorengan  akan
mempengaruhi mutu dan nilai dari minyak dan bahan yang digoreng.
Pada minyak yang rusak terjadi proses oksidasi, polimerisasi, dan

hidrolisis. Proses tersebut menghasilkan peroksida yang bersifat toksik




dan asam lemak penggunaan minyak goreng berulang kali dapat
menyebabkan perubahan warna pada minyak goreng yang sukar dicerna
oleh tubuh.

Asam lemak bebas adalah asam lemak yang berada sebagai asam
bebas tidak terikat sebagai trigliserida. Asam lemak bebas dihasilkan oleh
proses hidrolisis dan oksidasi biasanya bergabung dengan lemak netral.
Hasil reaksi hidrolisa minyak sawit adalah gliserol dan Asam Lemak
Bebas. Reaksi ini akan dipercepat dengan adanya faktor-faktor panas, air,
keasaman, dan katalis (enzim). Semakin lama reaksi ini berlangsung,
maka ' semakin banyak kadar Asam Lemak Bebas yang terbentuk
(Anonim, 2001).

Kunyit mengandung senyawa yang berkhasiat obat, yang disebut
kurkuminoid yang terdiri dari kurkumin desmetoksikumin sebanyak 10%
dan bisdesmetoksi kurkumin sebanyak 1-5% dan zat-zat bermanfaat
lainnya seperti ) minyak atsiri yang terdiri dari keton
sesquiterpen, tuﬁﬁeron, tumeon60%, Zingiberen25%, felandren, sabinen,
borneol dan sineil.Kunyit juga mengandung lemak sebanyak 1-3%,
karbohidrat sebanyak 3%, protein 30%, pati 8%, vitamin C 45-55%, dan
garam-garam mineral, yaitu zat besi, fosfor. Dalam penelitian ini akan
dilakukan penambahan kunyit sebagai antioksidan pada minyak goreng

hasil penggorengan berulang. Uji kualitas minyak dapat di tentukan

dengan asam lemak bebas (Sartika,2009).




1.2 Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang di atas, maka yang menjadi
masalah utama dalam penelitian ini adalah:
1. Berapa kandungan asam lemak bebas pada minyak goreng hasil
penggorengan berulang yang telah ditambahkan ekstrak kunyit.
2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak kunyit terhadap kadar

asam lemak bebas pada minyak goreng hasil penggorengan

berulang.

1.3 Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan
ekstrak kunyit terhadap asam lemak bebas pada minyak goreng hasil
penggorengan berulang.

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai salah satu sumber
informasi bagi industri terkait maupun pemerintah dan masyarakat untuk
mengkonsumsi makanan gorengan sehingga dapat meminimalisir

penggunaan minyak goreng berulang pada makanan gorengan.




BAB I

TINJAUAN PUSTAKA

21 ASAM LEMAK

Asam lemak adalah asam organik terdapat sebagai ester triliserida
atau lemak, baik yang berasal dari hewani maupun dari tumbuhan. Asam
ini adalah karboksilat yang mempunyai rantai karbon panjang dengan

rumus umum :

O
Va
R—C— OH

Dimana R adalah rantai karbon yang penuh atau tidak jenuh dan
terdiri dari 4 sampai 24 buah atom karbon.Rantai karbon yang jenuh
adalah rantai karbon yang tidak mengandung ikatan rangkap disebut
rantai karbon jenuh. Pada umumnya asam lemak mempunyai jumiah atom
karbon genap. Beberapa asam lemak yang umum terdapat sebagai ester
dalam tumbuhan atau hewan.

Kerusakan akibat oksidasi bahan pangan berlemak, terdiri dari dua
tahap, yaitu tahap pertama: disebabkan oleh reaksi lemak dengan
oksigen, tahap kedua: merupakan kelanjutan tahap pertama, prosesnya
berupa proses oksidasi dan nonoksidasi. Proses oksidasi ini umunya
dapat terjadi pada setiap jenis lemak, misalnya lemak babi, mentega putih
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minyak goreng, minyak salad dan bahan pangan berlemak. Proses




oksidasi tidak ditentukan oleh besar kecilnya jumlah lemak dalam bahan
sehingga bahan yang mengandung lemak dalam kecilpun mudah

mengalami proses oksidasi. (Poedijadi , 1994)

Tabel 1. Berbagai asam lemak yang umum

Nama Rumus Titik lebur (°C)
Asam butirat C3;H,COOH -79
Asam lemak | Asam kaproat C3H11COOH | -1,5 sampai -2,0
jenuh | Asam palmitat | C1sHyiCOOH | 64
Asam stearat C17H3sCOOH | 69,4
Asam oleat Cq17H33COOH | 14
:\ia_m 'e;:lak Asam linoleat C17H3:COOH | -11
e deny Asam linolenat C47H29COOH gaagi;f?:r? dztr"hu

Sumber : Poedjiadi, 1 994, (dalam Abriana, 201 3).

2.2  Minyak goreng

Minyak merupakan campuran dari ester asam lemak dengan
gliserol. Jenis minyak yang umumnya dipakai untuk-menggoreng adalah
minyak nabati seperti minyak sawit, minyak kacang tanah dan sebagainya.
Minyak goreng jenis ini mengandung sekitar 80% asam lemak tak jenuh
jenis asam oleat dan linoleat, kecuali minyak kelapa. Proses penyaringan
minyak kelapa sawit sebanyak dua kali, pengambilan lapisan lemak jenuh,
menyebabkan kandungan asam lemak tak jenuh menjadi lebih tinggi.
Tingginya kandungan asam lemak tak jenuh menyebabkan minyak mudah

rusak oleh proses penggorengan (deep frying), karena selama proses

menggoreng minyak akan dipanaskan secara terus menerus pada suhu




tertinggi serta terjadinya kontak dengan oksigen dari udara luar yang
memudahkan terjadinya reaksi oksidasi pada minyak (Sartika, 2009).
Minyak goreng adalah hasil akhir dari sebuah proses pemurnian
minyak dari berbagai sumber bahan pangan nabati. Minyak goreng dapat
diproduksi dari berbagai bahan pangan nabati, misalnya: kelapa, kacang
kedelai, kelapa sawit, biji jagung, biji zaitun, biji bunga matahari dan lain-
lain. Minyak goreng berfungsi sebagai penghantar panas, penambah rasa
gurih dan penambah bahan kalorin pada bahan pangan yang digoreng.
Minyak goreng dalam kemasan yang banyak dijual dipasaran dan

digunakan oleh masyarakat terlihat pada gambar berikut :

Gambar 1. Minyak Goreng Dalam Kemasan ( Anonim, 2011)

Berdasarkan ada atau tidaknya ikatan ganda dalam molekul,
minyak dapat dibagi menjadi tiga kelompok yakni :

a. Minyak dengan asam lemak jenuh (saturated fatty acids).



b. Asam lemak jenuh antara lain terdapat pada air susu ibu (asam laurat)
dan minyak kelapa. Sifatnya mudah dan tidak mudah bereaksi atau
berubah menjadi asam lemak jenis lain.

c. Minyak dengan asam lemak tak jenuh tunggal (mono-unsaturated
fattyacids/MUFA)  maupun  majemuk (poli-unsaturated  fatty
acids/PUFA).

