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PERUBAHAN SIFAT FISIK KIMIA MINYAK GORENG SAWIT DAN
MINYAK KELAPA PADA PENGGORENGAN TEMPE

Andi Handoko Situmorang, Adi Ruswanto, Mohammad Prasanto Bimantio
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, INSTIPER Yogyakarta
Email Korespondensi: andihandokos75@gmail.com

ABSTRAK

Vitamin A, D, E, dan vitamin yang larut dalam minyak lainnya diangkut oleh minyak
goreng. Minyak goreng nabati seperti minyak kelapa dan minyak sawit sering
digunakan oleh masyarakat Indonesia. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui perubahan sifat fisik dan kimia minyak goreng sawit dan minyak
goreng kelapa setelah digunakan untuk menggoreng berulang kali. Penelitian ini
dirancang dengan menggunakan Rancangan Petak Terbagi. Hasil penelitian ini
menunjukkan jenis minyak (M) berpengaruh terhadap kadar ALB, protein, viskositas,
bilangan peroksida, dan nilai iod. Namun, jenis minyak tidak mempengaruhi kadar air,
warna, rasa, tekstur, dan aroma. Faktor frekuensi penggorengan (F) berpengaruh
terhadap kadar air, ALB, protein, bilangan peroksida, nilai iod, warna, tekstur, dan
aroma tempe. Namun, frekuensi penggorengan tidak berpengaruh terhadap
viskositas dan rasa tempe.. Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan terbaik adalah
M2F2, dengan hasil 5,69 suka, ALB sebesar 0,30%, kadar air sebesar 4%, bilangan
peroksida sebesar 4,74, kadar protein 36,84%, viskositas 68,85 Pa:s, dan lod Value
sebesar 47.

Kata Kunci: Minyak Sawit, Minyak Kelapa, Tempe

PENDAHULUAN

Salah satu kebutuhan utama yang krusial dalam pengolahan makanan adalah
minyak goreng. Selain kemampuannya untuk menghantarkan panas, minyak juga
berperan dalam cita rasa makanan dan menyediakan nutrisi seperti vitamin A, D, E,
dan K, yang larut dalam minyak. Dua minyak nabati yang paling sering digunakan di
Indonesia adalah minyak kelapa dan minyak sawit. Minyak ini penting untuk
kebutuhan memasak sehari-hari dan berasal dari berbagai sumber daya alam (Taufik
& Seftiono, 2018).

Minyak kelapa memiliki sekitar 90% asam lemak jenuh dan 10% asam lemak tak
jenuh. Kualitas minyak dinilai berdasarkan sifat fisik dan kimia, seperti warna,
viskositas, kadar air, dan bilangan peroksida. Minyak kelapa juga dikenal sebagai
Virgin Coconut Oil (VCO), yang memiliki berbagai manfaat, termasuk sebagai
pelumas memasak dan perawatan kulit (Pakpahan & Nasution, 2022). Sebaliknya,
(Hartati, 2019) minyak sawit lebih banyak digunakan untuk menggoreng makanan
karena harganya yang lebih murah dan ketahanannya terhadap oksidasi.

Penggunaan minyak goreng berulang kali dapat menurunkan kualitasnya,
terutama setelah beberapa kali digunakan untuk menggoreng makanan seperti
tempe. Proses penggorengan menginduksi oksidasi, polimerisasi, dan hidrolisis, yang
menghasilkan perubahan signifikan pada kualitas minyak. Minyak goreng mengalami
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perubahan warna dan sifat sensorik lainnya setelah beberapa kali digunakan (Taufik
& Seftiono, 2018). Kandungan protein tempe yang digoreng dengan minyak segar
lebih tinggi dibandingkan dengan tempe yang digoreng dengan minyak bekas (Noriko
et al., 2012).

