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    ABSTRAK  

Fatrisia P2315012 Karakteristik Fisikokimia Minyak Kelapa Kampung dan    

Minyak Hasil Penggorengan Produk Pangan. Fakultas Pertanian Universitas 

Ichsan Gorontalo dibawah bimbingan Asniwati Zainuddin  dan Anto. 

  

     Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik (Viskositas dan Warna), 

sifat kimia (Asam Lemak Bebas) dan sifat Organoleptik (Aroma dan Warna). 

Dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 

parameter pengujian, 4 perlakuan dan 2 kali ulangan. Hasil penelitian memberikan 

pengaruh nyata terhadap viskositas, Asam Lemak Bebas, dan organoleptik. 

Sedangkan pada uji warna tidak memberikan pengaruh nyata terhadap minyak 

kelapa kampung dan minyak hasil penggorengan produk pangan. Hasil analisa 

sifat fisik : Viskositas; tanpa perlakuan dengan nilai 35,85 cP, M1 36,33 cP, M2 

35,77 cP, dan M3 35,95 cP. Analisa Warna ; M0 52,51, M1 55,11, M2 48,67, dan 

M3 48,76. Sifat kimia : Asam Lemak Bebas ; M0 0,78 %, M1 0,87 %, M2 0,93 

%, dan M3 1,13 %. Sifat organoleptik : Aroma ; M0 dan M1 memiliki nilai yang 

sama dari penilai panelis 1,56 dengan aroma berbau, M2 1,92 dengan aroma 

sangat berbau, dan M3 1.96 dengan aroma tengik. Warna: M0 1,16 dengan warna 

kuning bening, M1 1,12 dan M2 1,88 dengan warna kuning kental, dan M3 2,2 

dengan warna kuning kecoklatan. 

  

 

Kata Kunci: Minyak kelapa kampung,Viskositas, Warna, Asam Lemak Bebas, 

                     organoleptik. 
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                BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

Manusia adalah  mahluk individu yang sangat membutuhkan makanan, 

terutama makanan yang sehat atau layak dikonsumsi. Makanan yang sehat 

adalah makanan yang kondisinya berada dalam keadaan baik dan segar, tidak 

rusak dan mengandung protein, vitamin, dan  mineral. makanan yang telah 

melalui tahap pengolahan harusnya tidak berubah bentuk, warna, atau rasa, 

dan bahan tambahan yang digunakan harus memenuhi syarat minimal 

makanan sehat yang berlaku (Imelda, 2009). 

Salah satu kebutuhan bahan makanan yang dikonsumsi oleh semua 

lapisan masyarakat khususnya Indonesia adalah minyak goreng (Amang 

dkk,1996). Masih banyak masyarakat yang menggunakan minyak goreng 

khususnya minyak kelapa tradisional didaerah-daerah yang tropis, minyak 

kelapa tradisional berperan sebagai pemberi nilai kalori paling besar diantara 

zat gizi lainnya serta dapat memberikan rasa gurih, tekstur dan penampakan 

bahan pangan menjadi lebih menarik, serta permukaan yang kering (Winarno, 

1995).  

     Konsumsi minyak dimasyarakat cukup tinggi, makanan gorengan 

cenderung lebih disukai dibanding rebus, karena berasa lebih gurih dan 

renyah (Aminah, 2009). Minyak goreng sangat sulit dipisahkan dari 
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kehidupan masyarakat, akan tetapi muncul masalah terkait penggunaan 

minyak goreng bekas atau  minyak goreng secara berulang (Hartini, 2011). 

Masih banyak kalangan masyarakat terutama khususnya para penjual 

gorengan yang belum mengetahui bahaya tentang pemakaian minyak goreng 

yang pemakaiannya berulang-ulang, dan masih banyak pula masyarakat yang 

menggunakan minyak hasil penggorengan untuk menggoreng kembali 

dikarenakan harganya yang ekonomis atau murah. Bukan hanya penjual 

makanan seperti gorengan tetapi juga lalapan yang mempunyai tanggapan 

yang sama, tetapi ibu rumah tanggapun memiliki pemikiran yang sejalan. 

Sebenarnya minyak yang sudah dipakai berulangkali atau biasa disebut 

minyak bekas sangatlah berbahaya untuk kesehatan manusia dan telah 

dilakukan penelitian pada minyak bekas yang dipakai menggoreng 

beberapakali, dan sudah didapatkan berbagai macam indikasi penyakit yang 

disebabkan oleh makanan yang menggunakan minyak bekas, seperti penyakit 

jantung koroner bahkan sampai kanker (Alimul Hidayat, 2010). 

     Minyak kelapa tradisional atau minyak kampung sering digunakan oleh 

masyarakat didaerah perkampungan, minyak kelapa merupakan salah satu zat 

makanan yang sangat penting pada kebutuhan manusia, selain itu minyak 

kelapa juga merupakan sumber energi dimana satu gram minyak dapat 

menghasilkan 9 kilo kalori. Buah kelapa yang segarmengandung 30-50% 

minyak, dan yang sudah dikeringkan kadar lemaknya mencapai 63-65%, 

kadar minyak dapat mempengaruhi tingkat ketuaan pada buah kelapa, kadar 
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minyaknya akan semakin tinggi jika buahnya semakin tua (Ngatemin dkk, 

2013). 

Masyarakat terutama khususnya para pedagang kebanyakan tidak 

memakai minyak yang baru dan lebih memanfaatkan minyak goreng yang 

sudah dipakai sebelumnya untuk menggoreng kembali karena dianggap lebih 

ekonomis dan irit. Minyak kelapa tradisional (minyak kampung) mempunyai 

presentase asam lemak dengan kadar yang  tinggi dan kurang baik untuk 

kesehatan manusia, karena jika digunakan untuk menggoreng (deep fried atau 

dipanaskan) akan mengalami  pengumpalan dan akan membentuk asam 

lemak bebas serta radikal bebas yang berifat toksik atau karsonogenik (Iwan. 

T Budiarso, 2004). 

Maka dari itu penulis mengambil penelitian dengan judul “Karakteristik 

Fisikokimia Minyak Kelapa Kampung dan Minyak Hasil Penggorengan 

Produk Pangan” Untuk mengetahui sifat fisik, kimia, dan organoleptik pada 

minyak kelapa kampung dan hasil penggorengannya. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 

1. Bagaimanakah sifat fisik (Viskositas dan Warna ) pada minyak kelapa 

kampung dan minyak hasil penggorengan produk pangan? 

2. Bagaimanakah sifat kimia (Asam Lemak Bebas) pada minyak kelapa 

kampung dan minyak hasil penggorengan produk pangan? 

3. Bagaimanakah sifat organoleptik (Aroma dan Warna) pada minyak kelapa 

kampung pada minyak kampung dan minyak hasil penggorengan produk 

pangan? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Mengetahui sifat fisik (Viskositas dan Warna) pada minyak kelapa kampung 

dan minyak hasil penggorengan produk pangan? 

2. Mengetahui sifat kimia (Asam Lemak Bebas) pada minyak kelapa kampung 

dan minyak hasil penggorengan produk pangan? 

3. Mengetahui sifat organoleptik (Aroma dan Warna) pada minyak kelapa 

kampung dan minyak hasil penggorengan produk pangan? 