Asam lemak tak jenuh memiliki ikatan atom karbon rangkap yang
sudah terurai dan bereaksi dengan senyawa lain, sampai mendapatkan
komposisi yang stabil berupa asam lemak jenuh. Semakin banyak jumlah

ikatan rangkap (poli-unsaturated), semakin mudah bereaksi atau berubah

minyak tersebut.

2.3 Mutu minyak goreng

Minyak goreng yang mengandung asam lemak esensial atau asam
lemak tak jenuh, bila digunakan untuk menggoreng (suhu 150-180°C),
maka asam lemak esensial atau asam lemak tak jenuhnya akan
mengalami kerusakan (teroksidasi oleh udara dan suhu tinggi), demikian
‘pula beta karoten (pro-vitamin A) yang terkandung dalam minyak goreng
tesebut akan mengalami kerusakan (Muchtadi, 2009).

Reaksi kimia yang dapat terjadi pada minyak goreng selama
penggorengan deep frying adalah hidrolisis, oksidasi dan polimerisasi
yang menghasilkan komponen volatile dan non volatile. Komponen volatile
akan menguap keudara selama penggorengan dan sebagian lagi terserap

kedalam makanan gorengan. Komponen volatile akan menyebabkan




terjadinya perubahan secara fisik dan kimia pada miyak goreng dan
makanan gorengan. Komponen volatile inilah yang mempengaruhi
kesetabilan dan mutu, cita rasa dan tekstur makanan gorengan selama
penyimpanan. Komponen volatile sangat penting karena menentukan
citarasa minyak goreng dan makanan gorengan. Kandungan total volatile
akan mengalami komposisi selama penggorengan deep frying sehingga
menghasilkan minyak goreng yang off flavor (Choe dan Min, 2007).

Dalam hidrolisis sangat menurunkan mutu minyak goreng. Minyak
yang telah tefhidrolisis, titk asapnya menurun, bahan-bahan menjadi
coklat, dan lebih banyak menyerap minyak atau lemak, asam lemakbebas
bertambah dan harus dihilangkan dengan proses pemurnian dan
deodorisasi untuk menghasilkan minyak yang lebih baik mutunya
(Winarno,1986).

Reaksi hidrolisis pada minyak meningkatkan asam lemak bebas,
mono dan diasilgliserol, serta gliserol. Kandungan asam lemak bebas
pada minyak goreng maksimal 0,05%-0,08%. Menurut Choe dan min,
2007. Berbagai faktor yang dapat mempengaruhi mutu minyak goreng
selama penggorengan deep frying yaitu:

a. Kesegaran minyak
Tingkat kesegaran minyak goreng menentukan mutu minyak goreng,
kesegaran minyak menyebabkan peningkatan  terbentuknya

komponen polar, diasilgliserol dan asam lemak bebas serta

penurunan kestabilan dan mutu minyak.




b. Suhu dan waktu penggorengan
Suhu penggorengan tinggi penyebab terjadinya thermal oksidatif dan
polimerisasi minyak. Suhu penggorengan tinggi meningkatkan
terbentuknya polimer dengan ikatan peroksida dan menurunkan
terbentuknya ikatan eter atau ikatan karbon. Waktu penggorengan
menyebabkan meningkatnya asam lemak bebas, komponen polar
seperti dimertriasil gliserol dan triasil oksidatif. |

¢. Mutu minyak goreng
Hidrogenasi menyebabkan terjadinya peningkatan asam lemak tak
jenuh pada minyak goreng dan menurunkan kestabilan minyak
goreng.Hidrogenasi menghasilkan asam lemak bebas dan cita rasa
logam pada minyak yang mengandung asam linolenat rendah,
sehingga menurunkan mutu minyak. Pencampuran beberapa jenis

minyak menyebabkan terjadinya perubahan komposisi asam lemak

pada minyak dan dapat meningkatkan terjadinya oksidasi lema
selama penggorengan deep frying.

d. Komposisi makanan

Kelembaban dari makanan akan menutupi permukaan alat
penggorengan sehingga mengurangi kontak dengan udara dan
menyebapkan terjadinya peningkatan reaksi hidrolisis pada minyak
selama penggorengan deep frying. Kadar air yang lebih tinggi dalam

makanan menyebapkan terjadinya hidrolisis minyak selama

penggorengan deep frying.



e. Tipe alat penggoreng
Tipe alat penggoreng berpengaruh terhadap kehilangan aroma pada
minyak goreng. Lemak terpolimeriasi yang tersimpan dalam alat
penggoreng menyebabkan lengket, busa warna gelap dan kehilangan
aroma pada minyak goreng. Luas permukaan kecil dengan
perbandingan volume pada alat penggoreng serta sedikit kontak
minyak dengén udara direkomendasikan untuk penggorengan deep
frying.

f.  Antioksidan

Penambahan antioksidan pada minyak sangat berpengaruh terhadap
mutu minyak goreng selama penggorengan deep frying. Antioksidan
memperlambat terjadinya oksidasi lemak pada suhu kamar.
g. Konsentrasi oksigen dalam minyak

Nitrogen atau karbondioksida mengalami penurunan dengan adanya
oksigen dalam minyak dan meningkatkan ter]'adinya oksidasi lemak
selama penggorengan deep frying. Karbondioksida memberikan
perlindungan dari terjadinya oksidasi dengan kepadatan dan kelarutan
yang lebih tinggi dibandingkan dengan nitrogen. Selama 15 menit
atau karbondioksida selama 5 menit dengan adanya pemanasan
menyebabkan terjadinya penurunan oksidasi pada minyak selama
penggorengan deep frying.