Selain perubahan kimiawi, penggorengan berulang juga mempengaruhi kualitas
organoleptik tempe. Aminah menemukan bahwa penggorengan berulang kali
menyebabkan warna tempe menjadi lebih gelap, terutama setelah penggorengan
kedua atau ketiga. Hal ini terjadi akibat peningkatan suhu dan reaksi oksidasi selama
proses penggorengan. Faktor-faktor seperti bahan makanan yang digoreng, jenis
minyak, dan frekuensi penggunaan minyak sangat mempengaruhi sifat fisik dan kimia
minyak setelah digunakan (Hartati, 2019).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan sifat fisik dan kimia minyak
kelapa dan minyak sawit setelah digunakan untuk menggoreng tempe. Selain itu,
penelitian ini juga ingin menentukan frekuensi penggorengan yang tepat agar minyak
goreng tetap layak digunakan serta memahami karakteristik perubahan bahan yang
digoreng.

METODE PENELITIAN

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi wajan, kompor, pengaduk,
pisau, peniris, gelas ukur, dan botol. Bahan Bahan utama yang digunakan adalah
minyak goreng sawit, minyak kelapa, dan tempe yang dibeli dari swalayan Mirota
Kampus. Bahan kimia untuk analisis sifat minyak goreng pasca-penggunaan meliputi
KOH, indikator PP, alkohol, asam asetat, kloroform, Kl jenuh, aquades, iodium,
natrium tiosulfat, dan indikator amilum, yang diperoleh dari laboratorium Fakultas
Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Stiper Yogyakarta.

Penelitian ini dilaksanakan di Pilot Plan Laboratorium Fakultas Teknologi
Pertanian, Institut Pertanian Stiper Yogyakarta pada bulan Juni hingga Juli 2023,
menggunakan rancangan petak terbagi. Petak utama terdiri dari jenis minyak goreng
yang berbeda: M1 (minyak sawit 1 liter), M2 (campuran minyak sawit 500 ml dan
minyak kelapa 500 ml), dan M3 (minyak kelapa 1 liter), sedangkan petak bagian
adalah frekuensi penggorengan dengan tiga taraf, yaitu F1 (2 kali penggorengan), F2
(4 kali penggorengan), dan F3 (6 kali penggorengan). Minyak dipanaskan hingga suhu
190°C dan digunakan untuk menggoreng tempe sebanyak 500 gram pada setiap
perlakuan.

Setelah setiap penggorengan, sampel minyak sebanyak 200 ml diambil dari
masing-masing perlakuan sesuai dengan frekuensi penggorengan dan disimpan
dalam botol kaca gelap yang dibalut aluminium foil. Analisis dilakukan terhadap sifat
fisik dan kimia minyak, meliputi warna, viskositas, bilangan peroksida, kadar air, asam
lemak bebas (ALB), nilai iodin, serta protein tempe sebelum dan sesudah
penggorengan. Selain itu, analisis organoleptik dilakukan untuk menilai perubahan
warna, bau, tekstur, dan rasa tempe setelah penggorengan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kadar Air

Tabel 1. Hasil uji analisis Duncan kadar air minyak goren

Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata

(F)
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F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)

M1 (Minyak goreng 0,27 1,65 4,50 2,14
sawit)
M2 (Minyak goreng 0,16 1,01 4,87 2,01

kelapa + minyak
goreng sawit

M3 (Minyak goreng 0,14 1,40 2,78 1,44
kelapa)
Rerata 0,19 1,35 4,05 +

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin sering minyak goreng digunakan, semakin
tinggi kadar air yang terkandung di dalamnya. Hal ini disebabkan oleh kerusakan
minyak akibat pemanasan berulang dan perpindahan air dari bahan makanan yang
digoreng. Air yang terkandung dalam bahan pangan akan bercampur dengan minyak
saat penggorengan, menyebabkan peningkatan kadar air (Zhang et al., 2012).
Pemanasan berulang juga dapat menyebabkan degradasi minyak, mempercepat
penyerapan air (Debnath et al., 2012).