1.4 Manfaat penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui sifat fisik, kimia, dan organoleptik pada minyak kelapa 

kampung dan minyak hasil penggorengan produk pangan. 
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2. Sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya dalam mengetahui kandungan 

senyawa asam lemak bebas yang terdapat pada minyak kelapa kampung dan 

hasil penggorengannya. 
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                                                            BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Minyak goreng 

 

     Minyak goreng ialah merupakan bahan yang cair karena mengandung 

asam lemak jenuh dan asam lemak tidak jenuh yang kadarnya sangat 

tinggi,dan mempunyai satu ikatan rangkap atau lebih diantara atom 

karbonnya, sehingga memiliki titik lebur yang sangat rendah (Winarno, 

1995). Minyak goreng khususnya minyak nabati pada umumnya meiliki 

asam palmitat, asam sterat, asam oleat, dan asam linoleat, kecuali pada 

minyak kelapa kampung dan minyak kelapa sawit yang memiliki kandungan 

asam lemak jenuh dengan rantai yang sedang (C8-C14) (Almatsier, 2009). 

      Minyak dan lemak merupakan salah satu anggota golongan lipid yaitu 

lipid netral (Ketaren, 1986). Lemak atau minyak biasa dikenal dengan 

trigliserida, triasilgliserol, kedua istilah itu berarti “triester dari gliserol” 

(Fessenden, 1994). Sedangkan lemak netraldalam ilmu gizi merupakan 

lemak atau minyak (Almetsier, 2009). minyak akan memiliki bentuk cair 

dan lemak berbentuk padat pada suhu kamar (Almatsier, 2009; Fessenden, 

1994). 

  Sebagian  besar minyak atau lemak hasil olahan alam terdiri atas 98-99 

% trigliserida. Trigliserida merupakan ester gliserol, serta alkohol trihidrat 

dan asam  lemak yang biasa disebut dengan triasilgliserol. Bila tiga asam 

lemak didalam asam  trigliserida maka asam lemak yang sama dinamakan 
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trigliserida sederhana; jika berbeda dinamakan trigliserida campuran. 

Contoh trigliserida sederhana ialah lemak tristerin (Almatsier, 2009). 

2.2 Minyak kelapa kampung 

      Minyak kelapa   tradisional telah diketahui penggunaan buah kelapanya 

sebagai bahan makanan dan kesehatan. Buah kelapa dipandang sebagai 

sumber daya kehidupan masyarakat di daerah tropis. Dan yang paling 

penting adalah buahnya, daging kelapa, air kelapa, santan, dan minyaknya 

(Darmoyuwono, 2006). Belakangan ini, pemanfaatan daging buah kelapa 

menjadi lebih variatif, minyak kelapa tradisional merupakan bentuk olahan 

daging kelapa yang baru di produksi. 

     Pengolahan minyak kelapa secara tradisional dapat dihasilkan minyak 

kelapa bermutu kurang baik, dikarenakan pengaruh proses pengolahan yang 

kurang baik dan higienis. Hal tersebut juga biasa ditandai dengan adanya 

kadar air dan asam lemak bebas yang cukup tinggi didalam minyak kelapa. 

Bahkan warnanya agak kecoklatan sehingga cepat menjadi tengik. Daya 

simpannya pun tidak lama, hanya sekitar dua bulan saja. Oleh karena itu, 

dilakukan serangkaian pengujian pada minyak kelapa tradisional. Minyak 

kelapa yang dihasilkan memiliki kadar air dan kadar asam lemak bebas yang 

rendah, berwarna bening, serta bau harum. Daya simpannya pun menjadi 

lebih lama, bisa lebih dari 12 bulan (Rindengan dan Novarianto, 2004). 

 Minyak kelapa kampung termasuk dalam golongan lipid yang 

sederhana dan memiliki wujud cair pada suhu kamar yaitu (25ºC). Minyak 

kelapa memilki wujudyang cair karena asam lemak jenuhnya rendah dan 
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mengandung asam  lemak yang tidak jenuh sangat tinggi, serta mempunyai 

ikatan rangkap satu atau lebih pada atom-atom karbonnya, sehingga 

memilikititik lebur yang sangat rendah (Winarno, 1995). 

 Menurut Santoso (2008), minyak yang asalnya dari tumbuhan tidak 

memiliki kandungan kolestrol. Kecuali minyak yang asalnya dari lemak 

hewan dan mempunyai kandungan kolesterol pada mentega, minyak ikan, 

lemak dari hewan dansebagainya. Beberapa minyak yang berasal dari 

tumbuhan ada banyak yang mengandung asam lemak jenuh, dan beberapa 

lainnya memiliki kandungan asam lemak yang tidak jenuh. Asam lemak 

yang jenuh jika dikonsumsi oleh manusia dan hewan akan merangsang 

sintesis kolesterol pada tubuh, sementara asam lemak yang tidak jenuh jika 

dikonsumsi dapat menurunkan kolesterol pada tubuh manusia. 

     Minyak kelapa tradisional atau minyak kampung banyak digunakan 

untuk menggoreng makanan, minyak kampung banyak dipakai oleh 

masyarakat diIndonesia terutama dipedesaan dan merupakan suatu metode 

dalam memasak bahan makanan. Dalam menggoreng, minyak memiliki 

fungsi sebagai medium untuk penghantar panas, penambah rasa cita pada 

makanan, penambah nilai mutu serta kalori dalam makanan. Dalam proses 

pengolahan, udara dan minyak akan saling berpengaruh. minyak dapat 

mengalami kerusakan selama penggorengan, karena akan mempengaruhi 

suatu mutu serta nilai gizi pada makanan yang digoreng (S. Ketaren 1998). 
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2.3 pengolahan minyak Kelapa Kampung 

          Selama beberapa tahun minyak kelapa tradisional (minyak kampung) 

banyak digunakan untuk menggoreng bahan pangan oleh masyarakat 

didaerah yang tropis. Minyak kelapa dapat dimanfaatkan sebagai media 

penggorengan, bahan untuk pembuatan sabun, dan formulasi untuk kosmetik  

(Alamsyah,2005). Selain digunakan untuk menggoreng, masyarakat pedesaan 

juga menggunakan minyak kelapa sebagai minyak untuk dipakai pijat (Sutar

mi dan Rozaline 2006).

 

 

  Gambar 1. Minyak Kelapa dan Buah Kelapa 

     Minyak dari buah kelapa banyak didapat dengan cara yaitu mengempres 

buah kelapa yang sudah menjadi kopra dan telah dikeringkan atau hasil 

ekstraksi bukil kopra dari kelapa. Minyak dapat berfungsi sebagai kebutuhan 

pangan seperti minyak untuk menggoreng, bahan untuk mentega dan 

margarin. Kandungan minyak kelapa tradisional (minyak kampung) yang 
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terdapat pada daging buah kelapa tua sebanyak 35,8%, dan memiliki 

kandungan 84 % trigliserida dan ketiganya memiliki asam lemak jenuh, 14 % 

trigliserida dan memiliki dua asam lemak yang jenuh dan satu asam lemak 

yang tidak jenuh dan 8 % trigliserida yang memiliki satu asam lemak jenuh 

dan dua asam lemak yang tidak jenuh (Anwar dan Salima, 2016). 

     Minyak dari buah kelapa memiliki suatu zat pada makanan yang sangat 

penting untuk kebutuhan pada tubuh manusia, serta minyak juga sebagai 

penghasil sumber energi karena satu gram minyak akan menghasilkan 9 

kalori. Buah Kelapa yang segar memiliki 30-50% minyak, jika dikeringkan 

menjadi kopra dan lemaknya mencapai 64-67%, kadar minyak dapat 

mempengaruhi tingkat ketuaan buah, jika semakin tua buahnya maka kadar 

minyak akan semakin tinggi (Ngatemin dkk, 2013). 