Selama digunakan untuk menggoreng, sifat fisik kimia minyak akan

- berubah semakin lama digunakan semakin banyak perub .han yang
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terjadi. Misalnya minyak tersebut semakin kotor akibat terbentuknya warna
coklat (reaksi browning), semakin kental, (akibat terjadinya polarisasi
asam-asam lemak) dan kadar peroksidanya bertambah.
Karakteristik mutu yang penting dari minyak goreng adalah kestabilan
oksidasinya tinggi, titik asap tinggi, busa rendah, warna dan nilai gizinya
baik (Rani et al,2010). Standar mutu minyak goreng telah dirumuskan dan

ditetapkan oleh Badan Standar Nasional (BSN).

Tabel 2. Standar Mutu Minyak Goreng Menurut (SNI —No -7709 - 2012)

No | Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

1.1 | Bau - Nérmal

1.2 | Rasa - Normal

1.3_| Warna (lovibond 5,25” cell) Merah/kuning | Maks. 5,0/50

2 Kadar air dan bahan penguap | % Maks. 0,1
(b/b)

3 Asam lemak bebas (dihitung { % Maks. 0,3
sebagai asam palmitat)

4 Bilangan peroksida Mek 0,/kg Maks. 10*

5 Vitamin A 1U/g Min. 45*

6 Minyak pelikan Negative

7 Cemaran logam

7.1 | Kadmium (Cd) Mg/kg Maks. 0,2

7.2 | Timbal (Pb) Ma/kg Maks. 0,1

7.3 | Timah (Sn) Mg/kg Maks. 40,0/250,0

7.4 | Merkuri (Hg) Mg/kg Maks. 0,05

8 Cemaran arsen (As) Ma/kg Maks. 0,1

CATATAN

* Pengambilan contoh di pabrik
** Dalam kemasan plastik
Sumber : SNI 2012
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2.4 Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas adalah asam lemak yang berada sebagai asam
bebas tidak terikat sebagai trigliserida. Asam lemak bebas dihasilkan oleh
proses hidrolisis dan oksidasi biasanya bergabung dengan lemak netral.
Hasil reaksi hidrolisa minyak sawit adalah gliserol dan asam lemak bebas.
Reaksi ini akan dipercepat dengan adanya faktor-faktor panas, air,
keasaman dan katalis (enzim). Semakin lama reaksi ini berlangsung,
maka semakin banyak kadar asam lemak bebas yang terbentuk dalam
minyak (Anonim, 2001).

Asam lemak bebas dalam minyak nabati dihasilkan dari
pemecahan ikatan ester trigliserida. Asam lemak bebas secara umum
dihilangkan selama proses penjernihan. Adsorpsi asam lemak bebas
ditentukan oleh beberapa faktor seperti kadar air dalam minyak, kadar
sabun, temperature dan lamanya waktu kontak dengan adsorben (Bayrak,
2005).

Asam lemak bebas terbentuk karena proses oksidasi dan
hidrolisasi enzim selama pengolahan dan penyimpanan. Ketika minyak
digunakan untuk menggoreng terjadi perstiwa oksidasi dan hidrolisis yang
memecah molekul minyak menjadi asam-asam lemak bebas dan gliserol.
Proses ini bertambah besar,dengan pemanasan yang tinggi dan waktu
yang selama penggorengan makanan dalam bahan pangan asam lemak
dengan kadar 0,2 persen dari berat lemak akan mengakibatkan flavor

yang tidak diinginkan dan kadang-kadang dapat meracuni tubuh. Minyak
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dengan kadar asam lemak bebas yang lebih besar dari 1% jika di cicipi
akan terasa pada permukan lidah dan tidak berbau tengik, namun
itensitasnya tidak bertambah dengan bertambahnya jumlah asa lemak
bebas.Asam lemak bebas walupun berada dalam jumlah kecil
mengakibatkan rasa tidak lezat, menyebabkan karat dan warna gelap jika
dipanaskan dalam wajan besi (Karaten, 2005). Kadar asam lemak bebas
dalam minyak kasar 0,3-0,7% dan minyak yang telah di murnikan 0,2-
0,3% (Erikson,2007).

Dalam asam lemak bebas dengan komponen oksidasi
mehghasilkan produk off-flavor dan membuat minyak tidak dapat
digunakan untuk penggorengan deep frying.'ferbentuk asam lemak bebas
dalam emulasi minyak dalam air karena adanya kemampuan perbksidan.
Air yang terdapat dalam bahan terjadilah reaksi makananan akan masuk
kedalam minyak goreng sehingga terjadilah reaksi hidrolisis dan reduksi
oleh prooksidan. Aktivitas prooksidan tidak hanya tergantung pada
kosentrasi tetapi juga pada struktur-molekul asam lemak. Penambahan
asam oleat dalam emulasi minyék dalam air meningkatkan
hidroperoksidan lemak dan bentuk heksanal pada konsentrasi asam
lemak bebas lebih rendah dari 0,1% lemak (Waraho et al; 2011,Varel and
Fiszman, 2011; dalam Abriana, 2013).

Pada umumnya minyak apabila dibiarkan lama di udara akan
menimbulkan rasa dan bau yang tidak enak. Dapat pula terjadi proses

oksidasi terhadap asam lemak tidak jenuh yang hasilnya akan menabah
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bau dan rasa yang tidak enak. Kelembaban udara, cahaya, suhu tinggi
dan adanya bakteri perusak adalah faktor-faktor yang menyebabkan
terjadinya ketengikan minyak (Poedjiadi,1994: dalam Abriana, 2013).
Minyak goreng yang telah di gunakan berulang kali atau yang lebih
dikenal dengan minyak jelantah adalah minyak limbah. Minyak ini
merupakan minyak bekas pemakaian kebutuhan rumah tangga umunya
dapat digunakan kembali untuk keperluan kuliner, ékan tetapi bila di tinjau
dari komposisi kimianya minyak jelantah mengandung senyawa-senyawa
yang bersifat karsinogernik yang tejadi selama proses penggorengan

(Anonim,2010; dalam Abriana, 2013). Minyak yang telah rusak tidak hanya

mengakibatkan kerusakan nilai gizi, tetapi juga merusak tekstur dan flavor

dari bahan pangan yang di goreng (Muchtadi,2009);

Kadar asam lemak bebas dalam minyak kelapa sawit, biasanya
hanya dibawah 1%. Lemak dengan kadar asam lemak bebas lebih besar
dari 1%, jika dicicipi akan terasa pada permukaan lidah dan tidak berbau
tengik, namun intensitasnya tidak bertambah dengan bertambahnya
jumlah asam lemak bebas. Asam lemak bebas, walaupun berada dalam
jumlah kecil mengakibatkan rasa tidak lezat. Hal ini berlaku pada lemak
yang mengandung asam lemak tidak dapat menguap, dengan jumlah
atom C lebih besar dari 14 (Ketaren, 1986).

