
 

 

PENGEMBANGAN PROSES PENGGORENGAN DAN PENYAJIAN 
BERDASARKAN ASPEK PROSES DAN KENDALI CARA 

PRODUKSI PANGAN YANG BAIK PADA PENYELENGGARAAN 
USAHA AYAM GORENG TEPUNG KAKI LIMA DI SEMARANG 

 

THE DEVELOPMENT OF FRYING AND DISPLAYING PROCESS 
BASED ON PROCESS AND CONTROL ASPECT OF GOOD 

MANUFACTURING PRACTICES AT FRIED CHICKEN 
STREET VENDORS AT SEMARANG 

 

 

SKRIPSI 

 

Diajukan untuk Memenuhi Sebagian Syarat-Syarat Guna Memperoleh Gelar 

Sarjana Teknologi Pangan 

 

Oleh : 

DANIEL ARIAWAN WIBOWO 

05.70.0008 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 
 

2010 



 

 

PENGEMBANGAN PROSES PENGGORENGAN DAN PENYAJIAN 
BERDASARKAN ASPEK PROSES DAN KENDALI CARA 

PRODUKSI PANGAN YANG BAIK PADA PENYELENGGARAAN 
USAHA AYAM GORENG TEPUNG KAKI LIMA DI SEMARANG 

 

THE DEVELOPMENT OF FRYING AND DISPLAYING PROCESS 
BASED ON PROCESS AND CONTROL ASPECT OF GOOD 

MANUFACTURING PRACTICES AT FRIED CHICKEN 
STREET VENDORS AT SEMARANG 

 

 

Oleh : 

Nama : Daniel Ariawan Wibowo 

NIM: 05.70.0008 

Program Studi : Teknologi Pangan 

 
Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan  

di hadapan sidang penguji pada tanggal: 27 Januari 2010 
 

 
Semarang, 27 Januari 2010 
Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Katolik Soegijapranata  

 
Pembimbing I, Dekan,    
 
 
 
 
Inneke Hantoro, S.TP, MSc Ita Sulistyawati, S.TP, MSc 
  

  

Pembimbing II, 
 
 
 
 
Dipl-Ing. Fifi Sutanto-Darmadi 



 

i 

RINGKASAN 
 
 
Street food merupakan salah satu tempat yang paling disukai oleh para konsumen 
karena harga yang ditawarkan cukup murah dan rasanya enak. Pemilihan ayam goreng 
tepung dikarenakan ayam goreng tepung sudah dikenal dan sangat digemari oleh 
konsumen yang ada di Semarang. Namun street food juga dapat menimbulkan bahaya 
kontaminasi yang disebabkan oleh cara penanganan yang kurang baik, oleh karena itu 
diperlukan suatu jaminan keamanan pangan pada proses produksi. Salah satu caranya 
adalah dengan menerapkan prinsip GMP (Good Manufacturing Practices), khususnya 
dalam proses dan kendali, pada pedagang kaki lima. Tujuan penelitian ini adalah 
mengevaluasi pelaksanaan proses produksi ayam goreng tepung kaki lima di beberapa 
tempat yang tersebar di daerah Semarang berdasarkan proses dan kendali GMP, 
khususnya pada proses penggorengan dan proses penyajian. Penelitian ini diawali 
dengan observasi awal, kemudian dilanjutkan dengan penentuan lokasi dan pengamatan 
lapangan pada penjual. Berikutnya dilakukan evaluasi hasil observasi, pengambilan 
sampel, uji cemaran mikroorganisme, analisa kualitas minyak goreng (uji smoke point, 
uji bilangan peroksida) dan ayam goreng tepung (uji bilangan peroksida), simulasi 
penerapan GMP. Penelitian dilakukan di penjual ayam goreng tepung pinggir jalan yang 
berada di daerah Peterongan, Banyumanik, dan Fatmawati. Dari hasil observasi, lokasi, 
penggunaan minyak goreng, pengolahan dan penyajian memiliki ketidaksesuaian paling 
besar. Dari hasil penelitian terlihat bahwa cemaran mikroorganisme yang terdapat pada 
ayam goreng tepung meningkat selama penyajian. Pada sampel ayam goreng tepung, 
juga dapat diketahui bahwa dari jam pengambilan pertama, jumlah mikroorganisme 
yang terdapat di sampel tersebut melebihi ambang batas Total Plate Count yang 
ditetapkan, yaitu 106 CFU/g. Sedangkan untuk hasil analisa kualitas minyak goreng, 
kualitas minyak goreng semakin menurun dengan adanya penggorengan yang berulang–
ulang. Hal ini berdampak juga pada kualitas ayam goreng tepung yang dihasilkan, 
karena memiliki bilangan peroksida yang sangat tinggi. Pada penelitian ini juga 
dilakukan perlakuan simulasi yang dapat menurunkan cemaran mikroorganisme pada 
ayam goreng tepung dari 8,63–9,24 log CFU/g menjadi 8–8,37 log CFU/g. Hasil uji 
smoke point pada minyak goreng meningkat dari 200–156 0C menjadi 199,33–173,33 
0C, sedangkan bilangan peroksida pada minyak goreng menurun dari 9–34,67 meq/kg 
bahan menjadi 9,67–25 meq/kg bahan, dan bilangan peroksida pada ayam goreng 
tepung menurun dari 86,67–138,33 meq/kg bahan menjadi 65–116,67 meq/kg bahan. 
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SUMMARY 
 
 

Most people love street food due to it has cheap price and delicious taste. Fried chicken 
is a favorite street food in Semarang. However, street foods also can emerge 
contaminations risk due to improper handling.  Therefore, safety assurance on street 
food production process is required. Applying Good Manufacturing Practices (GMP) 
principles, especially in process and control on street food production can solve the 
contamination problems. The aim of this research is to evaluate the production process 
used by the fried chicken vendors in several places in Semarang based on GMP process 
and control. The research is focused on frying and displaying process, based on the 
evaluation on process and control. This research is done by field observation, followed 
by the location selection and field observation to the entire vendors. Based on the 
previous observation, the evaluation of microbial contamination, frying oil (smoke point 
test, peroxide value test), and the fried chicken (peroxide value test) are done. Then, the 
improvement on process and control are conducted based on GMP principles at the 
observation site directly. This research is took place at Peterongan, Banyumanik, and 
Fatmawati fried chicken vendors. The result shows the main problems on process and 
control on fried chicken vendors are locations, the usage of uncontrolled frying oil, 
processing and display of fried chicken, which are not suitable with GMP principles.  
Based on laboratory assessment, the increase of microbial contamination has been 
detected in the fried chicken samples during display. Moreover, the number of 
microorganisms in the fried chicken samples have been exceeded the standard, i.e. 106 
CFU/g since the first hour of display. The quality of frying oil also decreases 
significantly during the frying process. The decrease of frying oil quality affects the 
quality of fried chicken, which is indicated by the increase of the peroxide value. After 
GMP principles are applied in process and control through simulation at observation 
site, microbial contamination at fried chicken has decreased from 8,63–9,24 log CFU/g 
to 8–8,37 log CFU/g. In addition, the decrease of the quality of frying oil can be 
inhibited. It has been shown by the increase of smoke point of frying oil from 200–156 
0C to 199,33–173,33 0C and the decrease of peroxide value from 9–34,67 meq/kg 
sample to 9,67–25 meq/kg sample. The peroxide value of fried chicken decreased from 
86,67–138,33 meq/kg sample to 65–116,67 meq/kg sample.                               
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