     Proses pengolahan minyak pada buah kelapa umumnya dapat dilakukan 

dengan dua cara ialah cara kering dan cara basah (Kusumastuti, 1990). Cara 

kering yaitu dengan mengepres buah kelapa yang sudah kering dengan nilai 

mutu minyak yang dihasilkan  oleh  kopra  dengan  proses  pemurniannya.  

Sedangkan dengan cara basah, yaitu minyak  diolah  menjadi  santan  lebih 

 kental  dengan  menggunakan cara tradisional serta menggunakan proses 

tanpa pemanasan (Arwiyantidan Kristina, 2008). Pengolahan secara 

tradisional dengan pemanasan akan menghasilkan minyak yang berkualitas 

rendah karena mengandung air yang sangat tinggi serta menimbulkan 

ketengikan sedangkan pengolahan minyak tanpa pemanasan kadar airnya 

lebih rendah dan dapat bertahan selama 12 bulan (Che-Man et al., 1996). 
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2.4 Kerusakan pada minyak goreng 

     kerusakan pada minyak goreng akan mempengaruhi suatu faktor yang 

meliputi berapa lama minyak kontak terhadap panas, serta oksidasi yang 

cepat dikarenakan oksigen (Ketaren, 2008). Otoksidasi pada asam lemak 

tidak jenuh karena lemak, akan meyebabkan reaksi oksidasi dengan cepat, 

yang berawal dari pembentukan radikal bebas yang dapat mempercepat reaksi 

proses tersebut (Winarno, 1995). Reaksi dari oksidasi tersebut akan 

mengeluarkan aroma yang tengik dari minyak. Aroma tengik keluar 

saatlemak bersentuhan dengan udara dalam waktu yang cukup lama dan akan 

mengalami perubahan pada minyak tersebut (Alamatsier, 2009). 

     Menurut Mayland (2008), kerusakan pada minyak karena saat proses 

penggorengan makanan menyerap sejumlah minyak. Penyerapan minyak oleh 

produk goreng dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya : 1). Suhu dan 

waktu yang berbanding lurus dengan peningkatan jumlah minyak yang 

diserap oleh produk gorengan, 2). Air yang terkandung dalam bahan pangan 

yang akan tergantikan oleh minyak selama proses penggorengan, dan 3). 

Kualitas minyak yang digunakan. Factor yang mempengaruhi penyerapan 

minyak oleh bahan selama proses penggorengan adalah kualitas dan 

komposisi minyak, temperature dan lama waktu penggorengan, dan 

kandungan air dalam bahan pangan (Velasco, 2004). 

      Kualitas minyak akan mempengaruhi tingkat penyerapan minyak dalam 

produk pangan. Tegangan permukaan antara minyak goreng dan bahan 

pangan tinggi saat minyak yang digunakan merupakan fresh oil, Selama 
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penggorengan berulang polaritas minyak meningkat akibat proses pemanasan 

sehingga tegangan permukaan antara minyak goreng dan bahan pangan yang 

digoreng menurun. Penyerapan minyak akan meningkat dengan semakin 

banyak penggorengan berulang (Pinthus dan Saguy, 1994). 

      Minyak goreng yang sehat atau yang baik digunakan seharusnya bersifat 

tahan padapanas, dan tidak merusakrasadari gorengan, menghasilkan 

makanan dengan tekstur serta rasa gurih, minyak yang sudah digunakan 

berulang-ulang lebih baik tidak digunakan lagi karena dapat merusak 

kesehatan tubuh manusia (Ketaren,1986).Sebanyak 50 % dari total 

permintaan minyak goreng adalah konsumsi rumah tangga dan sisanya untuk

keperluan industri maupun restoran (Susinggih,dkk,2005). 

2.5 Minyak Jelantah (Minyak Bekas) 

     Minyak jelantah atau biasa disebut dengan minyak bekas ialah minyak 

yang sudah digunakan baik satu kali penggorengan atau sampai beberapa kali 

ulangan, penggunaan minyak goreng yang berulang-ulang dapat 

menyebabkan kerusakan pada minyak goreng yang meliputi perubahan 

warna, bau, maupun sifat-sifat fisik dan kimia lainnya dari minyak goreng 

tersebut, sehingga secara langsung maupun tidak langsung dapat 

mempengaruhi kesehatan tubuh manusia yang mengkonsumsi minyak goreng 

tersebut (Ketaren, 2012).  

     Jika terlalu sering menggunakan minyak yang sering dipakai berkali-kali, 

maka minyak akan semakin tinggi tingkat kerusakannya. Pemakaian minyak 

berulang-ulang menyebabkan minyak berasap lebih cepat dan berbusa, serta 
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meningkatkan warna coklat dan rasa yang tidak disukai saat makanan telah 

digoreng. minyak akan rusak saat penggorengan berlangsung dan akan 

menurunkan nilai mutu, mempengaruhi gizi dan nilai bahan makanan yang 

digoreng dengan pemakaian minyak yang berkali-kali. Memiliki struktur 

dengan penampakan tidak menarik serta citra rasa dan aroma yang kurang 

baik (Trubusagrisarana, 2005). 

     Banyaknya asam lemak bebas pada minyak dapat menurunkan mutu 

minyak, menentukan asam lemak bebas atau dikenal dengan sebutan FFA 

(Free FatyAcid) dan penting bagi mutu minyak. Karena bilangan asam lemak 

digunakan sebagai pengukur jumlah asam lemak bebas yang ada pada 

minyak. Semakin  besar  angkanya  maka  kandungan  asam  lemak  bebas  

semakin besar karena proses hidrolisis ataupun karena pengolahan yang 

kurang baik. Struktur pada asam lemak yang tidak jenuh mempunyai ikatan 

rangkap yang sifatnya kurang stabil serta mudah mengubah asam lemak jenuh 

dan asam lemak trans yang membahayakan kesehatan manusia. Jika jumlah 

ikatan rangkapnya bertambah banyak maka akan membentuk asam lemak 

trans, terutama pada minyak yang dipakai berulangkali dan melebihi tiga kali 

pemakaian. Karena strukturnya akan berubah dan membentuk senyawa lain 

yang sifatnya toksik (Aprillino, 2010). 

     Akibat pemakaian minyak bekas yang berulangkali akan diterangkan 

dalam penelitian yang telah dilakukan oleh Rukmini (2007) dan menjelaskan 

terjadinya kerusakan pada sel hepar (liver), penyakit jantung, pembuluh darah 

dan ginjal diakibatkan mengonsumsi minyak goreng bekas menggoreng 
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berulang kali. Hal tersebut dilakukan pada saat pemanasan terjadi proses 

degradasi, oksidasi dan dehidrasi dari minyak goreng. Proses pembentukan 

radikal bebas dan senyawa toksik akan bersifat racun (Rukmini, 2007). Asam 

lemak tak jenuh yang tinggi akan mudah merusak minyak goreng pada proses 

penggorengan (deep frying) karena selama proses menggoreng minyak akan 

dipanaskan secara terus menerus pada suhutinggi serta terjadinya kontak 

dengan oksigen dari udara luar sehingga memudahkan terjadinya reaksi 

oksidasi pada minyak (Ketaren, 2008). 

2.6 Suhu 

     Suhu adalah ukuran kuantitatif terhadap temperatur suatu benda baik 

panas dan dingin. Jika suhu suatu benda semakin naik maka benda tersebut 

akan semakin panas kemudian sebaliknya. Bila suhu yang digunakan semakin 

tinggi maka dapat mempercepat proses penurunan kadar air. Dan jika suhu 

dari udara tinggi maka pengeringan akan mempengaruhi sangat besar dalam 

kecepatan perpindahan uap air. Pengeringan dengan menggunakan suhu yang 

berbeda akan mempengaruhi rendemen bahan yang dikeringkan (Lapiga, 

2015). 