Kerusakan minyak akibat pemanasan lama atau berulang menjadi faktor utama
peningkatan kadar air. Proses hidrolisis trigliserida yang terjadi saat pemanasan
menyebabkan pembentukan senyawa degradasi, seperti monogliserida dan
digliserida. Bahan pangan dengan kadar air tinggi juga menyumbang peningkatan
kadar air dalam minyak (Saguy & Dana, 2003), terutama jika minyak digunakan
berulang tanpa pengelolaan yang baik (Choe & Min, 2007). Selain dari bahan pangan,
kelembapan udara saat penyimpanan juga mempengaruhi kadar air minyak. Minyak
yang disimpan di lingkungan lembap lebih mudah menyerap air, mempercepat
hidrolisis dan oksidasi minyak (Siti aminah, 2010). Oleh karena itu, penyimpanan
minyak dalam wadah tertutup penting untuk menjaga kualitasnya.

Minyak goreng sawit dan minyak kelapa memiliki standar kadar air yang
ditetapkan oleh SNI, yaitu 0,1% untuk minyak sawit dan 0,5% untuk minyak kelapa.
Meski standar ini ada, minyak kelapa cenderung memiliki kadar air lebih rendah
karena stabilitasnya terhadap air lebih tinggi dan proses pemurnian yang lebih ketat
(Farhoosh et al., 2009).

Analisis Asam Lemak Bebas (ALB)
Tabel 2. Hasil uji analisis Duncan kadar ALB minyak goreng

Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata
(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)
M1 (Minyak goreng 0,19 0,23 0,25 0,25
sawit)
M2 (Minyak goreng 0,16 0,29 0,35 0,35

kelapa + minyak
goreng sawit

M3 (Minyak goreng 0,45 0,54 0,57 0,57
kelapa)
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Rerata 0,27 0,54 0,39 +

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar asam lemak bebas (ALB) dalam minyak
goreng meningkat seiring dengan frekuensi penggunaan minyak saat menggoreng.
Peningkatan ALB ini disebabkan oleh degradasi trigliserida akibat pemanasan
berulang, mempercepat hidrolisis minyak karena suhu tinggi dan interaksi dengan uap
air dari bahan makanan (Choe & Min, 2007). Kadar ALB dalam minyak berkisar antara
0,16% hingga 0,57%, dengan beberapa sampel mendekati atau melampaui batas SNI
7709:2019, yang menetapkan kadar maksimal ALB sebesar 0,6%. Ini menandakan
bahwa penggunaan minyak berulang kali dapat menurunkan kualitasnya hingga tidak
layak konsumsi, menimbulkan risiko kesehatan. Faktor yang mempengaruhi kenaikan
ALB termasuk suhu penggorengan, jenis minyak, dan frekuensi penggunaan. Minyak
dengan lemak jenuh tinggi, seperti minyak kelapa, lebih stabil dibandingkan minyak
sawit yang mengandung lemak tak jenuh. Suhu penggorengan yang tinggi (>180°C)
juga mempercepat degradasi minyak (Debnath et al., 2012). Pengaturan suhu optimal
dan pembatasan penggunaan ulang penting untuk menjaga kualitas minyak goreng.
Konsumsi minyak dengan ALB tinggi dikaitkan dengan gangguan pencernaan dan
stres oksidatif yang dapat memicu penyakit degeneratif seperti jantung dan kanker
(Zhang et al., 2012). Oleh karena itu, penting bagi industri dan rumah tangga untuk
memantau ALB dalam minyak goreng sesuai regulasi yang berlaku.