Asam lemak bebas dalam konsentrasi tinggi yang terikut dalam

minyak sawit sangat merugikan.Tingginya asam lemak bebas ini

14



mengakibatkan rendemen minyak turun. Untuk itulah perlu dilakukan
usaha pencegahan terbentuknya asam lemak bebas dalam minyak sawit.
Jaringan lemak melepaskan asam lemak bebas dan gliserol ke
dalam darah, di mana asam lemak tersebut diangkut dengan albumian ke
hampir semua organ. Dilain pihak, gliserol berjalan terutama ke dalam hati
dan sedikit ke dalam ginjal, hanya jaringan-jaringan ini tempatnya dapat
digunakan. P‘roporsi.asam lemak bebas yang lebih besar dalam sirkulasi
dikonversi menjadi badan-badan keton, yang merupakan prinsip dalam
hati. Badan-badan keton adalah bentuk energi yang lebih larut dalam air

dari pada asam lemak (Linder, 1992).

Asam lemak bebas terbentuk karena proses oksidasi, dan hidrolisa
enzim selama pengolahan dan penyimpanan. Dalam bahan pangan, asam
lemak dengan kadar lebih besar dari berat lemak akan mengakibatkan
rasa yang tidak diinginkan dan kadang-kadang dapat meracuni tubuh.
Timbuinya racun dalam minyak yang dipanaskan telah banyak dipelajari.
Bila lemak tersebut diberikan pada ternak atau diinjeksikan kedalam
darah, akan timbul gejala diare, kelambatan pertumbuhan, pembesaran

organ, kanker, kontrol tak sempurna pada pusat saraf dan mempersingkat

umur.

2.5 Sistem Menggoreng Bahan Pangan

Penggorengan adalah salah satu metode pengolahan pangan

tertua. Penggorengan pertama kali diperkenalkan di Cina, kemudian
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makanan yang dimasak hingga ke makanan yang dipanggang (Stier;
2004, dalam Abriana, 2013).

Menggoreng adalah suatu proses untuk memasak bahan pangan
menggunakan lemak atau minyak pangan. Terdapat dua sistem
menggoreng bahan pangan,yaitu gangsa (pan  Frying) dapat
menggunakan lemak atau minyak dengan titik asap yang lebih rendah,
karna suhu pemanasan pada umumnya lebih rendah dari suhu
pemanasan pada sistem (deep frying). Ciri khasnya adalah bahan pangan
yang digoreng tidak sampai terendam dalam minyak dan suhu minyak
dapat mencapai 200-205°C, sehinga membutuhkan minyak dalam jumiah
banyak (Ketaren;1986);

Menggoreng adalah suatu proses untuk memasak bahan pangan
menggunakan atau minyak pada suhu tinggi yaitu suhu 150°C ~ 190°C.
Penggorengan deep frying menjadi salah satu metode penyiapan pangan
yang digunakan untuk menyiapkan makanan untuk rumah tangga dan
industri pangan. Penggorengan deep f}ying menyebabkan terjadinya
perubahan kestabilan dan mutu warna dan tekstur dari makanan serta
kandungan zat gizi dari makanan (Choe dan Min: 2007 dalam Abriana,
2013).

Proses menggoreng merupakan proses yang paling sering
digunakan untuk mengolah bahan makanan. Dalam penggorengan suhu
minyak diatas suhu 180°C dengan adanya udara dalam waktu lama, akan

menyebabkan terjadinya degradasi pada minyak dan terbentuk komponen
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volatil dan nonvolatile. Penyebab degradasi adalah reaksi oksidasi dan
reaksi interaksi secara langsung antara minyak dan makanan pada suhu
tinggi (Baixauli et al, 2002; dalam Abriana, 2013).

Penggorengan deep frying adalah salah satu cara yang umum
dilakukan untuk penyimpanan pangan. Dalam proses ini, lemak akan
dikeluarkan pada suhu tinggi dengan adanya udara dan kandungan air
pada bahan makanan, sehingga banyak reaksi kimia yang dapat terjadi
selama proses penggorengan.

Hidrolisis menghasilkan asam lemak bebas, monogliserida dan
gliserida ketika udara dan suhu tinggi mengalami kenaikan sehingga
terbentuk produk akibat perubahan panas dan oksidasi. Produk oksidasi

adalah monomeroksidasi diamer dan gliserida, oligomer dan sama halnya

dengan volatile yang menghasilkan komponen seperti aldehid, keton,

hidrokarbon dan lain-lain. Produk akibat perubahan panas adalah
monomer sklik asam lemak, isomer gemetri asam lemak, dimer nonpolar
dan oligomer trigiliserida Sebedio dan Pierre, 2007: (Abriana, 2013).
Komponen yang terbentuk selama penggorengan terlihat pada tabel 3.
Dalam proses penggorengan deep frying, bahan makanan terendam
dalam minyak panas dalam jumlah yang besar dan digunakan berulang
kali. Produk makanan yang dihasilkan dari proses penggorengan deep

fring dengan karateristik sensosir seperti citarasa makanan gorengan,

warna coklat kemasan dan tekstur yang renyah.
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Tabel 3. Komponen yang terbentuk selama penggorengan

Proses ' -
perubahan Sumber penyebab | Komponen yang dihasilkan
Asam lemak
Hidrolisis Air - Digliserida

Monogliserida
Monomeroksidasi
Trigliserida Diamer oksidasi
oy dan oligomer trigliserida

_ Oksidasi Sdaiz Kopongn valitil (%Idehid,
Keton,alkohol,hidrokarbon,
Dan lain-lain)

Monomer skilik trigliserida

Monomer isomer
Panas Suhu o IEESC
trigliseridaDimer nonpolar

dan oligomer trigliserida
Sumber:Dobergones dan Glora, 2007:dalam Abriana, 2013.