     Pemakaian  minyak goreng dengan berulangkali pada suhu yang tinggi 

(140- 180°C) dan terjadi kontak pada udara dan air saat sedang menggoreng 

maka menyebabkan adanya reaksi degradasi komplek pada minyak serta 

menghasilkan bereberapa senyawa hasil reaksi. Minyak akan mengalami 

perubahan warna dari kuning menjadi gelap. Reaksi degradasi dapat  

menurunkan kualitas minyak dan minyak tidak dapat digunakan lagi dan 
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harus dibuang. Produk reaksi degradasi yang terjadi dalam minyak ini juga 

akan menurunkan mutu bahan pangan yang digoreng dan menyebabkan 

pengaruh buruk bagi kesehatan manusia (Yustinah, 2011). 

 

2.7 Asam Lemak Bebas 

     Asam lemak bebas termasuk asam lemak yang terdapat didalam asam 

bebas yang tidak terikat dengan trigliserida. Asam lemak bebas diperoleh 

dari proses hidrolisis dan oksidasi dan bergabung dengan lemak netral, hasil 

reaksi dari hidrolisis minyak kelapa ialah gliserol dan ALB. Beberapa faktor 

seperti panas, air, keasaman, dan katalis (enzim) akan mempercepat reaksi 

tersebut. Jika terlalu lama berlangsung reaksi tersebut, maka akan banyak 

kadar asam lemak bebas  akan terbentuk (Ketaren, 1986). 

     Minyak kelapa tradisional (minyak kampung) mengandung 64% asam 

lemak rantai sedang, dengan sebagian besar berupa asam lemak laurat sekitar 

45-56% bergantung pada varietas kelapa (Bawalan, 2011). minyak 

mengandung asam lemak rantai sedang sekitar 64% dengan kandungan asam 

lemak laurat paling tinggi sekitar 53% (Bawalan &Champan, 2006).Asam 

lemak bebasdengan rantai yang sedang atau Medium Chain Triglyceride 

(MCT) memiliki kelarutan yang tinggi sehingga lebih mudah diserap oleh 

tubuh dan diubah menjadi energy secara instant. Oleh karena itu, tidak 

menimbulkan penimbunan lemak dalam tubuh (Bach and Babayan, 1982). 

     Penelitian Febriansyah (2007) juga menyatakan jumlah minyak dalam 

makanan yang digoreng mengalami kenaikan seiring dengan semakin 

lamanya proses pengorengan, hal ini dikarenakan selama proses 
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penggorengan minyak goreng mengalami berbagai reaksi kimia di antaranya 

reaksi hidrolisis dan oksidasi yang dapat menyebabkan terbentuknya asam 

lemak bebas (Kumala, 2003). 

     Kadar asam lemak bebas yang terdapat pada minyak nabati akan menjadi 

suatu ukuran dalam menentukan mutu minyak tersebut. Banyaknya asam 

lemakbebas pada minyak dapat diketahui karena nilai pada angka asam. 

Tingginya nilai angka asam menjelaskan bahwa pada minyak nabati angka 

asam lemak bebaslebih tinggi, sehingga nlai mutunya akan sangat rendah 

(Winarno 2004). 

     Asam lemak bebas yang terdapat pada minyak bekas mengakibatkan 

terjadinya hidrolisis karena penggorengan, dan akan menyebabkan 

pemanasan dengan suhu yang sangat tinggi yaitu 180-200°C (Kalapathy dan 

Proctor, 2000). Menurut Dalai dan Kulkarni (2006) uap air di saat sedang 

menggoreng akan mengakibatkan hidrolisispada trigliserida terjadinya 

monogliserida, gliserol, asam lemak bebas serta nilai angka asam. Berikut 

komposisi asam lemak bebas pada minyak kelapa tradisional. 
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Tabel 1.1 komposisi asam lemak bebas pada minyak kelapa  

Asam lemak   Rumus kimia   Jumlah (%) 

Asam lemak jenuh : 

Asam kaproat  C5H11COOH   0,0 - 0,8 

 Asam kaprilat  C7H17COOH   5,5 - 9,5 

Asam kaprat  C9H19COOH   4,5 -  9,5 

 Asam laurat  C11H23COOH   44,0 - 52,0 

 Asam miristat  C13H27COOH   13,0 -19,0 

Asam palmitat  C15H31COOH   7,5 - 10,5 

Asam stearat  C17H35COOH   1,0 - 3,0 

Asam arachidat  C19H39COOH   0,0 – 0,4 

Asam lemak tak jenuh : 

Asam palmitoleat  C15H29COOH                      0,0 - 1,3 

Asam oleat  C17H33COOH                      5,0 - 8,0 

Asam linoleat  C17H31COOH                      1,5 -  2,5 

Sumber : Ketaren (1996) 

 

2.8 Nilai Gizi Minyak Goreng 

     Minyak atau lemak dari minyak goreng ialah memiliki sumber energi yang 

sangat padat, dan menghasilkan 9 kilo kalori pada setiap gram, atau 21/2 kali 

lebih besar energi yang didapatkan dari protein atau karbohidrat dengan 

jumlah yang sama. Lemak ialah energi pengganti yang sangat besar pada 

tubuh, cadangan ini asalnya dari konsumsi yang terlalu banyak. Serta 

beberapa kombinasi zat energi didalamnya : protein, lemak, dan 

karbohidratnya yang disimpan sebagai berikut : 50 % jaringan dibawah kulit, 

45 % dikelilingi organ rongga pada perut, dan 5 % jaringan intramuskular. 

Lapisan dari lemak dibawah kulit pada tubuh dapat mengisolasi serta 
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mencegah terjadi hilangnya panas padatubuh dengan cepat, lemak juga 

memiliki fungsi menjaga suhupada tubuh manusia. lapisan lemak yang 

menutupi organ tubuh, seperti hati, ginjal, serta jantung dapat menahan 

organtertentu pada tempatnya serta menjaga terjadi benturan atau bahaya 

yang lain (Almatsier, 2009). 

     lemak atau minyak memiliki peran penting pada nilai gizi terutama karena 

sumber dari energi, dan sumber dari vitamin seperti A, D, E, dan K.Manusia 

dapat dikatakan sebagai mahuk omnivora, yang berarti  makanannya berasal 

dari bahan hewani atau nabati, karena mampu menerima minyak atau lemak 

yang berasal dari beberapa sumber, baik dari tumbuhan maupun ternak  

(Winarno, 1995). 

2.9  Mutu Minyak Goreng  

     Mutu suatu minyak goreng dapat ditentukan dari titik asapnya, atau 

disebut dengan suhu panas pada minyak yang membentuk akreolein. Dan  

tidak di inginkan karena menyebabkan tenggorokan menjadi gatal, hidrasi 

pada gliserol dapat membentuk aldehida yang tidak jenuh atau disebut 

akrelein. Jika titik asapnya akan naik, nilai mutu pada minyak akan sangat 

baik. Titik asap suatu minyak  tergantung dari kadar gliserol bebas. lemak 

yang telah digunakan saat menggoreng titik asapnya akan menurun, Maka 

dari itu agar tidak terjadi hidrolisis, minyak atau lemakyang terjadi karena 

pemanasan lebih baik dilakukan pada suhu yang rendah atau sedang 

(Winarno, 2004).  
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Menurut Stier (2003), mutu pada minyak kelapa sangat dipengaruhi oleh 

komponen asam lemaknya karena asam lemak tersebut akan mempengaruhi 

sifat fisik, kimia, dan stabilitas pada minyak selama proses penggorengan. 

