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RINGKASAN

Pada saat digunakan minyak goreng akan mengalami perubaban fisik dan kimiawi.
Perubahan kimiawi yang paling berperan adalah proses oksidasi dan hidrolisa (lipolisis).
Proses oksidasi akan menghasilkan peroksida, sedangkan hidrolisa akan menghasilkan
asam lemak bebas. Kedua zat tersebut dapat menimbulkan masalah pada flavor dan dapat
menurunkan kualitas produk, oleh karena itu perlu diupayakan cara untuk
mengantisipasinya. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh perubahan
kimia minyak selama proses penggorengan pada daya simpan krupuk. Dalam penelitian
ini juga ditetapkan frekuensi penggunaan minyak maksimal yang masih dapat
menghasilkan krupuk dengan masa simpan lama Pengambilan sampel dimulai dengan
menggoreng krupuk sebanyak 25 kali dalam 25 liter minyak . Pada frekuensi ke-1, 10 dan
25 diambil sampel krupuk dan minyak Minyak kemudian dianalisa bilangan peroksida
dan bilangan asamnya, sedangkan krupuk dikemas dan mulai memasuki masa
penyimpanan. Tiap 10 hari dilakukan analisa kadar air, tekstur, bilangan peroksida, dan
uji organoleptik pada krupuk Penelitian ini berakhir pada waktu simpan 30 hari
kemudian dilakukan analisa data menggunakan anova 2 arah dan 1 arah. Hasil penelitian
ini menunjukan adanya kenaikkan bilangan asam dan bilangan peroksida minyak seiiring
dengan bertambahnya frekuensi penggunaan. Frekuensi maksimal penggunaan minyak
adalsh 10 kali. Masa simpan krupuk dalam kemasan plastik polycello (OPP 20/PE 30)
dapat bertahan selama 10 hari, lebih dari itu kadar air akan makin meningkat sehingga
kerenyahannya berkurang. Selain itu bilangan peroksida krupuk juga makin meningkat
dengan makin lama waktu simpan.



Perpustakaatunika

SUMMARY

During frying process, edible oil will undergo various physic-chemical changes. Two
most important changes are oxidation and lipolysis. Products of oxidation and lipolysis
processes, i.e. peroxide and free fatty acids, will lower the quality of oil and the products.
~ Aim of this research is to evaluate the influence of chemical changes of oil during frying
process on the quality of shrimp crackers during storage. In addition the maximum
frequency of fiying allowing maintenance of oil’s quality will also be determined.
Shrimp crackers were obtained from PT.Indosigma Surya, Semarang, frying oil (FILMA
brand) was purchased in Semarang. Oil and cracker sample were taken after the first
frying, and ten and twenty-five successive frying Peroxide number and acid value of
each individual oil sample was measured to determine the extend of oxidation process.
Shrimp crackers were store in polycello (OPP 20/PE30) film and analyzed every ten days
for determining their moisture content, texture, peroxide number and sensory
characteristics. These measurements were continued until thirty days. Data of fiying oil
properties were evaluated using the one way anova continued with the Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT). Physic-chemical changes and sensory data of shrimp crackers were
evaluated using the two way anova and followed by the one way anova and DMRT to
establish the difference between each treatment level. This study ghowed that increasing
peroxides and acid value reduced the quality of frying oil and the product Shrimp
crackers can be stored in polycello film until ten days without gignificance change in

overall quality.
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