Suhu minyak waktu penggorengan berat makanan yang digoreng
dan volume minyak goreng, tetapi juga tergantung pada tipe minyak dan
jenis makanan yang digoreng. Dari proses penggorengan deep frying juga
dihasikan asam lemak yang terbentuk karena adanya pengaruh suhu dan
waktu penggorengan. Penggorengan secara komersial seperti makanan
ringan (snock), kentang goreng (French fries) dan makanan gorengan
cepat saji ayam goereng (frfed fish) dan ikan goreng (fried fish)
mengandung sejumlah asam lemak trans (farag et al,2010.Tan et al,

2010. Alireza etal, 2010; dalam Abriana,2013.

2.6 Ayam Broiler (Ras).

Daging unggas merupakan sumber protein hewani yang baik,
karena mengandung asam amino esensial yang lengkap dan dalam

perbandingan jumlah yang baik. Selain itu serat dagingnya pendek dan
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lunak sehingga mudah dicerna. Termasuk ke dalam jenis unggas-

unggasan adalah ayam, itik dan burung.

Golongan ungas yang paling banyak dikonsumsi adalah ayam
(Muchtadi dan Sugiyono,1992; dalam Abriana, 2013). Kandungan gizi

pada ayam broiler terlihat pada tabel 4.

Tabel 4. Kandungan Gizi Ayam Broiler

Zat gizi/100 g Daging ayam
Kalori (kkal) 404
Protein (gr) 18,2
Lemak (gr) 25
Kolestrol (gr) . 26
Vitamin A (mg) 243
Vitamin B ( mg) 0,8
Riboflavin (mg) 0,16
Asam nikotina (mg) 0,12
Ca (mg) 14
P (mg) 200
Fe (mg) 1,5

Sumber ; Zulkarnaen,2013;dalam Abriana,2013

Ayam merupakan salah satu unggas dengan kandungan gizi yang
cukup banyak. Daging ayam dengan kandungan dengan gizinya memang
sangat berguna bagi tubuh.Daging ayam memiiliki ciri khusus yaitu warna
keputihan atau merah muda, mempunyai serat daging yang halus dan
panjang, konsentrasi diantara serat, daging tidak terdapat lemak (Anonim,
2012b).

Ayam merupakan makanan yang popular didunia. Di Indonesia
se‘ndiri terdapat tiga jenis ayam yang memegang peranan penting

dimasyarakat, yaitu ayam petelur, ayam kampung ( bukan ras/buras), dan
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ayam pedaging atau broiler (ras). Ayam broiler dipelihara dengan tujuan
diambil  dagingnya.Ayam broiler mampu tumbuh cepat dan layak
dikonsumsi hanya dalam jangka waktu 6 minggu. Ayam kampung memiliki
rasa dan pasar yang berbeda dengan ayam broiler dan ayam
petelur(apkir). Akan tetapi, untuk aya broiler dan ayam petelur memiliki
tekstur dan pasar yang mirip. Hal tersebut membuat banyak orang yang
keéewa sangat ingin membeli ayam broiler, tetapi yang didapat adalah
ayam apkiran. Berdasarkan survei dilapangan, perbedaan yang sangat
terasa antara ayam apkir dan ayam broiler adalah tekstur daging setelah
dimasak. Ayam apkir terasa lebih alot dari pada ayam broiler. Oleh sebab

itu, avam apkir membutuhkan waktu rebus lebih lama dari pada ayam

broiler.

2.7 Antioksidan

Menurut (soeatmaji 1998 dalam winarsi 2007), yang dimaksud
radikal bebas adalah suatu senyawa atau molekul yang mengandung satu
atau lebih elektron tidak berpasangan pada orbital luarnya. Adanya
eiektron yang tidak berpasangan menyebabkan senyawa tersebut sangat
reaktif mencari pasangan, dengan cara menyerang dan mengikat elektron
molekul yang berada disekitarnya. Jika elektron yang terikat oleh senyawa
radikal bebas tersebut bersifat ionik, dampak yang timbul memang tidak
begitu bahaya. Akan tetapi, bila elektron yang tidak radikal bebas berasal
dari senyawa yang berikatan kovalen, akan sangat berbahaya karena

ikatan digunakan secara bersama-sama pada orbital terluarnya. Contoh
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radikal bebas adalah superoksida (O2), hidroksil (OH), nitroksida (NO),

hydrogen (H,O,) asam hipoklorit (HCL), thill (RS) dan lain—lrain. Terdapat

radikal bebas dalam tubuh atau yang disebut antioksidan. Antioksidan ini
akanmenghentikan reaksi berantai radikal bebas dalam tubuh bergantung
pada jenis antioksidannya. Ada tiga jenis antioksidan yaitu:

a. Antioksidan primer akan bekerja mencegah pembentukan radikal
bebas atau dengan cara mengubah radikal bebas yang ada menjadi
molekul yang kurang mempunyai dampak negatif.

Contoh antioksidan primer adalah superoksida dismutase (SOD),
glutation peroksidase (GPX) dan protein pengikat logam.

b. Antioksidan sekunder yang bekerja dengan cara mengikat logam yang
beﬁindak sebagai pro-oksidan, menangkap radikal dan mencegah

terjadinya reaksi berantai. Contohnya: vitamin E, vitamin C, beta

karoten.

c. Antioksidan tersier yang bekerja memperbaiki kerusakan biomolekul
yang disebabkan oleh radikal bebas. Contohnya: enzim-enzim yang
memperbaiki DNA dan metionin sulfosida reduktase.

Antioksidan merupakan senyawa elektron atau reduktan. Senyawa
ini memiliki berat molekul kecil, tetapi mampu menginaktivasi
berkembangnya reaksi oksidasi dengan cara mencegah terbentuknya
radikal. Termasuk dalam golongan zat ini antara lain vitamin, polipenol,
karotin dan mineral. Secara alami zat ini sangat besar perannya pada

manusia untuk mecegah terjadinya berbagai penyakit dengan cara
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menekan kerusakan sel yang terjadi akibat proses oksidasi radikal bebas

(Winarsi, 2007).

2.8 Kunyit

Kunyit merupakan derivatif dari tanaman curcuma longa, salah satu
bagian dari family jahe (zingiberacea) merupakan rempah-rempah yang
umum digunakan dinegara timur tengah, india dan asia tenggara.
Komponen yang terdapat dalam kunyit adalah kurkuminoid (2 - 9%),
kurkumin (75%), demetoksikurkumin (10-20%) dan bisdemetoksikurkumin
(>5%) yang secara alami terdapat dalam spesies curcuma. Kurkumin
merupakan komponen aktif yang berwarna kuning dan dapat diisolasi dari
rimpang kunyit (Tayyem, et al, 2006; Palve dan nayak, 2012; dalam

Abriana, 2013). Rimpang kunyit seperti terlihat pada Gambar berikut ini:

Gambar 2.Rim;5h'g’ kunyit (Palve dan Nayaglz- 2012; dalam Abriana
2013).