Trigliserida dari suatu minyak atau lemak mengandung sekitar 94-96 % asam 

lemak. Selain komponen asam lemaknya, penyebaran ikatan rangkap dari 

asam lemaknya, serta bahan-bahan yang dapat mempercepat atau 

memperlambat terjadinya proses kerusakan minyak goreng yang terdapat 

secara alami atau yang sengaja ditambahkan.  

     Standar mutu adalah merupakan hal yang penting untuk menentukan 

minyak yang bermutu baik. Ada beberapa faktor yang menentukan standar 

mutu minyak kelapa yaitu : Kandungan air dan kotoran dalam minyak, 

kandungan asam lemak bebas, warna dan bilangan peroksida, Kemudian yang 

mempengaruhi standar mutu adalah titik cair dan kandungan gliserida, 

kejernihan kandungan logam berat, dan bilangan penyabunan (Sutiah, 2008). 

Adapun standar mutu minyak goreng di Indonesia diatur dalam SNI 01-3741-

2002 menurut (Wijana, dkk., 2005). SNI ini merupakan revisi dari SNI 01-

3741-1995, menetapkan bahwa standar mutu minyak goreng seperti pada 

Tabel 2. 
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Tabel 1.2 SNI 01-3741-2002 tentang Standar Mutu Minyak Goreng  

KRITERIA MUTU      SATUAN  SYARAT  

         Keadaan bau,aroma,rasa             -                                   Normal  

Air    % b/b     Maks 0.30 

Warna        -     Mudah Jernih 

Asam lemak bebas  % b/b     Maks 0.30 

Massa jenis   gr/ml      Maks 0,900 

Kekentalan    Poise      Maks 1,3-6,0 

       Bahan makanan    Sesuai SNI. 022-M dan  

        Tambahan                 permenkes No.                                                                                                                  

    722/menkes/per/IX/88 

      Cemaran logam : 

       -Besi (Fe)             mg/kg    Maks1.5 

 

      -Tembaga (Cu)            mg/kg    Maks0.1 

       -Raksa (Hg)                        mg/kg                Maks 0.1 

      -Timbal (Sn)                                mg/kg                Maks 40.0 

      -Seng (Zn)                                    mg/kg                Maks                               

                           40.0/250.0 

 

-Arsen (As)                        % b/b                          Maks 0.1 

 

  Angka Peroksida            mg 02 %                           Maks  1 

Sumber : Standar Nasional Indonesia 01-3741-2002 
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2.10  Tahu 

     Tahu adalah salah satu produk olahan dari kedelai yang banyak disukai 

dan digemari khususnya masyarakat di indonesia. Pembuatan tahu ditemukan 

oleh Liu An yang berasal dari Cina pada zaman pemerintahan dinasti han, 

kira-kira 164 tahun sebelum masehi.Komposisi zat gizi dalam tahu cukup 

baik. Tahu mempunyai kadar protein sebesar 8-12 %, dan juga mempunyai 

daya cerna yang sangat tinggi karena serat dan karbohidrat yang bersifat larut 

dalam air sebagian besar terbuang pada proses pembuatannya. Dengan daya 

cerna sekitar 95 %, tahu dapat dikonsumsi dengan aman oleh golongan umur 

dari bayi hingga orang dewasa, termasuk orang yang mengalami gangguan 

pencernaan (Shurtleff dkk, 2001). 

     Tahu bersifat mudah rusak, pada kondisi normal (suhu kamar) daya 

tahannya rata-rata sekitar 1-2 hari saja. Setelah lebih dari batas tersebut 

rasanya menjadi asam dan terjadi penyimpangan baik warna, aroma, rasa, dan 

tekstur sehingga tidak layak dikonsumsi. Hal ini disebabkan oleh kadar air 

dan protein tahu relatif tinggi, masing-masing 86 % dan 8-12 %. Tahu 

mengandung lemak 4,8 % dan karbohidrat 1,6 %. Dengan komposisi nutrisi 

tersebut, tahu merupakan media yang sangat cocok untuk pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk, terutama bakteri (Koswara, 2011). 

     Menurut Direktorat Jenderal Gizi Departemen Kesehatan RI(1979), 

komposisi zat gizi yang terkandung dalam 100 gram tahu yaitu : protein 

sebesar 7,8 gr, lemak sebesar 4,6 gr, karbohidrat sebesar 1,6 gr, kalsium 

sebesar 124 mg, fosfor sebesar 63 mg, zat besi sebesar 1 mg, vitamin A 

sebesar 0 IU, vitamin B1 sebesar 0,06 mg, dan vitamin C sebesar 0 mg. 
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                  BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

  

 
3.1Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilakukan pada bulan November 2019 – Januari 2020 di 

Laboratorium Pertanian Terpadu Universitas Ichsan Gorontalo dan Politeknik 

Gorontalo Provinsi Gorontalo. 

3.2 Alat dan Bahan 

 Alat  yang digunakan adalah erlenmeyer,pipet volume, bulb, alat penangas, 

batang pengaduk, thermometer minyak, kompor, wajan, timbangan analitik, botol 

kaca dan aluminium foil. 

 Bahan yang digunakan adalah tahu, minyak kelapa kampung dari Umkm 

Gorontalo, minyak kelapa hasil penggorengannya, alkohol netral, indikator PP, 

dan 0,1 larutan NaOH. 

3.3 Prosedur Penelitian  

 Prosedur penelitian pada pengujian mutu minyak kelapa kampung dan 

minyak hasil penggorengan produk pangan sebagai berikut : 

1. Bahan pangan yang akan digunakan yaitu tahu. 

2. Dipanaskan minyak kelapa sebanyak 1000 ml, kemudian tahu digoreng dengan 

suhu 120
 o
C selama 15 menit. 

3. Dilakukan proses penggorengan dengan 1 kali penggorengan, 2 kali 

penggorengan, 3 kali penggorengan, dengan menggunakan minyak  yang sama 

dan dalam temperatur yang sama pula.  
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4. Kemudian sampel didinginkan dan selanjutnya dilakukan pengujian kimia, fisik, 

dan uji organoleptik pada minyak kelapa kampung dan minyak hasil 

penggorengan produk pangan. 

 

3.4  Perlakuan Penelitian 

  Perlakuan pengujian pada karakteristik fisikokimia minyak kelapa kampung dan 

minyak hasil penggorengan produk pangan sebagai berikut : 

M0 = Minyak kelapa kampung tanpa penggorengan 

M1 = Minyak kelapa kampung hasil penggorengan 1 kali 

M2 = Minyak kelapa kampung hasil penggorengan 2 kali 

M3 = Minyak kelapa kampung hasil penggorengan 3 kali 

3.5. Rancangan Penelitian  

     Pengujian dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 3 parameter 

pengujian 4 perlakuan dan 2 kali ulangan. Model matematika rancangannya 

adalah sebagai sebagai berikut : 

  

 

Dimana : 

Yij  =  Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

µ   = Nilai tengah umum 

α     =  Pengaruh perlakuan pada taraf ke-i 

ε=  Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

 

 

 

Yij = µ + αi + εijk 
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3.6 Parameter Pengujian 

3.6.1  Uji fisik 

1.  Viskositas (Giancolly, 2005) 

 

     Viskositas adalah sifat dari suatu zat cair (fluida) disebabkan adanya gesekan 

antara molekul-molekul zat cair dengan gaya kobesi pada zat cair tersebut. 

Gesekan-gesekan inilah yang menghambat aliran zat cair, besarnya kekentalan 

zat cair (viskositas) dinyatakan dengan suatu bilangan yang menentukan 

kekentalan suatu zat cair. 