Kadar Protein Tempe
Tabel 3. Hasil uji analisis Duncan kadar protein tempe

Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata
(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)

M1 (Minyak goreng | 84,61°¢ | 67,51 | 42,522
sawit) 64,88
M2 (Minyak goreng | 60,78 43,58 41,84
kelapa + minyak
goreng sawit 48,73
M3 (Minyak goreng | 43,302 | 47,932" | 36,842
kelapa) 42,69
Rerata 62,90 53,01 40,40 +

Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar protein tempe mengalami penurunan selama
proses penggorengan, yang diakibatkan oleh beberapa faktor. Salah satu faktor
utama adalah tingginya kadar air dalam minyak goreng, yang mempercepat reaksi
hidrolisis protein. Ketika tempe digoreng, protein dalam tempe mengalami denaturasi
akibat paparan suhu tinggi, yang mengubah struktur dan kelarutannya. Selain itu, air
dalam minyak memfasilitasi pemutusan ikatan peptida, menghasilkan peptida lebih
kecil atau asam amino bebas. (Noriko et al., 2012).

Penurunan kadar protein ini juga diperburuk oleh adanya reaksi Maillard, yaitu
reaksi antara protein dan gula pereduksi yang dipercepat oleh suhu tinggi, yang
selanjutnya menurunkan ketersediaan biologis protein (Pakpahan & Nasution, 2022).

4
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Selain faktor hidrolisis dan reaksi Maillard, lamanya penggorengan dan suhu yang
digunakan juga mempengaruhi degradasi protein. Penggorengan pada suhu tinggi
dalam waktu lama mempercepat denaturasi protein dan merusak fungsinya. Minyak
yang telah terdegradasi lebih mudah menyerap air, mempercepat hidrolisis protein,
dan menyebabkan penurunan kadar protein dalam tempe goreng (Farhoosh et al.,
2009). Dampak dari penurunan ini juga mempengaruhi nilai gizi tempe sebagai
sumber protein nabati, khususnya kandungan asam amino esensial yang penting bagi
tubuh (Varela & Fiszman, 2011).

Viskositas
Tabel 4. Hasil uji analisis Duncan Viskositas Minyak Goreng
Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata

(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)
M1 (Minyak goreng | 103,85¢ | 83,10 | 82,90
sawit) 89,95
M2 (Minyak goreng | 73,35 70,50 68,85
kelapa + minyak

goreng sawit 70,90
M3 (Minyak goreng | 61,092 | 57,562 | 57,342

kelapa) 58,66
Rerata 79,43 70,39 69,70 +

Berdasarkan hasil analisis Duncan terhadap viskositas minyak goreng, terlihat
bahwa viskositas minyak menurun seiring dengan frekuensi penggunaan
penggorengan. Penurunan viskositas ini sejalan dengan penelitian Firdaus (2016),
yang menemukan bahwa penggunaan minyak hingga empat kali penggorengan
mengakibatkan penurunan signifikan pada nilai viskositas. Penurunan ini
mencerminkan perubahan struktur fisik minyak akibat paparan suhu tinggi secara
berulang, yang menyebabkan degradasi termal dan oksidasi minyak (Choe & Min,
2007). Pola perubahan viskositas minyak menunjukkan tren eksponensial, di mana
semakin sering minyak digunakan, semakin besar penurunan viskositasnya. Hal ini
disebabkan oleh rusaknya struktur molekul minyak dan hilangnya gaya kohesi antar
molekul, sehingga minyak menjadi lebih encer dan kehilangan kekentalannya.

Viskositas minyak sangat dipengaruhi oleh interaksi molekul minyak dengan uap
air yang berasal dari bahan yang digoreng. Uap air dari makanan seperti tempe
menyebabkan terjadinya hidrolisis, yang memecah trigliserida menjadi asam lemak
bebas dan gliserol, mempercepat penurunan viskositas. Semakin encer minyak,
semakin rentan pula minyak tersebut terhadap pembentukan senyawa polar dan
oksidatif, yang berdampak negatif terhadap kualitas makanan yang digoreng (Saguy
& Dana, 2003).