Kunyit dikenal dan dimanfaatkan orang sejak zaman dahulu, yaitu

sebagai bumbu masakan, jamu dan kosmetik. Kunyit dikenal dimasyarakat
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berkasiat antara lain sebagai obat wasir, obat penyakit demam berdarah,
obat sesak nafas, melancarkan haid, menurunkan kolesterol dan juga
sebagai jamu untuk awet mudah (Sunardi dan Slamet 2008).

Senyawa kimia utama yang terkandung di dalam rimpang kunyit
adalah minyak atsiri dan kurikuminoid. Minyak atsiri mengandung
senyawa seskuiterpen alkohol, turmeron dan zingiberen, sedangkan
'kurkuminoid mengandung senyawa kurkumin dan turunannya (berwarna
kuning) yang meliputi demetoksi kurkumin dan bisdemetoksi kurkumin.
Selain itu rimpang kunyit juga rhengandung senyawa gum, lemak, protein,
klasium, fosfor dan besi. Berdasarkan hasil penelitian balai penelitian
tanaman rempah dan obat (Aalittro) bawa kandungan rimpang kunyit rata-
rata 10,92% sifat-sifat kurkumin yaitu: berat molekul= 368,37 ,warna=light
yellow; melting poin=183°C; larut dalam alkohol dan asam asetat glacial;
dan tidak larut dalam air. Asam asetat glacial (CH3COOH ) merupakan zat
cair yang mudah menguap,tidak berwarna dan memiliki bau yang
khas.Titik didih asam asetat glacial 118,1C,specifit graffiti 1,049, berat
molekul 60,05 gram/molﬁ

Salah satu cara pengambilan kurkumin dari rimpang kunyit adalah
dengan cara ekstraksi. Ekstraksi merupakén salah satu metode
pemisahan berdasarkan perbedaan kelarutan, secara umum ekstarasi
dapat didefinisikan sebagai proses pemisahan dan isolasi zat dari suatu

zat padat atau zat cair (Hardjono dan paskalina, 2004 dalam Abriana,

2013).
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Kurkumin (deferuloylmetan) komponen aktif pada kunyit yang
umumnya digunakan sebagai pewarna makanan,obat-obatan dan
kosmetik. Kurkumin merupakan komponen yang penting dalam sistem
pengobatan tradisional Cina dan India (Tiwari dan Mandava, 2010; dalam
Abriana, 2013). Keaktifan kurkumin sebagai antioksidan sama kuatnya jika
di bandingkan dengan asam oksigen yang Kreaktif termasuk didalamnya
radikal anion sﬁperoksida, radikal hidroksil dan radikal nitrogen dioksida
dan juga dapat mencegah peroksidasi lemak Shankar dan Rakesh, 2012;
dalam Abriana, 2013).

Ekstrak kunyit mempunyai aktivitas sebagai antioksidan, semakin
tinggi kosentrasi semakin tinggi pula daya antioksidannya. Daya anti
oksidan antara lain berasal dari senyawa kurkumin, demetoksi kurkumin
dan bisdemetoksi kurikumin. Menurut penelitian terdahulu, kurkumin tidak
menunjukan efek toksik, walupun digunakan dalam dosis tinggi, tetapi

pada dosis rendah justeru sebagai pemicu radikal hidroksi, sehingga

bersifat toksik (Aznam,2004).
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BAB Il

METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas “45” Makassar. Penelitian ini berlangsung

selama tiga bulan dari bulan Mei sampai Juli 2014.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat-alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: ketel

penggoreng, pengaduk, erlenmeyer, neraca analtik, penangas air, pipet

tetes, tabung reaksi.

3.2.2 Bahan-bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: minyak
goreng komersial, ayam, tepung terigu, tepung bumbu. Bahan kimianya

adalah: Larutan standar, larutan NaoH dalam methanol, larutan NacCl,

jenuh, alkohol 95%, heksana.

3.3. Metode Penelitian

3.3.1 Ekstrak Kunyit (Wahyuni dan Paskalina 2004; Abriana 2013)
Kunyit mula- mula dipilih dan dibersihkan, kemudian dipotong kecil-

kecil atau dipotong tipis-tipis. Selanjutnya kunyit tersebut ditimbang

sebanyak 100 gram untuk persiapan ekstrak kunyit sebanyak 100 gram di
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keringkan dalam oven pada suhu 100°C selama 1 jam. Setelah kering,
selanjutnya dimasukan ke dalam labu leher tiga ditambah pelarut asam
asetat glasial 98% yang telah diencerkan dengan perbandingan 1 : 1
dengan jumlah volume pelarut 300 ml. Pemanas dihidupkan dan
pendingin balik diaktifkan. Waktu nol dari ekstrasi di tentukan pada saat
asam asetat glasial mencapai titik didihnya (118,1° C) dan diakhiri pada
waktu yang telah ditentukan selam 75 menit, hasil ekstrasi didinginkan
dan disaringkan menggunakan kertas saring. Filtratrya didistilasi
sedangkan residunya dibuang. Filtrat yang diperoleh dari hasil esktrasi
dimasukan ke dalam labu distilasi untuk memisakan kurikumin dari
pelarut. Pemanas dihidupkan dan diperoleh hasilnya berupa pelarut dan
residu. Residu dikeringkan didalam oven dengan suhu 120° C untuk
menghilangkan sisa asam asetat glasial yang masih terdapat dalam

kurkumin. Setelah dilakukan penimbangan sampai diperoleh berat

konstan.

