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Abstract
Background: Palm oil industry in Indonesia is divided into two there are cooking oil and
branded cooking oil. Currently there area variety of branded cooking oil advantages, one of
which is the fortification of vitamin A. Based on previous research it is known that 90% of house
holds do frying as much as 4-8 times per day. Cooking oil used repeatedly can oxidize (react
with air) so increasing levels of peroxide. Consumption of cooking oil containing high peroxide
can cause health problems such as gastrointestinal irritation, diarrhea, and cancer. This study
aims to determine the effect of the increase in the frequency of frying peroxide on cooking oil
and cooking oil fortification of vitamin A was used.
Method: This was experimental research with quasy experimental design. The research object
in this study was cooking oil and vitamin A fortification of cooking oil used to fry out. Peroxide
measurements made on a grill to 0, 1, 2, 3, 4 with three repetitions in each cooking oil.
Result: On average the lowest peroxide contained in the zero frying process was equal to 5.27
MekO,/Kg (cooking oil) and 0.83 MekO,/Kg (vitamin A fortification of cooking oil) and continued
to increase until the fourth frying at 18.86 MekO,/Kg (cooking oil) and 17.48 MekO,/Kg (vitamin
A fortification of cooking oil). Cooking oil used repeatedly peroxide can affect the increase in
cooking oil (P value 0.010) and vitamin A fortification of cooking oil (P value 0.012) and no
differences peroxide between cooking oil and vitamin A fortification oil (p value 0.065).
Conclusion: There were the influence of the frying process to the increased frequency of
peroxide value on cooking oil. There were the effect of the increase in the frequency of peroxide
value frying cooking oil fortification on vitamin A. There was no difference between the peroxide
cooking oil and vitamin A fortification of cooking oil.
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Abstrak

Latar Belakang: Industri minyak goreng sawit di Indonesia terbagi menjadi dua yaitu minyak
goreng curah dan minyak goreng bermerek. Saat ini terdapat bermacam-macam keunggulan
minyak goreng bermerek, salah satunya adalah minyak goreng fortifikasi vitamin A.
Berdasarkan penelitian sebelumnya diketahui bahwa 90% rumah tangga melakukan
penggorengan sebanyak 4-8 kali per hari. Minyak goreng yang digunakan berulang-ulang dapat
mengalami oksidasi (bereaksi dengan udara) sehingga meningkatkan kadar bilangan
peroksida. Konsumsi minyak goreng yang mengandung bilangan peroksida yang tinggi dapat
menyebabkan gangguan kesehatan seperti iritasi saluran pencernaan, diare, dan kanker.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh frekuensi penggorengan terhadap
peningkatan bilangan peroksida pada minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi
vitamin A.

Metode: Jenis penelitian yang digunakan adalah experimental research dengan rancangan
quasi experimental. Objek penelitian pada penelitian ini adalah minyak goreng curah dan
minyak goreng fortifikasi vitamin A yang digunakan untuk menggoreng tahu. Pengukuran
bilangan peroksida dilakukan pada penggorengan ke 0, 1, 2, 3, 4 dengan tiga kali pengulangan
pada masing-masing minyak goreng.

Hasil: Rata-rata bilangan peroksida terendah terdapat pada penggorengan ke nol yaitu sebesar
5,27 Mek O,/Kg (minyak goreng curah) dan 0,83 Mek O,/Kg (minyak goreng fortifikasi vitamin
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A) dan terus meningkat hingga penggorengan keempat sebesar 18,86 Mek O,/Kg (minyak
goreng curah) dan 17,48 Mek O,/Kg (minyak goreng fortifikasi vitamin A). Minyak goreng yang
digunakan berulang-ulang dapat mempengaruhi peningkatan bilangan peroksida pada minyak
goreng curah (P value 0,010) dan tidak ada perbedaan bilangan peroksida pada minyak goreng
curah dengan minyak goreng fortikasi vitamin A (p value 0,065).