Bilangan Peroksida
Tabel 5. Hasil Uji Analisis Duncan Bilangan PeroksidaMinyak Goreng
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Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata
(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)
M1 (Minyak goreng | 3,72° 5,41° 7,23"
sawit) 5,45
M2 (Minyak goreng | 3,202 4,73¢ 6,23
kelapa + minyak
goreng sawit 4,72
M3 (Minyak goreng | 3,202 5,06¢ 6,649
kelapa) 4,97
Rerata 3,37 5,07 6,70 +

Berdasarkan analisis Duncan terhadap bilangan peroksida minyak goreng
pada Tabel 5, terlihat adanya peningkatan seiring dengan bertambahnya frekuensi
penggorengan. Minyak mengalami oksidasi akibat paparan suhu tinggi yang sering,
yang ditandai dengan kenaikan angka peroksida. Meskipun demikian, nilai angka
peroksida masih dalam batas aman yaitu 10 meq O,/kg yang ditetapkan oleh Standar
Nasional Indonesia (SNI). Hal ini menunjukkan bahwa meskipun terjadi oksidasi,
minyak goreng yang digunakan masih memiliki kualitas yang dapat diterima(Choe &
Min, 2007).

Bilangan peroksida merupakan indikator penting untuk menilai kualitas minyak
goreng, karena menggambarkan tingkat oksidasi yang telah terjadi. Meskipun dalam
penelitian ini bilangan peroksida masih dalam batas aman, oksidasi yang
berkelanjutan dapat menghasilkan senyawa yang bersifat toksik, termasuk radikal
bebas yang berbahaya bagi kesehatan jika dikonsumsi secara berlebihan (Farhoosh

et al., 2009).
lod Value
Tabel 6. Hasil Uji Analisis Duncan lod Value Minyak Goreng
Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata
(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)
M1 (Minyak goreng | 55,20° | 51,479 | 48,42°
sawit) 51,70
M2 (Minyak goreng | 52,329 | 47,40° | 40,212
kelapa + minyak
goreng sawit 46,64
M3 (Minyak goreng | 50,969 | 48,54° | 45,85P
kelapa) 48,45
Rerata 52,83 49,14 44,83 +

z'ﬂ turnitin

Hasil analisis Duncan dalam Tabel 6 menunjukkan bahwa bilangan iod minyak
goreng menurun seiring dengan meningkatnya frekuensi penggorengan. Penurunan
bilangan iod ini mengindikasikan degradasi minyak akibat proses pemanasan
berulang, yang menyebabkan hilangnya ikatan rangkap dalam asam lemak tak jenuh.
Standar Nasional Indonesia (SNI) menetapkan bahwa bilangan iod minyak goreng
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yang baik berkisar antara 45-46 mg/g. Semakin tinggi bilangan iod, semakin banyak
kandungan asam lemak tak jenuh dalam minyak, yang membuatnya lebih sehat untuk
dikonsumsi (Romani et al., 2009).
Warna

Tabel 7. Hasil uji analisis Duncan Warna tempe
Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata

(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)
M1 (Minyak goreng | 5,202 5,123 4,952
sawit) 5,09
M2 (Minyak goreng | 5,62¢¢ | 5,25¢d | 4,77bC
kelapa + minyak

goreng sawit 5,21
M3 (Minyak goreng | 5,40¢ 5,25¢ | 4,82¢

kelapa) 5,16
Rerata 5,41 5,21 4,85 +

Dari Tabel 7 menunjukkan bahwa warna yang paling banyak disukai oleh
adalah pada perlakuan M2F1 (500 ml MGS + 500 ml MGK, 2 kali penggorengan) dan
yang paling tidak disukai oleh penilis adalah pada perlakuan M3F3 (1lliter minyak
goreng kelapa, 6 kali penggorengan). Menurut penilis warna tempe pada perlakuan
M2F1 memiliki warna yang merata dan kecoklatan. Kehadiran pigmen karoten yang
terlarut dalam minyak goreng terkait erat dengan terbentuknya warna cokelat
keemasan pada tempe selama proses penggorengan. Pigmen karoten dalam minyak
menggantikan air yang hilang dalam tempe selama proses dehidrasi (kehilangan air)
selama penggorengan, sehingga menghasilkan warna cokelat keemasan (Taufik &
Seftiono, 2018).