3.3.2 Penggorengan Bahan Pangan

Proses penggorengan dimulai dengan memasukan minyak goreng
kedalam ketel penggorengan sebanyak 3,5 liter, kemudian ketel
dipanaskan hingga suhu 180°C. Penambahan ekstrak kunyit dilakukan
dengan konsentrasi 0,%, 0,02%, 0,03%, 0,04%. Bahan makanan digoreng
hingga matang dengan waktu 10 menit dengan komposisi bahan yang
ditambahkan untuk penggorengan ayam broiler 250 gram, tepung bumbu

25 gram serta air 25 ml, diupayakan sejarang mungkin melakukan
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pengadukan untuk mengurangi aliran konveksi dalam minyak dan reaksi
oksidasi akibat terjadinya proses aerasi. Identifikasi terhadap komposisi
asam lemak bebas dilakukan pada minyak segar (minyak yang belum
digunakan untuk penggorengan bahan makanan) sebagai kontrol dan
pada satu sampel minyak yaitu minyak goreng hasil penggorengan minyak
goreng hasil penggorengan ayam goreng tepung (crispy). Minyak yang
digunakan untuk pengulangan penggorengan adalah minyak yang sama
(tidak diganti dan tidak dilakukan penambahan volume minyak segar).
Pengulangan penggorengan dilakukan sebanyak 10 (sepuluh) kali dengan
suhu 180° C dan waktu 10 menit, pengambilan sampel dilakukan pada
penggorengan ke-1, 5 dan 10, yaitu penggorengarn pertama (sampel A1),
kelima (sampel A2) dan kesepuluh (sampel A3). Sampel minyak goreng
diambil langsung setelah proses penggorengan sebanyak 200 mi,
kemudian minyak dalam ketel di diamkan hingga dingin dan dilanjutkan

penggorengan berikutnya.

3.4. Analisis Asam lemak bebas (AOAC,1990)

Sampel ditimbang sebanyak 10 gram dan dimasukkan kedalam
erlenmeyer 250 mi lalu ditambahkan 50 m! alkohol netral 95% lalu
dipanaskan hingga mendidih pada suhu 40°C. Setelah sampel dingin,
tambahkan 2 sampai 5 tetes indikator phenolphthalein  (pp). Titrasi

i wara

dengan larutan 0,1 N NaOH yang sudah distandarisasi sampa

merah jambu tercapai dan tidak hilang selama 30 detik.
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m] NaOH x N NaOH x BM Asam palmitat 107
Berat contoh (g) x 1000 ’

Free Facty Acid % FFA =

Keterangan:
%FFA = kadar asam lemak bebas
mi NaOH = volume titras NaOH
N NaOH = Normalitas NaOH

BM asam palmitat = berat molekul asam paimitat 256 grm

3.5 Perlakuan Penelitian
Perlakuan penelitian terdiri dari :

Perlakuan Konsentrasi Ekstrak Kunyit

KO =0,0%
K1=0,02 %
K2 =0,03 %
K4 =0,04 %

Perlakuan Penggorengan
A1 =1 kali penggorengan
A2 =5 Kkali penggorengan

A3 = 10 kali penggorengan
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3.6 Rancangan percobaan

Pengolahan data yang diperoleh dianalisa dengan pola faktorial
4X3 menggunakan rumusan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
tiga kali ulangan. Model matematisnya sebagai berikut:

Yij=U + Ai + (AB)ij+ Ejj

Keterangan:

Yii = Nilai pengamatan

u = Nilai tengah umum

A = Pengaruh konsentrasi ekstrak kunyit.Ke-i (i = 0,0%, C,02%, 0,03%,
0,04%) | |

B; = Pengaruh pengulangan penggorengan ke-j( j= 1kali, 5 kali,10 kali)

(AB)ij = pengaruh interaksi antara taraf ke-i faktor A dengan taraf ke-j

faktor B

Ejj = Faktor kesalahan percoban ulangan ke-l perlakuan dan ke-j
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Ayam Potong (Broiler)

I

Minyak Goreng

Pemotongan, Pencucian dan PenambahanTepung

Ayam siap digoreng

y

Penambahan Ekstrak kunyit
(0,0%, 0,02%, 0,03%, 0,04%)

Minyak Goreng Panas [¢
Suhu 180°%C

y

Penggorengan (1 sampai 10)

waktu 10 menit

4

Minyak hasil penggorengan 1, 5 dan 10

v

Analisis asam lemak bebas

Gambar 3. Diagram Alir Penelitian (Abriana, 2013 dimodifikasi).
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Asam lemak bebas adalah asam lemak yang terbentuk akibat
proses hidrolisis yang terjadi pada lemak sehingga menghasilkan gliserol
dan asam lemak bebas. Kadar air tinggi baik yang terkandung pada
minyak ataupun pada bahan pangan yang akan diolah dengan minyak
mengakibatkan semakin banyak terbentuknya asam lemak bebas.

Kandungan asam lemak bebas yang berlebihan pada minyak
mengakibatkan mutu minyak tersebut menjadi buruk, begitupula dengan
hasil bahan makanan yang telah diolah dengan minyak tersebut. Hal ini
| diperkuat oleh pendapat Anonim (2012) bahwa asam lemak bebas
terbentuk karena preses oksidasi dan hidrolisa enzim selama pengolahan
dan penyimpanan bahan makanan. Dalam bahan pangan, asam lemak
dengan kadar lebih besar dari berat lemak akan mengakibatkan rasa yang
tidak diinginkan dan bahkan kadang-kadang dapat meracuni tubuh.

Asam lemak bebas jugé merupakan fraksi bukén lemak yang dapat
mempengaruhi kualitas minyak hasil penggorengan. Asam lemak bebas
terbentuk karena proses oksidasi dan hidrolisa enzim selama
penggorengan dan penyimpanan dalam bahan pangan. Asam lemak
dengan kadar lebih besar dari 0,2% dari berat lemak akan mengakibatkan

flavor yang tidak diinginkan dan kadang-kadang dapat meraéuni tubuh

(Ketaren, 1986).
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Peningkatan kadar asam lemak bebas juga dipengaruhi oleh kadar
air dalam minyak, ada tidaknya penambahan zat pengawet antioksidan,
dan kondisi penyimpanan seperti intensitas kontak dengan cahaya serta
oksigen yang akan mempercepat proses kerusakan minyak goreng
(Anonim, 2008).