Kesimpulan: Ada pengaruh frekuensi penggorengan terhadap peningkatan bilangan peroksida
pada minyak goreng curah. Ada pengaruh frekuensi penggorengan terhadap peningkatan
bilangan peroksida pada minyak goreng fortifikasi vitamin A. Tidak ada perbedaan bilangan
peroksida antara minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin A

Kata Kunci: minyak goreng, perbedaan, fortifikasi, bilangan peroksida, penggorengan

1. Pendahuluan

Minyak goreng adalah salah satu produk jadi primer yang dihasilkan dari buah
kelapa sawit. Produksi industri minyak kelapa sawit dunia dan Indonesia mengalami
peningkatan.® Industri minyak goreng kelapa sawit di Indonesia terbagi menjadi dua,
yaitu minyak goreng curah dan minyak goreng bermerek. Minyak goreng curah adalah
minyak goreng yang dijual ke pasar tanpa menggunakan merek dan label produk,
biasanya ditempatkan di jerigen besar atau drum, kemudian dijual literan kepada
konsumen. sedangkan minyak goreng bermerek adalah minyak goreng yang
ditawarkan ke pasar dengan menggunakan kemasan khusus (baik botol, jerigen, atau
plastik) yang mempunyai merek perusahaan produsen serta label mengenai segala
sesuatu tentang produk.?

Berdasarkan riset, minyak goreng curah mendominasi pasar dengan meraup
pangsa sebesar 30% dari total pangsa pasar minyak goreng, sisanya dikuasai oleh
minyak goreng bermerek.? Saat ini terdapat setidaknya 24 merek minyak goreng dan
itu belum termasuk merek-merek minyak goreng yang beredar lokal di daerah
tertentu.* Minyak goreng bermerek berlomba-lomba mengklaim bahwa produknya yang
terbaik dengan menonjolkan keunggulan masing-masing salah satunya dengan
fortifikasi vitamin A.> Minyak goreng fortifikasi vitamin A pada minyak goreng
merupakan program pemerintah yang bertujuan untuk menurunkan jumlah orang,
terutama anak, yang kekurangan vitamin A.°

Pada tahun 1970-an, pemerintah memberikan suplemen vitamin A berupa
kapsul ke masyakarat dengan kandungan 200.000 IU per 6 bulan. Hasilnya cukup
memuaskan namun, program suplementasi sewaktu-waktu dapat berhenti, maka
fortifikasi menjadi pilihan terbaik untuk menutupi kekurangan yang ada melalui
pemberian vitamin A pada pangan.” Berdasarkan penelitian® diketahui bahwa 90%
rumah tangga melakukan penggorengan sebanyak 4-8 kali perhari. Penggorengan
yang dilakukan secara berulang dapat menyebabkan minyak menjadi tengik dan
mempengaruhi kenaikan bilangan peroksida. Ketengikan merupakan salah satu tanda
kerusakan pada minyak goreng.® Bilangan peroksida merupakan salah satu indikator
yang di%unakan untuk mengetahui seberapa besar tingkat kerusakan suatu minyak
goreng.

Mengkonsumsi minyak goreng yang digunakan berulang-ulang (lebih dari 4
kali) yang telah mengalami oksidasi (reaksi dengan udara) dapat menyebabkan iritasi
saluran pencernaan, diare, dan kanker. Selain itu minyak goreng akan mengalami
ketengikan sehingga merusak tekstur dan cita rasa bahan makanan yang digoreng.
Berdasarkan hal tersebut maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian mengenai
pengaruh frekuensi penggorengan terhadap peningkatan bilangan peroksida pada
minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin A.
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2. Metode Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan adalah experimental research dengan
menggunakan rancangan quasi experimental. Objek penelitian ini adalah dua jenis
minyak goreng yaitu minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin A yang
dibeli dari produsen di salah satu pasar tradisional di Yogyakarta. Analisis data yang
digunakan yaitu kruskall-wallis dan dilanjutkan dengan uji Post-Hoc dengan uji Mann-
whitney. Objek penelitian ini adalah dua jenis minyak goreng yaitu minyak goreng
curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin A.

