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RINGKASAN 

 

Penggorengan merupakan suatu metode pemasakan dan pengeringan produk yang 

dilakukan menggunakan minyak sebagai media penghantar panas. Indonesia merupakan 

salah satu negara penghasil bahan baku minyak goreng, sehingga ketersedian minyak 

goreng melimpah. Namun, pada tahun 2020, Indonesia mengalami kesulitan ekonomi 

akibat pandemi yang mengakibatkan pergeseran pola konsumsi misalnya masyarakat 

lebih bebas mengolah/memasak sendiri di rumah. Berbagai metode pengolahan pangan 

yang melibatkan minyak goreng dalam jumlah besar menyebabkan peningkatan jumlah 

konsumsi minyak goreng di Indonesia. Konsumsi minyak berlebih dapat meningkatkan 

risiko terkena penyakit tidak menular (PTM). Indonesia merupakan negara dengan 

jumlah penduduk usia lansia cukup tinggi yang berisiko terkena PTM. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan faktor-faktor yang mempengaruhi konsumsi 

makanan yang digoreng di dalam dan di luar rumah tangga, menguji kelayakan keempat 

variabel bebas serta merumuskan hubungan antar faktor terhadap pola konsumsi makanan 

yang digoreng pada masyarakat lansia awal selama pandemi di Kota Semarang. Metode 

penelitian ini adalah survei yang dilakukan menggunakan kuesioner online. Populasi 

penelitian ini adalah masyarakat yang tinggal di kota Semarang. Sampel dari penelitian 

ini adalah masyarakat lansia awal yang mengkonsumsi gorengan lebih dari tujuh kali 

dalam satu minggu. Jumlah sampel dalam penelitian ini diperoleh dari perhitungan rumus 

Altman yang didasarkan pada keragaman dengan tingkat kepercayaan sebesar 95%. 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah kondisi sosial yang terdiri dari pendapatan tiap 

bulan, jumlah anggota keluarga yang ditanggung, dan persen pengeluaran. Variabel bebas 

lainnya adalah praktik konsumsi makanan yang digoreng, pengetahuan penggunaan 

minyak goreng, dan kesadaran risiko konsumsi makanan yang digoreng. Sedangkan, 

variabel terikat dalam penelitian ini adalah frekuensi konsumsi daging unggas, daging 

ruminansia, daging akuatik, camilan, dan lauk lain yang digoreng di dalam maupun di 

luar rumah tangga. Tahapan dalam penelitian ini adalah pembuatan kuesioner, pengujian 

kelayakan kuesioner, survei utama, dan analisis data. Jenis data yang diperoleh adalah 

data nominal dan data ordinal. Data nominal dianalisis secara deskriptif sedangkan data 

ordinal dianalisis faktor. Analisis faktor terdiri dari dua tahapan yaitu uji KMO-MSA, uji 

kelayakan dengan metode CFA dan Cronbach’s Alpha. Analisis faktor KMO-MSA 

memiliki prinsip mereduksi data dengan tujuan untuk meringkas sejumlah variabel 

Kemudian, pengujian dilanjutkan dengan menggunakan pemetaan korelasi untuk 

mengetahui hubungan antar faktor yang didapat dari analisis KMO-MSA. Pemetaan 

korelasi dapat menunjukkan faktor penentu dan pendorong pada pola konsumsi. Pada 

penelitian ini digunakan sampel sebanyak 361 responden. Berdasarkan analisis yang 

dilakukan, faktor penentu pola konsumsi makanan yang digoreng di dalam rumah tangga 

adalah pengetahuan penggunaan minyak goreng dengan faktor pendorong kondisi sosial. 

Sedangkan untuk pola konsumsi makanan yang digoreng di luar rumah tangga adalah 

kondisi sosial dengan faktor pendorong kesadaran risiko konsumsi makanan yang 

digoreng.  
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SUMMARY 

 

Frying is a method of cooking and drying products using oil as a heat conducting medium. 

Indonesia is one of the countries that produce cooking oil raw materials, so the 

availability of cooking oil is abundant. However, in 2020, Indonesia experienced 

economic difficulties due to the pandemic which resulted in a shift in consumption 

patterns, for example, people were more free to process/cook themselves at home. 

Various food processing methods that involve large amounts of cooking oil have led to 

an increase in the consumption of cooking oil in Indonesia. Consumption of excess oil 

can increase the risk of contracting non-communicable diseases (NCDs). Indonesia is a 

country with a high number of elderly population who are at risk of developing PTM. The 

purpose of this study was to describe the factors that influence the consumption of fried 

food inside and outside the household, test the feasibility of the four independent 

variables, and to formulate the relationship between factors to the pattern of fried food 

consumption in the early elderly community during the pandemic in Semarang City. The 

research method is a survey conducted using an online questionnaire. The population of 

this research is people who live in the city of Semarang. The sample of this study was the 

early elderly people who consumed fried foods more than seven times a week. The number 

of samples in this study was obtained from the calculation of the Altman formula which 

is based on diversity with a 95% confidence level. The independent variables in this study 

were social conditions consisting of monthly income, number of family members covered, 

and percent of expenses. Other independent variables are the practice of consuming fried 

food, knowledge of the use of cooking oil, and awareness of the risk of consuming fried 

food. Meanwhile, the dependent variable in this study is the frequency of consumption of 

poultry meat, ruminant meat, aquatic meat, snacks, and other fried side dishes inside and 

outside the household. The stages in this research are questionnaire making, 

questionnaire feasibility testing, main survey, and data analysis. The types of data 

obtained are nominal data and ordinal data. Nominal data were analyzed descriptively 

while ordinal data were analyzed by factors. The factor analysis consisted of two stages, 

namely the KMO-MSA test, the feasibility test using the CFA method and Cronbach's 

Alpha. KMO-MSA factor analysis has the principle of reducing data with the aim of 

summarizing a number of variables. Then, the test is continued by using correlation 

mapping to determine the relationship between factors obtained from KMO-MSA 

analysis. Correlation mapping can show the determinants and drivers of consumption 

patterns. In this study, a sample of 361 respondents was used. Based on the analysis 

conducted, the determining factor in the consumption pattern of fried food in the 

household is the knowledge of the use of cooking oil with the driving factor of social 

conditions. Meanwhile, the pattern of consumption of fried food outside the household is 

a social condition with a driving factor for awareness of the risk of consuming fried food. 
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