Hasil uji asam lemak bebas dengan intensitas penggorengan
sebanyak 10 kali dengan penambahan ekstrak kunyit konsentrasi 0,0%,

0,02%, 0,03%, dan 0,04% dapat dilihat pada gambar berikut:

X o018
(7]
2
a 0.17
[+
s 016
an 0.15 [@OPenggorengan 1
= R Dis
€ i Penggorengan 5
g 0.14 H Penggorengan 10

0.13

0,0 0,02 0,03 0,04
Ekstrak Kunyit (%)

Gambar 4. Asam lemak bebas hasil penggorengan ayam dengan
penambahan ekstrak kunyit

Berdasarkan Gambar di atas menunjukkan bahwa asam lemak
bebas yang terendah adalah penambahan ekstrak kunyit 0,04% dengan
rata-rata 0,15% penggorengan ke-1 dan ke-10 sedangkan tertinggi pada
penambahan ekstrak kunyit 0,02% nilai rata-rata 0,18% pada

penggorengan ke-10, sesuai nilai FFA yang dihasilkan bahwa semakin
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tinggi konsentrasi ekstrak kunyit maka semakin memperbaiki mutu minyak
goreng. Penggorengan ke-1 dengan penambahan ekstrak kunyit
sebanyak 0,0%, penggorengan ke-5 dengan penambahan ekstrak kunyit
sebanyak 0,02% penggorengan ke-1 dan penggorengan ke-10 dengan
penambahan ekstrak kunyit sebanyak 0,03% serta kadar penggorengan
ke-5 dengan penambahan ekstrak kunyit sebanyak 0,04% mencapai
angka 0,16% asam lemak bebas. Sedangkan kadar asam lemak terendah
dalam penelitian ini adalah 0,15% yang terdapat pada penggorengan ke-
10 dengan penambahan ekstrak kunyit sebanyak 0,0% penggorengan ke-
5 dengan penambahan ekstrak kunyit sebanyak 0,03% serta pada
penggorengan ke-1 dan ke-10 dengan penambahn ekstrak kunyit
sebanyak 0,04%.

Hasil di atas menunjukan bahwa pengulangan penggorengan
(penggorengan 1, 5 dan 10) dengan penambahan ekstrak kunyit 0,0%
0,02% 0,03% dan 0,04% cenderung tidak stabil baik tinggi maupun
rendah. Hal ini dikarenakan adanya proses hidrolisis selama
penggorengan dengan adanya p'erlakuan panas pada setiap pengulangan
penggorengan. Menurut Choe dan Min (2007) dan Gasal et al. (2010),
hidrolisis terjadi karena adanya reaksi kimia antara air, uap dan oksigen
dalam minyak goreng serta makanan dan panas.

Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) pada lampiran 2 menunjukkan
bahwa penggorengan berulang dan konsentrasi ekstrak kunyit tidak

berpengaruh nyata terhadap asam lemak bebas. Hasil uji beda nyata
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(BNT) Lampiran 3 menunjukkan bahwa perlakuan tidak menyebabkan
terjadinya pengaruh yang signifikan karena (P>0,05) terhadap asam
lemak bebas hasil penggorengan berulang.

Hal ini berarti minyak goreng yang telah ditambahkan ekstrak kunyit
kualitasnya lebih baik di bandingkan dengan minyak goreng yang tidak

ditambahkan ekstrak kunyit.
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BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kandungan asam lemak bebas pada minyak hasil penggorengan
berulang dengan penambahan ekstak kunyit tidak mengalami perubahan
asam lemak bebas yang signifikan. Perlakuan térbaik adalah penambahan
ekstrak kunyit 0,04% dengan kadar asam lemak bebas 0,15% pada
penggorengan ke 1 dan 10. Perlakuan penambahan ekstrak kunyit tidak

pengaruh terhadap asam lemak bebas.

5.2 Saran -

Disarankan kepada peneliti selanjutnya bahwa perlu dilakukan
penelitian tentang daya simpan dari minyak goreng hasil penggorengan

berulang dengan penambahan ekstrak kunyit.
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Lampiran 1. Hasil Uji Asam Lemak Bebas Minyak Goreng Hasil
Penggorengan Berulang Dengan Penamb:z“-an Ekstrak

Kunyit
Perlakuan Ekstrak TOTAL | RATA-
penggorengan Kmyit Ulangan | RATA
| [ H I ]
.| 0,00% |0,15| 0,19 [ 0,21 | 0,55 | 018
Penggorengan 1 | 0,02% | 0,15| 0,16 | 0,19 | 050 | 017
0,03% | 0,17 | 0,14 | 0,16 | 0.47 | 016
0,04% | 0,15 | 0,16 | 0,15 | 0,46 | 015
0,00% [0,45| 0,17 | 0,17 | 0,49 0,16
0,02% | 0,15 | 0,16 | 0,17 | 048 0,16
Penggorengan 5 0,03% | 0,16 | 0,15 | 015 | 046 0.15
0,04% | 0,14 | 0,16 | 0,19 | 0.49 0,16
0,00% | 0,16 | 0,14 | 0,16 | 046 0,15
N 0,02% [0,15| 0,19 | 0,19 | 053 | 018
Penggorengan 10 0,03% | 0,14 | 0,15 | 0,19 | 0.48 0,16
0,04% | 0,16 | 0,14 | 0,16 | 0.46 0,15

Lampiran 2. Hasil Analisis Ragam (Anova) Terhadap Uji Asam Lemak

Bebas Minyak Goreng Hasil

Dengan Penambahan Ekstrak Kunyit

Penggorengan Berulang

ANOVA

Asam Lemak Bebas

Sum of Mean

Squares Df Square H Sig.

!

Between .001 3 .000 1.059 | .380
Groups :
Within Groups .010 32 .000
Total 011 35
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Lampiran 3 Uji Lanjutan Menggunakan Uji Tukey Terhadap Asam Lemak

Asam Lemak Bebas

Bebas Minyak Goreng Hasil Pen

Penambahan Ekstrak Kunyit

Muitiple Comparisons

ggorengan Berulang Dengan

Tukey HSD
Mean 95% Confidence Interval
(1) (J) Difference |Std. Error| Sig. Lower
Perlakuan Perlakuan (1)) Bound Upper Bound
0.02 -.00111 .00840 | .999 | -.0239 .0216
0 0.03 .01000 .00840 | .637 | -.0128 .0328
0.04 .01000 00840 | 637 | -.0128 .0328
0 .00111 00840 | .999 | -0216 .0239
0.02 0.03 01111 .00840 | .555 | -.0116 .0339
0.04 01111 00840 | 555 | -.0116 .0339
0 -.01000 .00840 | .637 | -.0328 .0128
0.03 0.02 -.01111 00840 | .555 | -.0339 .0116
0.04 .00000 -.00840 | 1.000| -.0228 .0228
0 -.01000 .00840 | 637 | -.0328 .0128
0.04 0.02 -.01111 .00840 | .555 | -.0339 .0116
0.03 .00000 .00840 | 1.000| -.0228 .0228
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LAMPIRAN FOTO PENELITIAN

Ekstrak Kunyit

MinyakHaI gngan Aya ke-1 Minyak Hasil Penggorengan Ayam ke-5



Penambahan NaOH
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