Penelitian ini dilakukan di salah satu rumah di jalan Kaliurang dan pemeriksaan
sampel dilakukan di Laboratorium Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Ahmad
Dahlan Yogyakarta. Penggorengan dilakukan sebanyak empat Kkali, vyaitu
penggorengan ke 1, 2, 3, 4 dengan tiga kali pengulangan. Hal ini dikarenakan
berdasarkan survei yang telah dilakukan 90% rumah tangga melakukan penggorengan
sebanyak 4-8 kali per hari. Penentuan bilangan peroksida dengan metode iodometri.*

3. Hasil Penelitian dan Pembahasan
A. Hasil Penelitian
Hasil penelitian tentang peningkatan bilangan peroksida dapat dilihat
padatabel berikut ini:

Tabel 1. Hasil Pengukuran Peningkatan Bilangan Peroksida Tahun 2014

Jenis Frekuensi Penggorengan
Minyak Pengulangan 0 1 2 3 4
Goreng Bilangan Peroksida (Mek O,/Kg)
1 6,66 12,48 14,99 15,00 20,79
Curah 2 4,16 12,49 15,00 16,66 18,31
3 4,99 12,47 14,97 16,67 17,47
Rata-rata 5,27 12,48 14,98 16,11 18,85
Fortifikasi 1 0,83 11,65 11,66 14,15 16,64
Vitamin A 2 0,83 10,00 11,64 11,67 16,66
3 0,83 9,99 12,47 12,51 19,15
Rata-rata 0,83 10,54 11,92 12,77 17,48

Hasil pengukuran menunjukkan ada peningkatan bilangan peroksida pada
minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin A. Berdasarkan Tabel
1 diketahui bahwa terjadi peningkatan bilangan peroksida setiap penambahan
frekuensi penggorengan baik pada minyak goreng curah maupun minyak goreng
fortifikasi vitamin A. Minyak goreng curah mempunyai rata-rata bilangan
peroksida lebih tinggi dibandingkan dengan minyak goreng fortifikasi vitamin A.

Pengaruh frekuensi penggorengan terhadap kenaikan bilangan peroksida
dapat dilihat pada tabel berikut ini:

Tabel 2. Hasil uji kruskal-wallis untuk menguji pengaruh frekuensi penggorengan
terhadap peningkatan bilangan peroksida pada minyak goreng curah tahun 2014
Frekuensi Median

penggorengan n (minimum-maksimum) P
Bilangan 0 3 4,99 (4,16-6,66)
Perokeida 1 3 12,48(12,47-12,49)
minyak goreng 2 3 14,99 (14,97-15,00) <0,010
curah 3 3 16,66 (15,00-16,67)
4 3 18,31 (17,47-20,79)
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Berdasarkan hasil uji kruskal-wallis, diperoleh nilai p value 0,010, artinya
ada pengaruh frekuensi penggorengan terhadap peningkatan bilangan
peroksida pada minyak goreng curah. Untuk mengetahui kelompok mana yang
mempunyai pengaruh, maka dilakukan analisis Post Hoc dengan menggunakan
uji Mann-whitney.

Tabel 3. Data hasil uji Post-Hoc dengan uji Mann-whitney

No Frekuensi Penggorengan Signifikansi Keterangan
1 0 1 0,050 Signifikan
2 0 2 0,050 Signifikan
3 0 3 0,050 Signifikan
4 0 4 0,050 Signifikan
5 1 2 0,050 Signifikan
6 1 3 0,050 Signifikan
7 1 4 0,050 Signifikan
8 2 3 0,077 Tidak Signifikan
9 2 4 0,050 Signifikan

10 3 4 0,050 Signifikan

Berdasarkan uji Post Hoc diketahui bahwa ada pengaruh frekuensi
penggorengan terhadap peningkatan bilangan peroksida pada seluruh frekuensi
penggorengan (p value 0,05) kecuali antara penggorengan kedua dan
penggorengan ketiga (p value 0,077).