Analisis dalam menentukan koefisien kekentalan menggunakan persamaan 

sebagai berikut : 

     
   

            
 

Dimana : 

  t  = waktu tempuh bola pejal   g = gaya gravitasi bumi 

  𝛈 = viskositas     r =  jari-jari bola pejal 

  s  =  jarak tempuh bola pejal  𝜌f =  massa jenis minyak 

 𝜌B =  massa jenis bola 

2. Uji  Warna (dengan chrometer) 

     Pengukuran minyak kampung dan hasil penggorengan berulangkali 

menggunakan chromameter minolta (CR-400) dengan metode hunter. Warna 

minyak dibaca dengan detector digital, lalu angka dari hasil pengukuran akan 

terbaca pada layar. Hasil pengukuran dinyatakan dalam sistem hunter  yang 

dicirikan notasi L, a dan b notasi L menyatakan parameter kecerahan yang 
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memiliki nilai 0 (hitam) sampai 100 (putih). Notasi A menyatakan bahwa warna 

kromatik campuran hijau dengan nilai +a (0 s/d 100) adalah merah , -a (0 s/d 

100) adalah hijau dan notasi B menyatakan bahwa warna kromatik campuran 

biru kuning dean nilai +b (0 s/d 70) adalah kuning dan –b (0 s/d -80) adalah biru 

(Mohammad S, 2018). 

   Tingkat Kecerahan = 100-[(100-L)
2
 + (a

2
+b

2
)]

0,5 

 

3.6.2  Uji kimia 

 1.    Pengujian Asam Lemak Bebas (Sudarmadji, 1997)  

     Pertama, sampel ditimbang sebanyak 5 g. Kedua sampel dimasukan ke dalam 

erlenmeyer dan ditambahkan alkohol netral sebanyak 50 ml, ketiga sampel 

dipanaskan menggunakan hot plate dan kemudian di dinginkan. Keempat setelah 

sampel dingin, ditambahkan 2 ml indikator PP dan dititrasi dengan larutan 

NaOH 0,1 yang telah  distandarisasi sampai warna merah jambu tercapai dan 

tidak hilang selama 30 detik. Terakhir dihitung % kandungan asam lemak bebas 

dengan menggunakan rumus sebagai berikut : 
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3.6.3  Uji Organoleptik 

      Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat aroma dan warna 

pada pengujian mutu minyak kelapa kampung dan minyak hasil penggorengan 

produk pangan dengan berdasarkan Penilaian panelis, Pada uji organoleptik ini 

untuk mengetahui tingkat aroma yaitu mengetahui apakah minyak tersebut: 

1).berbau, 2) sangat berbau, 3). tengik, atau4) sangat tengik. Sedangkan 

penilaian organoleptik degan warna untuk mengetahui apakah minyak tersebut: 

1) kuning bening, 2) kuning kental, 3) kuning kecoklatan atau 4) coklat.  
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Gambar 2. Diagram Alir Prosedur Penelitian 
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           350 gram 
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 0
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3 kali ulangan dengan 

minyak, suhu, dan waktu 

yang sama pula. 
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           BAB IV 

                  HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

4.1 Uji Fisik 

4.1.1 Viskositas 

     Viskositas adalah ukuran yang menyatakan kekentalan suatu cairan 

ataufluida. Kekentalan merupakan sifat cairan yang berhubungan erat 

dengan hambatan untuk mengalir. Beberapa cairan ada yang dapat mengalir 

cepat, sedangkan  lainnya mengalir secara lambat. Cairan yang mengalir 

cepat seperti air, alkohol dan bensin mempunyai viskositas kecil. Sedangkan 

cairan yang mengalir lambat seperti gliserin, minyak goreng dan madu 

mempunyai viskositas besar. Jadi viskositas tidak lain menentukan 

kecepatan mengalirnya suatu cairan.(Giancolly, 2005). 

     Viskositas zat cair dan gas dipengaruhi juga oleh beberapa faktor yaitu : 

tekanan dan temperatur. Viskositas cairan naik dengan naiknya tekanan 

sedangkan viskositas gas tidak dipengaruhi oleh tekanan. Pada temperatur 

viskositas zat cairakan turun dengan naiknya karenapengaruhtemperatur 

pemanasan zat cair dan menyebabkan interaksi antar molekulnya melemah 

(Estien, 2005). 

     Berdasarkan hasil pengamatan viskositas minyak kelapa kampung dan 

hasil penggorengan produk pangan, yaitu dengan membandingkan minyak 

tanpa penggorengan dan hasil penggorengannya dengan 1 kali 

penggorengan, 2 kali penggorengan, dan 3 kali penggorengan dapat diamati 

pada Gambar berikut. 
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        Gambar 3.Viskositas (cP) 

     Berdasarkan Gambar 3 hasil uji kadar kekentalan (viskositas) menunjukan 

bahwa perlakuan tanpa penggorengan dan 3 kali penggorengan memberikan 

pengaruh terhadap kadar kekentalan minyak kampung. Hasil uji menunjukan 

bahwa perlakuan 1 cenderung memiliki kadar kekentalan lebih tinggi dengan nilai 

36,33 cP, pada perlakuan 2 dengan nilai 35,77 cP, perlakuan 3 dengan nilai 35,95 

cP, dan tanpa perlakuan dengan nilai 35,88 cP. Kadar kekentalan (viskositas) 

minyak kelapa kampung tidak sesuai dengan SNI minyak goreng 01-3741-2002. 

Dari hasil penelitian Minyak kelapa kampung memiliki kadar kekentalan lebih 

tinggi dibandingkan dengan minyak goreng yang lain. 

     Viskositas atau kekentalan juga dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu : 

tekanan, temperatur, ukuran dan berat molekul misalnya ; laju aliran alkohol lebih 

cepat, dan laju aliran minyak lebih lambat sehingga kekentalannya lebih tinggi  

(Estien, 2005). 
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4.1.2 Warna 

     Warna pada minyak atau lemak dapat diketahui dengan membandingkan 

warna contoh dan warna standar, perubahan warna pada minyak goreng 

menjadi warna gelap dapat terjadi selama proses pengolahan dan 

penyimpanan yang disebabkan oleh beberapa faktor, yaitu suhu pemanasan 

yang terlalu tinggi pada waktu penggorengan (Ketaren,1986). Zat warna 

yang termasuk dalam golongan ini terdapat secara alamiah dalam 

kandungan minyak dan ikut terekstrak bersama minyak dalam proses 

ekstraksi. Zat warna tersebut terdiri dari α dan β karoten, xanthofil, 

klorofil,dan anthosianin. Zat warna ini memyebabkan minyak berwarna 

kuning, kuning kecoklatan, kehijau-hijauan, dan kemerah-merahan. Pigmen 

berwarna merah jingga atau kuning disebabkan oleh karotenoid yang 

bersifat larut dalam minyak. Karotenoid merupakan persenyawaan 

hidrokarbon tidak jenuh, dan jika minyak dihrogenasi, sehingga intesitas 

warna kuning akan berkurang (Ketaren, 1986). 

