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Salam Maria...

Penufy Rabmat Tufyan Sertamu.
Terpuji[ah Engkau Di Antara Wanita...
Dan Terpujilah Buah TubuhMu Yesus.

Santa Maria Bunda A“ab,
Doakanlah Kami Yang Berdosa Ini,
Sekarang Dan Waktu Kami Mati.

Amin.

Sempurna itu mustahil dalam hidup, lakukanlah sebaik mungkin dan jangan berharap
lebih dari itu karena hidup itu semestinya menyenangkan, kau hanya bisa menjalani satu
kehidupan, lakukanlah apa yang terbaik

(Cheryr Costello — Forshey)
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pada laju kerancuan kayuhku,
menyju terang tanpa batas.
hanya salamku pada remah - remah tanpa ujung,
tawa lalu tangis .....
tangis lalu tawa lagi .....
apa yang sebenarnya aku cari .....
tak pernah cukup melantunkan nyanyianku.
aku ingin satu - satu saja .....
hingga hari tak pernah lari .....
dan senantiasa bersenandung.
menjenguk kegalauan dari setiap inchi,
berkembangnya hatiku .....

kesempurnaan jiwaku.

(Ignasius Robby Cahyono)

Ijinkgn aku untuk, mengucapkan seribu terima Rasthku untuk, Arum
sahabat seperjuanganku,kita benar — benar sehati ya? Linda '01 adek,
baruku tersayang, terima Rasifi sudah bersedia mendengar Reluh Resahku.
Mas Santo, Mas Ucok, Ai’ Yuli, Yady, Lutfie, Agung dan Wiwin, terima
Rasih atas spirit yang terbayangkan dan maaf sudah banyak mengganggu.
Niken, Andi, Aji, Unp, Wisnu dan Sapta. Ignasius Robby Cakyono, atas
MeJiKuHBINTU yang telah dilewati, akan dijelang bersama dan semua
yang telah dibagikan. I Love You All — Mi Manchi.
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Ringkasan

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu ikan air tawar yang banyak
dikonsumsi. Salah satu proses pengolahan yang sering dilakukan adalah penggorengan.
Proses penggorengan menyebabkan adanya perubahan karakteristik kimia maupun
sensoris pada ikan,yang mempengaruhi mutu dari ikan goreng. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh yang ditimbulkan dari frekuensi penggorengan
dan mutu minyak yang digunakan terhadap sifat kimia dan sensoris ikan nila goreng.
Analisa kimia yang dilakukan meliputi penentuan kadar air,bilangan peroksida kadar
lemakdan kadar protein. Uji sensoris ikan nila goreng dilakuakan terhadap aroma, rasa,
kelunakan dan kerenyahan ikan nila goreng, yang dilakukan oleh 10 panelis terlatih.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ikan nila goreng hasil 2 kali penggorengan dengan
menggunakan minyak bekas ke 2 mempunyai bilangan peroksida 12 mEgq/kg yang
berarti telah melewati ambang batas bilangan peroksida bahan pangan (10 mEgq/kg)dan
sudah tidak layak dikonsumsi. Maka batas maksimum ikan nila goreng yang masih
layak untuk dikonsumsi adalah ikan nila hasil 2 kali penggorengan dengan menggunkan
minyak goreng bekas 1, dengan bilangan peroksida 7, 33 mEq/kg. Bilangan peroksida
dan kadar lemak mengalami peningkatan seiring peningkatan frekuensi, sedangkan
kadar air mengalami penurunan. Secara organoleptik aroma dan rasa ikan nila goreng
hasill kali goreng dengan menggunakan minyak bekas 1 lebih disukai.Untukpenilaian
kekerasan dan kelembutan tekstur,ikan hasil 1 kali goreng dengan menggunakan
minyakgoreng baru lebih disukai dari ikan nila goreng lainnya.

Kata kunci: ikan nila, penggorengan berulang.
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Summary

Fish is a source of animal protein has been consumed as meat substitution. Nile tilapia
fish (Oreochromis niloticus) is a freshwaterfish and quite popular in Java. It is usually
consumed in a fried form. Usually when they were not finished, people refried and
consumed them in the next day. The aim of this research was examining the quality of
refried fish. Chemical analysis done were water content, peroxide value, fat and protein
content. Sensory characteristic were evaluated by 10 trained panelist, such as aroma,
taste, tendernss and crispiness texture.

The result showed that the second time fried nile tilapia fish using used oil had peroxide
value 12 mEq/kg, it was higher than the maxsimum limit (10 mEq/kg). Fat and protein
content increase as the frequency of frying increase, on other hand the water content
tend to decreased. The best aroma and taste was gotten from first fried fish in used oil,
but the first fried fish in new oil had the best tenderness and crispyness texture.

Keywords: nile tilapia fish, refyring.
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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat dan
karunia yang dilimpahkan, sehingga segala bentuk hambatan dan tantangan dalam
menyelesaikan skripsi ini mampu penulis hadapi. Penelitian dalam skripsi ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh frekuensi penggorengan dan mutu minyak goreng yang
digunakan terhadap sifat kimia dan sensoris ikan nila goreng. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat berguna bagi masyarakat luas. Hasil skripsi ini belumlah merupakan
hasil yang sempurna. Maka penulis memohon maaf yang sebesar — besarnya atas segala
kekurangan dari laporan skripsi ini. Segala masukan berupa saran maupun kritik yang
membangun akan penulis terima dengan senang hati, demi peningkatan mutu karya -

karya selanjutnya.

Penulis menyadari bahwa skripsi ini tidak dapat terselesaikan tanpa bantuan dari
berbagai pihak, baik dalam bentuk bimbingan, informasi, tenaga, dukungan moral dan
dukungan materiil. Pada kesempatan ini perkenankan penulis menyampaikan
penghargaan serta ucapan terima kasih kepada Ibu Lucia Sri Lestari dan Ibu Ch.
Retnaningsih selaku Dosen Pembimbing 1 dan 2 yang telah memberikan banyak

bimbingan dalam pelaksanaan skripsi ini.

Terima kasih yang sebesar — besarnya kepada Papa dan Mama, ibu dan D’ Lusi,
keluarga besar Saleman dan Soegeng atas cinta kasih, dukungan moral, material dan
spiritualnya. Rekan — rekan Mudika Stasi Sambiroto hingga Kevikepan Semarang atas
pengertiannya. Mas Soleh, Mas Pri dan Mas Eko, yang telah membantu pelaksanaan
praktikum. GREAPER plus (Greace, Ratna Pujar, Erlin, Arum, Puji, Rini, Dewi Kecil)
atas semua yang telah kita lewati bersama. Sastro, Agus Hari, Nhana, Dewi Nug, dan
seluruh angkatan 98, angkatan 99, angkatan 00 dan angktan 01 dan semua pihak yang
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Semarang, Desember 2003

Fransiska Ellysa Dwi Astuti
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