Pengaruh frekuensi penggorengan terhadap kenaikan bilangan peroksida
dapat dilihat pada tabel berikut ini:

Tabel 4. Hasil uji kruskal-wallis untuk menguji pengaruh frekuensi penggorengan
terhadap peningkatan bilangan peroksida pada minyak goreng fortifikasi vitamin
A tahun 2014

Frekuensi Median

penggorengan n (minimum-maksimum) P
. . 1 3 10,00 (9,99-11,65)
B"r?]?r?a;‘kpirroeﬁs'da 2 3 11,66 (11,64-12,47) <0011
Forti)lcikagi Vit ?A 3 3 12,51 (11,67-14,15) ,
' 4 3 16,66 (16,64-19,15)

Berdasarkan hasil uji kruskal-wallis, diperoleh nilai p value 0,011, artinya
ada pengaruh frekuensi penggorengan terhadap peningkatan bilangan peroksida
pada minyak goreng fortifikasi vitamin A. Untuk mengetahui kelompok mana yang
mempunyai pengaruh, maka dilakukan analisis Post Hoc dengan menggunakan
uji Mann-whitney.

Tabel 5. Data hasil uji Post-Hoc dengan uji Mann-whitney

No Frekuensi Penggorengan Signifikansi Keterangan

1 0 1 0,037 Signifikan

2 0 2 0,037 Signifikan

3 0 3 0,037 Signifikan

4 0 4 0,037 Signifikan

5 1 2 0,127 Tidak Signifikan
6 1 3 0,050 Signifikan

7 1 4 0,050 Signifikan

8 2 3 0,127 Tidak Signifikan
9 2 4 0,050 Signifikan
10 3 4 0,050 Signifikan
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Berdasarkan uji Post Hoc diketahui bahwa ada pengaruh frekuensi
penggorengan terhadap peningkatan bilangan peroksida pada seluruh frekuensi
penggorengan kecuali antara penggorengan pertama ke penggorengan kedua (p
value 0,127) dan penggorengan kedua ke penggorengan ketiga (p value 0,077).

Tabel 6. Hasil uji mann-whitney untuk mengukur peroksida pada minyak goreng
curah minyak goreng fortifikasi vitamin A tahun 2014
Median (minimum-

n maksimum) P
Bilangan Peroksida minyak goreng curah 15 14,99 (4,16-20,79)
Bilangan Peroksida minyak goreng 15 11,66 (0,83-19,15 >0,065

fortifikasi vit. A

Berdasarkan hasil uji mann-whitney, diperoleh nilai p value 0,65, artinya
tidak ada perbedaan bilangan peroksida pada minyak goreng curah dengan
minyak goreng fortifikasi vitamin A.

B. Pembahasan

Penggorengan yang berulang-ulang menyebabkan peningkatan
kandungan bilangan peroksida yang dapat meningkatkan resiko iritasi saluran
pencernaan, diare, dan kanker. Selain itu minyak goreng akan mengalami
ketengikan sehingga merusak tekstur dan cita rasa bahan makanan yang
digoreng.** Minyak goreng yang memiliki kandungan peroksida yang melebihi
standar cenderung memiliki ciri-ciri khas yang dapat diamati dengan mata. Ciri-
ciri tersebut diataranya berwarna coklat sampai kehitaman, memiliki endapan
relatif tebal, keruh, berbuih, dan lebih kental apabila dibandngkan dengan minyak
goreng dengan kadar perksida lebih rendah.*?

Dalam penelitian ini lebih khusus meneliti tentang minyak curah yang
banyak dikonsumsi sebagian masyarakat dibandingakan dengan minyak goreng
diperkaya (fortifikasi vitamin A) yang diunggulkan kelebihannya pada setiap
promosi produk. Hasil penelitian adalah sebagai berikut:

1. Pengaruh frekuensi penggorengan terhadap peningkatan bilangan
peroksida pada minyak goreng curah
Berdasarkan hasil pengukuran dapat diketahui bahwa rata-rata
bilangan peroksida pada minyak goreng curah terendah adalah pada
penggorengan ke nol sebesar 5,27 Mek O,/Kg dan rata-rata bilangan
peroksida tertinggi adalah penggorengan keempat sebesar 18,85 Mek O,/Kg.
Bilangan peroksida pada minyak goreng curah terus meningkat dengan
bertambahnya frekuensi penggorengan yang dilakukan. Bilangan peroksida
pada penggorengan ke nol mencapai 5,27 Mek O,/Kg, ini berarti telah
terdapat bilangan peroksida sebelum dilakukan penggorengan yang mana
kadarnya telah mencapai separuh dari kadar maksimal yang telah ditetapkan
oleh SNI 3741:2013 dimana kadar maksimal bilangan peroksida adalah 10
Mek O,/Kg, sehingga pada pengorengan yang selanjutnya bilangan peroksida
terus meningkat. Bilangan peroksida pada penggorengan ke nol dapat
mencapai 5,27 Mek O,/Kg karena minyak tersebut tidak disimpan dalam
kemasan khusus sehingga dapat mempercepat reaksi oksidasi. Hasil
penelitian ini sesuai dengan penelitian'® yang menyatakan bahwa semakin
sering minyak goreng digunakan untuk menggoreng, maka bilangan
peroksidanya semakin meningkat.
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Uji kruskal-wallis menunjukkan ada pengaruh frekuensi penggorengan
terhadap peningkatan bilangan peroksida pada minyak goreng curah (p value
0,010). Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian** yang menyatakan
bahwa pengulangan penggorengan berpengaruh nyata terhadap bilangan
peroksida. Karena pada uji kruskal-wallis Ha diterima maka dilanjutkan
dengan Post Hoc menggunakan uji Mann whitney.

Hasil uji Post Hoc menunjukkan bahwa seluruh frekuensi
penggorengan berpengaruh terhadap peningkatan bilangan peroksida (p
value 0,050) nilai tersebut merupakan hasil dari seluruh frekuensi
penggorengan kecuali pada penggorengan kedua dan penggorengan ketiga
(p value 0,077) sehingga ada pengaruh seluruh frekuensi penggorengan
terhadap bilangan peroksida. Hal ini dapat terjadi karena setiap proses
penggorengan dapat meningkatkan oksidasi antara minyak dan udara baik
melalui proses pembalikan pada saat penggorengan maupun pada saat
pendinginan minyak. Hasil ini sesuai dengan hasil penelitian® yang
menyatakan bahwa semua frekuensi penggorengan memiliki perbedaan yang
signifikan terhadap bilangan peroksida. Seiring dengan frekuensi dan lamanya
penggorengan, minyak akan teroksidasi dan membentuk senyawa peroksida,
terlihat dengan meningkatnya bilangan peroksida.™ Hal ini disebabkan oleh
adanya proses kenaikan suhu pada saat pemanasan minyak disetiap
penggorengan dan penurunan suhu pada saat jeda waktu antar
penggorengan.*®