     Hasil pengamatan warna pada minyak kelapa kampung dan 

penggorengan produk pangan, yaitu membandingkan minyak kelapa 

kampung dan hasil penggorengannya dengan beberapa kali ulangan dapat 

dilihat pada Gambar berikut. 
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  Gambar 4. Uji Warna Minyak Kelapa Kampung 

 

     Berdasarkan gambar 4 warna pada minyak kelapa kampung tanpa perlakuan 

dan dengan beberapa kali penggorengan tidak memberikan pengaruh terhadap 

warna minyak kelapa kampung. Hasil analisa yang diperoleh bahwa minyak 

kampung tanpa perlakuan atau M0 dengan nilai 52,51,  penggorengan 1 kali 

dengan nilai 55,11, penggorengan 2 kali 48,67, dan penggorengan 3 kalidengan 

nilai 48,76. Hasilnya menunjukan uji warna pada minyak kampung tanpa 

perlakuan dan satu kali penggorengan cenderung memiliki warna yang tidak 

jauh berbeda, serta pada penggorengan 2 kali dan 3 kali hasil analisa tidak 

berbeda nyata karena tidak berpengaruh signifikan terhadap warna minyak 

kampung. 
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4.2 Uji Kimia 

4.2.1 Asam Lemak Bebas 

     Bilangan asam digunakan untuk mengukur jumlah asam lemak bebas yang 

terdapat dalam minyak atau lemak (Ketaren, 1986), serta untuk menentukan 

sifat kimia dan stabilitas minyak yang digunakan (Winarno,1999). Asam lemak 

dalam minyak biasanya dijadikan indikator awal terjadinya kerusakan minyak 

karena proses hidrolisis.Pembentukan asam lemak bebas akan mempercepat 

kerusakan oksidatif minyak, ini dikarenakan asam lemak bebas mudah 

teroksidasi dibandingkan dengan bentuk esternya (Kusnandar, 2010). 

     Hasil pengamatan asam lemak bebas pada minyak kelapa kampung dan 

penggorengan produk pangan, dengan membandingkan minyak kelapa segar 

dan hasil penggorengannya dengan beberapa kali ulangan dapat diamati pada 

gambar berikut. 

 

  Gambar 5. Kadar Asam Lemak Bebas 
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     Berdasarkan Gambar 5 menunjukan bahwa asam lemak bebas yang terdapat 

pada perlakuan M0 atau tanpa penggorengan lebih rendah yaitu 0,78 % 

sedangkan pada perlakuan M3 kadar asam lemak bebas cenderung lebih tinggi 

dibandingkan perlakuan M1 dan M2. Pada perlakuan M1 dengan nilai 0,87 % 

dan perlakuan M2 dengan nilai 0,93 % .hasil analisa menunjukan bahwa kadar 

asam lemak bebas pada minyak kampung dengan nilai tertinggi yaitu pada 

perlakuan M3 dengan nilai 1,13 %. 

     Keberadaan asam lemak bebas dalam minyak biasanya dijadikan indikator 

awal terjadinya kerusakan pada minyak karena hidrolisis. pembentukan asam 

lemak bebas akan mempercepat kerusakan oksidatif minyak, karena asam 

lemak bebas mudah teroksidasi dibandingkan dengan bentuk esternya 

(kusnandar, 2010). 

 

4.3 Uji Organoleptik 

4.3.1 Aroma  

      Pengujian sifat fisika-kimia digunakan untuk identifikasi jenis dan 

penilaian mutu minyak dan lemak, yang meliputi pengujian kemurnian 

terutama terhadap pelarut organik, sifat peyabunan, jumlah ikatan rangkap atau 

derajat ketidakjenuhan, ketengikan dan lain-lain (Ketaren, 1986).Aroma pada 

minyak goreng jika semakin tajam atau tengik karena reaksi oksidasi, 

menghasilkan komponen-komponen yang dapat mempengaruhi aroma pada 

minyak. Aroma minyak yang kurang baik diakibatkan akumulasi komponen-

komponen hasil oksidasi maupun hidrolisis (Aminah, 2010). 
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Aroma dapat menentukan kelezatan pada bahan makanan, dalam hal ini aroma 

memiliki peranan penting dalam penilaian serta kualitas pada bahan pangan. 

Seseorang yang mengalami makanan baru selain dari warna dan bentuk, bau 

atau aroma dapat menjadi hal utama baginya. Selain aroma yang diterima 

selanjutnya ialah tekstur atau cita rasa pada makanan (Sultanry et al, 1985).  

 

                  Gambar 6. Organoleptik Aroma 

 

     Pada Gambar 6 hasil uji organoleptik aroma pada minyak kelapa kampung 

dan hasil penggorengannya terdapat perbedaan, penilaian panelis terhadap 

aroma minyak kelapa kampung dengan nilai tertinggi yaitu 1,96 % pada 

perlakuan M3 dan M2 dengan nilai 1,92 %. Sementara ditingkatan terendah 

yaitu pada perlakuan M1 dan M0 dengan nilai yang sama yaitu 1,56 %. Maka 

pada sampel uji aroma minyak kelapa kampung dengan penilaian panelis 

bahwa M2 memiliki aroma sangat berbau dan pada M3 dengan aroma tengik 

sedangkan pada perlakuan M1 dan M0 berdasarkan penilaian panelis memiliki 

aroma berbau. 
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4.3.2 Warna 

     Warna pada minyak goreng yang digunakan berulang kali dengan suhu 

tinggi dapat mempengaruhi warna sehingga berubah menjadi lebih gelap, 

keruh, dan minyak menjadi lebih kental. Warna pada minyak goreng 

mengandung senyawa karotenoid. Karotenoid merupakan persenyawaan 

hidrokarbon tidak jenuh. Karotenoid memiliki sifat yang kurang stabil jika 

dipakai berulang kali dalam suhu panas sehingga warna minyak goreng 

berubah menjadi lebih gelap (Putri, 2015; Mulasari dan utami, 2012). 

     Warna merupakan faktor penilaian yang sangat penting pada bahan pangan 

sebelum faktor yang lain dipertimbangkan, Penerimaan sebuah bahan berbeda 

tergantung pada para panelis. Warna juga dapat  dipakai sebagai indikator 

kematangan dan kesegaran (Winarno, 1992). Hasil organoleptik warna dapat 

dilihat pada gambar berikut. 

 

                                         Gambar 7. Organoleptik Warna 

     Berdasarkan diagram diatas diketahui hasil analisa warna pada minyak kelapa 
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pada perlakuan 3 (M3) dengan nilai 2,2serta memiliki warna kuning kecoklatan, 

pada perlakuan 2 (M2) dengan nilai 1,88 dan memiliki warna kuning kental. 

nilai terendah yaitu pada perlakuan 1 (M1) dengan nilai 1,12 dan M0 yaitu 1,16 

dengan warna kuning bening. 
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        BAB V 

                                    KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

  

1. Sifat fisik : Viskositas memiliki nilai kadar kekentalan :perlakuan 1 36,33 

cP dengan nilai tertinggi, dan perlakuan 2 35,77 cP dengan nilai terendah. 

pada Warna : tanpa perlakuan 52,51, M1 55,11, M2 48,67, dan M3 48,67 

dengan nilai tidak jauh berbeda atau dianggap sama serta tidak 

memberikan pengaruh nyata pada warna.  

2. Sikat Kimia : Asam Lemak Bebas tanpa perlakuan 0,78 % dengan nilai 

terendahdan M3 1,13 % dengan nilai tertinggi.  

3. Sifat Organoleptik pada aroma : M0 dan M1 1,56 memiliki aroma berbau, 

M2 1,92 dengan aroma sangat berbau, M3 1,96 memiliki aroma tengik. 

Warna : M01,16 dengan warna kuning bening, M1 1,12 dan M2 1,88 

dengan warna kuning kental, dan M3 2,2 dengan warna kuning 

kecoklatan. Hasil penelitian tidak memenuhi syarat SNI 01-3741-2002, 

karena hasil dari penelitian minyak kelapa kampung dan penggorengan 

produk pangan memiliki nilai mutu yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

minyak goreng yang lain. 