Submission ID trn:oid:::1:3192530171

Rasa
Tabel 8. Hasil uji analisis Duncan Rasa tempe
Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata
(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)
M1 (Minyak goreng 5,27 5,15 4,72
sawit) 5,05
M2 (Minyak goreng 5,62 5,17 4,77
kelapa + minyak
goreng sawit 5,19
M3 (Minyak goreng 5,40 5,25 4,77
kelapa) 5,14
Rerata 5,43 5,19 4,75 -

ZI'-_I tur’nitin Page 12 of 15 - Integrity Submission

Dari Tabel 8 menunjukkan bahwa rasa tempe yang paling banyak disukai oleh
penilis adalah pada perlakuan M1F1 (1 liter, 2 kali penggorengan) dan yang paling
tidak disukai oleh penilis adalah pada perlakuan M1F3 (1liter minyak goreng kelapa,
6 kali penggorengan). Menurut penilis perlakuan M1F3 memiliki rasa yang sedikit
pahit. Penyerapan minyak ke dalam komponen-komponennya membuat makanan

7
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yang digoreng memiliki cita rasa yang lebih gurih. Komponen-komponen dalam
minyak akan meresap ke dalam bahan-bahan, oleh karena itu kualitas minyak
memiliki pengaruh besar terhadap rasa makanan yang digoreng. Seiring dengan
meningkatnya jumlah pengulangan penggorengan, komponen-komponen yang
dihasilkan oleh reaksi-reaksi yang terjadi selama penggorengan akan terakumulasi.
Bahan-bahan ini akan menyerap minyak saat tempe digoreng, sehingga mengubah
cita rasa tempe pada setiap siklus penggorengan berikutnya. Kualitas hidangan yang
digoreng sangat dipengaruhi oleh kualitas minyak (Aminah, 2010).

Tekstur
Tabel 9. Hasil uji analisis Duncan Tekstur tempe
Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata
(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)
M1 (Minyak goreng 5,07 5,22 5,57
sawit) 5,29
M2 (Minyak goreng 4,72 5,75 5,37
kelapa + minyak
goreng sawit 5,28
M3 (Minyak goreng| 4,75 5,45 5,52
kelapa) 5,24
Rerata 4,85 5,47 5,49 +

Tabel 9 tekstur tempe yang paling banyak disukai oleh penilis adalah pada
perlakuan M2F2 (500 ml MGS + 500 ml MGK, 4 kali penggorengan) dan yang paling
tidak disukai oleh penilis adalah pada perlakuan M2F1 (500 ml MGS + 500 ml MGK,
2 kali penggorengan). Panelis mengklaim bahwa proses M2F2 menghasilkan tekstur
tempe yang renyah. Tekstur tempe yang digoreng berubah, menjadi lebih keras
sekaligus lebih renyah. Hal ini terjadi karena saat tempe digoreng, airnya mengalami
dehidrasi. Panas dari minyak goreng menyebabkan air menguap selama proses
penggorengan tempe, sehingga kadar air dalam tempe berkurang dan teksturnya
menjadi keras.