Pengaruh frekuensi penggorengan terhadap peningkatan bilangan
peroksida pada minyak goreng fortifikasi vitamin A
Berdasarkan hasil pengukuran dapat diketahui bahwa rata-rata bilangan
peroksida pada minyak goreng fortifikasi vitamin A terendah pada
penggorengan ke nol sebesar 0,83 Mek O,/Kg dan rata-rata bilangan
peroksida tertinggi adalah penggorengan keempat sebesar 17,48 Mek O,/Kg.
Hasil pengukuran bilangan peroksida yang dihubungkan dengan frekuensi
penggorengan adalah bilangan peroksida pada minyak goreng fortifikasi
vitamin A akan meningkat dengan bertambahnya frekuensi penggorengan.
Pada minyak goreng fortitifikasi bilangan peroksida pada penggorengan ke nol
adalah 0,83 Mek O,/Kg. Kadar ini merupakan kadar aman karena jauh dari
maksimal kadar bilangan peroksida yang ditetapkan SNI 3741:2013 yaitu 10
Mek O,/Kg, hal ini karena minyak goreng fortifikasi vitamin A merupakan
minyak goreng bermerek dimana dikemas dengan kemasan yang khusus dan
diletakkan dari tempat yang terlindung dari sinar matahari. Namun, pada
penggorengan kedua kadar bilangan peroksida meningkat hingga 11,92 Mek
O,/Kg. Hal ini dapat dipengaruhi dari bahan pangan yang digunakan untuk
menggoreng, yaitu tahu yang memiliki kadar air yang tinggi sehingga minyak
mengalami hidrolisis yang dapat meningkatkan bilangan peroksida. Seiring
dengan frekuensi dan lamanya penggorengan, minyak akan teroksidasi dan
membentuk senyawa peroksida, terlihat dengan meningkatnya bilangan
peroksida.'® Ketengikan dapat terjadi karena proses oksidasi oleh oksigen
udara terhadap asam lemak tidak jenuh dalam lemak. Proses oksidasi dapat
terjadi pada suhu kamar, dan selama proses pengolahan menggunakan suhu
tinggi. Hasil oksidasi lemak dalam bahan pangan tidak hanya mengakibatkan
rasa dan bau tidak enak, tetapi juga dapat menurunkan nilai gizi, karena
kerusakan vitamin dan asam lemak esensial lemak.°
Uji kruskal-wallis menunjukkan bahwa terdapat pengaruh frekuensi
penggorengan terhadap bilangan peroksida (p value 0,011) Karena pada uiji
kruskal-wallis Ha diterima maka dilanjutkan dengan Hasil uji Post Hoc
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menggunakan uji mann whitney menunjukkan semua frekuensi penggorengan
berpengaruh terhadap peningkatan bilangan peroksida kecuali pada
penggorengan pertama ke penggorengan kedua dan penggorengan kedua ke
penggorengan ketiga (p value 0,127). Hal ini karena kadar bilangan peroksida
pada frekuensi penggorengan pertama dan kedua serta kedua dan ketiga
hanya terjadi kenaikan yang kecil dibandingkan dengan frekuensi
penggorengan yang lainnya. Hasil tersebut kemungkinan bisa disebabkan
karena kadar oksigen di udara saat penelitian relatif sama. Kenaikan bilangan
oksidasi karena bersentuhan langsung dengan udara yang mengandung
oksigen.

Dalam proses menggoreng, oksigen merupakan faktor utama
penyebab kerusakan minyak goreng. Dalam proses penggorengan kontak
antara udara dengan minyak sulit dihindarkan. Udara akan mempercepat
proses oksidasi dan kerusakan karena oksidasi mempunyai pengaruh paling
besar terhadap perubahan cita rasa dan bau. Hal tersebut sesuai dengan
penelitian Aisyah dkk. bahwa proses pemanasan meningkatkan proses
oksidasi.*®

Pada cara menggoreng biasa tidak banyak vitamin A yang hilang."’
Jumlah vitamin A dalam minyak goreng akan semakin berkurang dengan
bertambahnya frekuensi penggorengan. Penggunaan minyak goreng fortifikasi
vitamin A sebagai media penggorengan makanan akan menyebabkan
peresapan vitamin A ke dalam bahan pangan yang digoreng.'®

Perbedaan bilangan peroksida antara minyak goreng curah dan minyak
goreng fortifikasi vitamin A

Berdasarkan hasil pengukuran bilangan peroksida pada minyak
goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin A didapatkan hasil bahwa
bilangan peroksida minyak goreng curah lebih tinggi dibandingkan
peningkatan bilangan peroksida minyak goreng fortifikasi vitamin A.
Perbedaan rata-rata bilangan peroksida pada minyak goreng curah dan
minyak goreng fortifikasi vitamin A dapat disebabkan oleh keterpaparan awal
minyak goreng terhadap oksigen. Hal ini sesuai dengan penelitian** yang
menyatakan bahwa minyak goreng curah dijual tanpa menggunakan kemasan
khusus, sehingga besar kemungkinan minyak goreng tersebut sering terpapar
dengan oksigen. Keterpaparan antara minyak goreng dengan oksigen dapat
mempercepat meningkatnya bilangan peroksida pada minyak goreng.
Bilangan peroksida yang tinggi mengindikasikan lemak atau minyak sudah
mengalami oksidasi, namun pada angka yang lebih rendah bukan selalu
berarti menunjukkan kondisi oksidasi yang masih dini.

