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ABSTRACT

Cooking oil is a vehicle for various oil-soluble vitamins, namely vitamins A, D, E
and. Cooking oil commonly used by Indonesian people is vegetable oil such as
coconut oil and palm oil. The purpose of this study was to determine the changes
in the physical and chemical properties of palm cooking oil and coconut cooking
oil after being used for frying repeatedly. This study was designed using a Split
Plot Design. The main plot is the type of cooking oil consisting of M1 = 1 liter of
palm oil for frying 500 grams of tempeh, M2 = 500 ml of palm cooking oil and
500 ml of coconut oil for frying 500 grams of tempeh, and M3 = 1 liter of coconut
oil for frying 500 grams of tempeh. The subplot is the frequency of frying cooking
oil, consisting of 3 levels, namely: F1 = 2 times, F2 = 4 times, F3 = 6 times. The
results of this study indicate that the type of oil (M) affects the levels of ALB,
protein, viscosity, peroxide number, and iodine value. However, the type of oil
does not affect the water content, color, taste, texture, and aroma. The frying
frequency factor (F) affects the water content, FFA, protein, peroxide value,
iodine value, color, texture, and aroma of tempeh. However, the frying frequency
does not affect the viscosity and taste of tempeh. Based on the organoleptic test,
the best treatment was M2F2, with a result of 5.69 likes, FFA of 0.30%, water
content of 4%, peroxide number of 4.74, protein content of 36.84%, viscosity of
68.85 Pa.s, and lod Value of 47.

Keywords: palm oil, coconut oil, tempe



ABSTRAK

Minyak goreng merupakan wahana bagi berbagai vitamin yang larut dalam minyak,
yaitu vitamin A, D, E dan. Minyak goreng yang biasa digunakan oleh
masyarakat Indonesia adalah minyak nabati seperti minyak kelapa dan minyak
sawit. 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. Adapun petak utama adalah jenis minyak goreng yang
terdiri dari M1 = Minyak sawit 1liter untuk menggoreng tempe 500 gram, M2 =
Minyak goreng sawit 500 ml dan minyak kelapa 500 ml untuk menggoreng
tempe 500 gram, dan M3 = Minyak kelapa 1liter untuk menggoreng tempe 500
gram. Petak bagian adalah frekuensi penggorengan minyak goreng, terdiri atas 3
taraf, yaitu: F1 = 2 kali, F2 = 4 kali, F3 =6 kali. Hasil penelitian ini menunjukka
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 4,74, kadar protein 36,84%, viskositas 68,85 Pa-s, dan lod
Value sebesar 47.

Kata Kunci: Minyak Sawit, Minyak Kelapa, Tempe
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