Aroma
Tabel 10. Hasil uji analisis Duncan Aroma tempe

Submission ID trn:oid:::1:3192530171
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Minyak Goreng Frekuensi Pengulangan Rerata
(F)
F1(2x) | F2 (4x) | F3 (6x)
M1 (Minyak goreng 5,07 5,22 5,62
sawit) 5,30
M2 (Minyak goreng 4,7 5,75 5,32
kelapa + minyak
goreng sawit 5,26
M3 (Minyak goreng| 4,75 5,45 5,52
kelapa) 5,24
Rerata 4,84 5,47 5,49 -
8
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Tabel 10 menunjukkan bahwa aroma tempe yang paling banyak disukai oleh
penilis adalah pada perlakuan M2F2 (500 ml MGS + 500 ml MGK, 4 Kali
penggorengan) dan yang paling tidak disukai oleh penilis adalah pada perlakuan
M2F1 (500 ml MGS + 500 ml MGK, 2 kali penggorengan). Menurut penilis aroma pada
perlakuan M2F2 memiliki aroma yang khas. Aroma tempe yang disukai penilis bisa
disebabkan karena minyak goreng kelapa yang memiliki aroma khas minyak kelapa.
Aroma minyak goreng juga turut memengaruhi aroma tempe goreng selain reaksi
Maillard. Komponen yang memengaruhi aroma minyak dihasilkan oleh reaksi oksidasi
yang terjadi selama proses penggorengan (Aminah, 2010).

Hasil Analisis Organoleptik Keseluruhan
Minyak goreng dilakukan analisis kesukaan organoleptik yang meliputi warna,
aroma, tekstur, dan rasa. Adapun rerata uji kesukaan organoleptik dapat dilihat pada

Tabel 43.

Tabel 11. Tabel Rata-rata Analisis Organoleptik
Perlakuan | Warna | Rasa | Tekstur | Aroma | Rerata
M1F1 4,95 4,93 5,08 5,08 5,01
M1F2 5,20 5,15 5,23 5,23 5,20
M1F3 5,25 5,28 5,58 5,63 5,44
M2F1 4,78 4,73 4,73 4,75 4,75
M2F2 5,63 5,63 5,75 5,75 5,69
M2F3 5,13 5,18 5,38 5,33 5,26
M3F1 4,83 4,78 4,75 4,75 4,78
M3F2 5,25 5,28 5,45 5,45 5,36
M3F3 5,40 5,43 5,53 5,53 5,47
Total 46,42 | 46,39 47,48 47,5 | 46,95

Berdasarkan tabel hasil uji kesukaan organoleptik, dapat dilihat bahwa tempe
yang paling disukai oleh penilis adalah pada penggorengan (M2F2). Berdasarkan
tabel hasil uji kesukaan organoleptik, dapat dilihat bahwa tempe yang paling disukai
oleh panelis adalah pada penggorengan (M2F2), yaitu campuran antara minyak
goreng sawit dan minyak goreng kelapa. Kesukaan ini dapat dipengaruhi oleh
beberapa faktor, termasuk tekstur, warna, aroma, dan rasa tempe yang dihasilkan dari
kombinasi kedua minyak tersebut. Minyak kelapa diketahui memiliki titik asap yang
relatif tinggi serta kandungan asam lemak jenuh yang dapat memberikan kerenyahan
yang lebih baik pada makanan yang digoreng. Sementara itu, minyak sawit memiliki
kandungan asam lemak tak jenuh yang lebih tinggi.

KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa jenis minyak goreng berpengaruh terhadap
kadar asam lemak bebas, kadar protein, viskositas, bilangan peroksida, dan nilai iod.
Namun, tidak mempengaruhi kadar air, warna, rasa, tekstur, dan aroma. Frekuensi
penggorengan berpengaruh terhadap kadar air, asam lemak bebas (ALB), kadar
protein, bilangan peroksida, nilai iod, warna, tekstur, dan aroma tempe. Namun, tidak
berpengaruh terhadap viskositas dan rasa tempe. Berdasarkan uji organoleptik,
perlakuan terbaik adalah M2F2, dengan hasil 5,69 (suka), ALB sebesar 0,30%, kadar
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air sebesar 4%, bilangan peroksida sebesar 4,74, kadar protein 36,84%, viskositas

68,85 Pa-s , dan lod Value sebesar 47. Kesimpulannya, minyak goreng sebaiknya

digunakan maksimal dua kali pemanasan karena setelah itu terjadi perubahan

signifikan pada sifat kimia yang membuat minyak tidak layak digunakan.
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