Uji mann-whitney menunjukkan tidak ada perbedaan bilangan
peroksida antara minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin (p
value 0,065). Hal ini disebabkan karena peningkatan bilangan peroksida pada
minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitami A tidak berbeda
jauh. Berdasarkan hasil pengukuran dapat diketahui bahwa bilangan
peroksida pada minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin A
setelah penggorengan tidak begitu jauh berbeda. Hal tersebut disebabkan
oleh kadar air yang terkandung dalam bahan pangan yang digoreng. Bahan
pangan yang digunakan untuk menggoreng dapat mempengaruhi peningkatan
bilangan peroksida. Pada penelitian ini, bahan pangan yang digunakan untuk
menggoreng adalah tahu karena berdasarkan hasil survei tahu merupakan
bahan pangan yang digunakan oleh seluruh rumah tangga. Kandungan air
yang terdapat menyebabkan terjadinya hidrolisis yang dapat meningkatkan

Pengaruh Frekuensi Penggorengan terhadap Peningkatan Peroksida ..... (Wahyu Siswanto)



ISSN: 1978 - 0575

bilangan peroksida. Kemungkinan yang lain karena adanya kandungan air
menurunkan suhu selama penggorengan.

Hal tersebut sesuai dengan penelitian®® menyatakan bahwa jenis
gorengan  mempengaruhi  bilangan  peroksida, dan  pengulangan
penggorengan akan mempengaruhi nilai bilangan peroksida minyak.
Penelitian tersebut menyatakan peningkatan bilangan peroksida terbesar
adalah minyak yang dipakai untuk menggoreng tahu kemudian tempe dan
pisang. Hal ini dapat disebabkan oleh tingginya kadar air yang terkandung
dalam tahu.Adanya air menyebabkan lemak dapat terhidrolisis menjadi
gliserol dan asam lemak. Reaksi ini dipercepat oleh basa, asam, dan enzim-
enzim. Dalam teknologi makanan, hidrolisis oleh enzim lipase sangat penting
karena enzim tersebut terdapat terdapat pada semua jaringan yang
mengandung minyak. Dengan adanya lipase, lemak akan diuraikan sehingga
kadar asam lemak bebas lebih dari 10%.

Dengan penggorengan yang berulang akan menyebabkan kerusakan
minyak goreng yang ditunjukkan dengan peningkatan bilangan peroksida.
Semakin banyak penggorengan yang dilakukan pada minyak goreng atau
semakin tinggi suhunya akan meningkatkan bilangan peroksida. Hidrolisis
sangat menurunkan mutu minyak goreng. Minyak yang telah terhidrolisis,
smoke point-nya menurun, bahan-bahan menjadi coklat dan lebih banyak
menyerap minyak.?

Saat proses menggoreng, disarankan untuk menggunakan api sedang
(<200°C). Minyak goreng yang digunakan sebaiknya tidak melebihi dua kali
pengulangan sehingga tidak terbentuk adanya asam lemak trans pada
makanan yang digoreng. Pada suhu lebih dari 100° C, asam lemak jenuh pada
minyak akan teroksidasi.”* Suhu yang tinggi selama penggorengan akan
mempercepat proses oksidasi pada minyak, dan proses oksidasi akan
menurun apabila suhu turun.?

4. SIMPULAN DAN SARAN

A.

Simpulan
Ada pengaruh frekuensi penggorengan terhadap peningkatan bilangan
peroksida pada minyak goreng curah dan minyak goreng fortifikasi vitamin.

Saran
a. Masyarakat agar berhati-hati dalam memilih minyak goreng yang akan

digunakan untuk menggoreng, terutama dalam memilih minyak goreng
curah.

b. Sebaiknya minyak goreng dipakai untuk menggoreng maksimal tiga kali.
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