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INTISARI

Penelitian mi bertujuan untuk mengetwhui perubahan sifat fisik dan kimia
minyak goreng setelah digunakan untuk menggoreng daging ayam dan tabn model
“kentucky” dengan berbagai frekuensi peoggunaan minyak goreng

Penclitian ini menggunakan rancangan percobaan petak terbags, dengan petak
utaema ndalah jenis minyak goreng bekas, yang terdin dari minyak yang digunakan
untuk menggoreng daging dan tahe. Petak bagian dalam rancangan percobaan mi
adalah frekuensi penggorengan. Analisis sifie fisiko Kimin puda minyak goceng
sefelah penggunaan mehiputt: wi warna, viskositas, kadar air, kadar asam lemak bebas
dan angha peroksida,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jems minyak goreng bekas berpengaruh
ferhadap nngka peroksida dan kadar air tetapi tidak berpengaruh terhadap viskositas,
asam lemak bebas, Frekuensi penggorengan berpengarub terhadap asam lemak bebas
don angka peroksida tetapi Gidak berpengarub ferhadap viskositas, dan kadar alr,
tordapat interaksi antarn jenis minyak goreng bekas dan frekuensi penggorengan pada
viskositas, kadar aw, angka peroksida dan asam lemak bebas. Minyak poreng bekas
hingga 8§ kal penggorengan masih memenuhi Standard Nasional Indonesia (SN1 01
3741 :2013), apabila (vdasarkan dan kadar air dan angka peroksidanya,

Kt kunci - Minyak goreng bekas, sifat fisko kimia, tabu, daging ayam
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