 

1.2 Saran 

    Perlu dilakukan kembali penelitian lanjut untuk mengetahui kandungan 

senyawa yang terdapat pada minyak kampung dan hasil penggorengannya. 
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                                                     LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1. Analisis Ragam Kadar Kekentalan (viskositas) 

 

ANOVA 

Kadar_Kekentalan 

 Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 
.519 3 .173 16.252 .001 

Within Groups .085 8 .011   

Total .604 11    

 

Kadar_Kekentalan 

Duncan 

Perlakua

n 

N Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

M2 3 35.7733  

M0 3 35.8833  

M3 3 35.9500  

M1 3  36.3267 

Sig.  .079 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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Lampiran 2. Analisis Ragam Warna 

Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa perlakuan tanpa dan dengan 

beberapa kali penggorengan tidak berpengaruh signifikan terhadap warna minyak 

kampung. 

  ANOVA 

Perlakuan 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 15.000 11 1.364 . . 

Within Groups .000 0 .   

Total 15.000 11    

 

 Tabel 2. Nilai L.a.b pada uji warna minyak kampung 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Nilai Rata* 

M0 50,91 51,35 55,27 52,51 

M1 54,121 60,42 50,79 55,11 

M2 44,34 47,58 54,09 48,67 

M3 52,76 48,72 44,82 48,76 
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Lampiran 3. Analisis Ragam Kadar Asam Lemak Bebas 

ANOVA 

Kadar_Asam_Lemak_Bebas 

 Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 
.204 3 .068 51.442 .000 

Within Groups .011 8 .001   

Total .215 11    

 

Kadar_Asam_Lemak_Bebas 

Duncan 

Perlakua

n 

N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

M0 3 .7764   

M1 3  .8755  

M2 3  .9295  

M3 3   1.1336 

Sig.  1.000 .106 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 

 

 

 

 

 

 

 



48 
 

Lampiran 4. Uji Organoleptik Minyak Kampung dan Hasil Penggorengannya 

Hasil Uji Organoleptik pada perlakuan M0 (Tanpa Penggorengan) 

No                   NAMA    Aroma     Warna 

1    Winowi Pontoh        4         1 

2    Adrianto Gumohung        2         1 

3    Djainal Djiko        1         1 

4   Ainur Hidaya Datau        2         1 

5   Rizky Lamatanggo        1         1 

6   Lutfia Ntau        1         1 

7   Saiful Goma        3         1 

8   Luluk Arisandi        1         1 

9   Rahmat Dali        3         1 

10   Santi S. Anae        2         2 

11   Mila Rosita        1         1 

12   Nur Wahyuningsi        1         1 

13   Wayan Agus Sutama        1         1 

14   Usman Saini          2         1 

15   Moh. Fahril Tetedulo        1         1 

16   Moh. Rifky Gobel        1         1 

17   Rizky Harmain        3         1 

18   Ayu Amarantha Pakaya        1         1 

19   Darman Kadir        1         1 

20   Rifki Rahmadi Katili        1         1 

21   Pirni Pakaya        2         3 

22   Rizal L. A Nggolu        1         1 

23   Arif Suila        1         1 

24   Nurvia Gaib        1         1 

25   Rifki Faruk Abdullah        1         2 

                 Jumlah        39       29 

                Rata-Rata      1.56      1.16 
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Hasil Uji Organoleptik pada perlakuan M1 (Satu Kali Penggorengan ) 

No                   NAMA    Aroma     Warna 

1    Winowi Pontoh        3         1 

2    Adrianto Gumohung        4         2 

3    Djainal Djiko        1         1 

4   Ainur Hidaya Datau        1         1 

5   Rizky Lamatanggo        1         1 

6   Lutfia Ntau        1         1 

7   Saiful Goma        1         1 

8   Luluk Arisandi        2         1 

9   Rahmat Dali        4         1 

10   Santi S. Anae        1         1 

11   Mila Rosita        1         1 

12   Nur Wahyuningsi        2         1 

13   Wayan Agus Sutama        2         2 

14   Usman Saini          1         1 

15   Moh. Fahril Tetedulo        1         1 

16   Moh. Rifky Gobel        1         1 

17   Rizky Harmain        1         1 

18   Ayu Amarantha Pakaya        1         1 

19   Darman Kadir        1         2 

20   Rifki Rahmadi Katili        1         1 

21   Pirni Pakaya        1         1 

22   Rizal L. A Nggolu        2         2 

23   Arif Suila        1         1 

24   Nurvia Gaib        2         1 

25   Rifki Faruk Abdullah        2         1 

                 Jumlah        39       28 

                Rata-Rata      1.56      1.12 
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Hasil Uji Organoleptik pada perlakuan M2 (Dua Kali Penggorengan) 

No                   NAMA    Aroma     Warna 

1    Winowi Pontoh        1         1 

2    Adrianto Gumohung        1         2 

3    Djainal Djiko        2         2 

4   Ainur Hidaya Datau        2         1 

5   Rizky Lamatanggo        3         2 

6   Lutfia Ntau        3         3 

7   Saiful Goma        4         1 

8   Luluk Arisandi        3         3 

9   Rahmat Dali        2         3 

10   Santi S. Anae        3         2 

11   Mila Rosita        2         2 

12   Nur Wahyuningsi        2         1 

13   Wayan Agus Sutama        1         2 

14   Usman Saini          1         1 

15   Moh. Fahril Tetedulo        1         1 

16   Moh. Rifky Gobel        1         2 

17   Rizky Harmain        2         1 

18   Ayu Amarantha Pakaya        2         1 

19   Darman Kadir        2         3 

20   Rifki Rahmadi Katili        2         3 

21   Pirni Pakaya        3         2 

22   Rizal L. A Nggolu        2         2 

23   Arif Suila        1         3 

24   Nurvia Gaib        2         2 

25   Rifki Faruk Abdullah        1         2 

                 Jumlah        48       47 

                Rata-Rata      1.92      1.88 
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Hasil Uji Organoleptik pada perlakuan M3 (Tiga Kali Penggorengan) 

No                   NAMA    Aroma     Warna 

1    Winowi Pontoh        2         1 

2    Adrianto Gumohung        2         1 

3    Djainal Djiko        2         2 

4   Ainur Hidaya Datau        1         1 

5   Rizky Lamatanggo        2         3 

6   Lutfia Ntau        3         3 

7   Saiful Goma        1         2 

8   Luluk Arisandi        4         4 

9   Rahmat Dali        1         4 

10   Santi S. Anae        4         1 

11   Mila Rosita        3         2 

12   Nur Wahyuningsi        2         1 

13   Wayan Agus Sutama        1         1 

14   Usman Saini          1         1 

15   Moh. Fahril Tetedulo        1         1 

16   Moh. Rifky Gobel        1         2 

17   Rizky Harmain        3         1 

18   Ayu Amarantha Pakaya        3         3 

19   Darman Kadir        1         3 

20   Rifki Rahmadi Katili        3         1 

21   Pirni Pakaya        4         4 

22   Rizal L. A Nggolu        2         3 

23   Arif Suila        2         3 

24   Nurvia Gaib        1         2 

25   Rifki Faruk Abdullah        1         2 

                 Jumlah        49       55 

                Rata-Rata      1.96      2.2 
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          Lampiran 5. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

  

           Pengukuran Miyak Kelapa 1000 ml/1 liter 

                

               Tahu 350 gram                 Suhu 120
0
c 
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     Penggorengan Selama 15 menit           Minyalk didinginkan selam 30 menit 

          

   Pengisian minyak kedalam botol       minyak dibungkus dengan almunium foil 
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              Minyak Tanpa Perlakuan dan Hasil Penggorengan 3 kali ulangan. 

           

 Uji Organleptik Aroma dan Warna Pada Minyak Kampung 
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