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Kekayaan pengalaman manusia yang luar biasa mengagumkan
akan hilang kenikmatannya seandainya cidak ada hambacan-

hambatan yang harus diatasi.

Nikmactnya sukses karena kerja-keras cidak akan bisa
dirasakan dengan begitu indahnya seandainya tidak ada

lembah-lembah gelap yang barus dilalui.

Helcn Keller
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RINGKASAN

Salah satu penyebab utama penurunan mutu minyak goreng adalah reaksi
oksidasi selama penggorengan yang akan menghasilkan substansi-substansi yang
dapat bersifat toksik dan menyebabkan off-f.wor. Kerusakan oksidatif lemak dan
minyak selama penyimpanan dapat dikurangi dengan pemberian gas inert, seperti
nitrogen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gas
nitrogen selama penggorengan terhadap kualitas fisik dan kimia minyak goreng,.
Dalam penelitian dua perlakuan penggorengan yang diaplikasikan adalah
penggorengan tertutup dengan gas nitrogen (20 liter/menit) dan tanpa gas
nitrogen. Pengaruh dari kedua jenis perlakuan tersebut terhadap kualitas minyak
dievalusi berdasarkan parameter warna, viskositas, angka peroksida dan angka
asam lemak bebas. Warna minyak goreng dengan perlakuan gas nitrogen lebih
jernih daripada perlakuan tanpa gas nitrogen baik pada frekuensi penggorengan 5
maupun 25 kali. Pada frekuensi baik 5 maupun 25, nilai viskositas perlakuan
dengan gas nitrogen cenderung lebih rendah. Hal yang sama juga berlaku untuk
angka peroksida minyak goreng. Kadar asam lemak bebas pada perlakuan dengan
gas nitrogen tidak berbeda nyata (p < 0,05) antar frekuensi. Sedangkan pada
frekuensi penggorengan 5 dan 25 kali perlakuan tanpa gas nitrogen berbeda nyata
(p < 0,05) dengan kontrol. Angka peroksida krupuk tidak didapatkan perbedaan
nyata (p < 0,05) antar perlakuan. Penelitian lanjutan perlu dilakukan untuk lebih
jauh mengetahui aspek keamanan minyak goreng dan produk yang dihasilkan.
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SUMMARY

One of the most responsible factors for deterioration of cooking oil is the presence
of oxidation reaction during frying, which will lead to production toxic substances
and off flavor. Oxidative damage of fat and cooking oil during storage can be
reduced by sparking inert gases, such as nitrogen. Objective of the present study is
to establish the effect of gaseous nitrogen flow on the physico-chemical properties
of the cooking oil. Two closed frying methods were used in the experiment, i.e.
with nitrogen and without nitrogen flow. The effects of flow of gaseous nitrogen
were evaluated based on color, viscosity, peroxide value, and free fatty acid (FFA)
value of the subjected oil. Nitrogen treatment has resulted in a brighter color than
that of non-nitrogen treatment both at 5 and 25 frying frequencies. At both
frequencies, 5 and 25, a lower viscosity was found in the oil treated with nitrogen.
The same result is also found for the peroxide value of the oil. FFA value of oil
treated with nitrogen is not significantly different (p < 0,05) between frying
frequencies. Whereas in non-nitrogen treatment there are significant different (p <
0,05) of FFA values between fried (5 and 25 times) and control oils. Peroxide values
in the product (krupuk) showed no significant differences (p < 0,05) between
treatments. A further study is needed to investigate the safety of cooking oil and
the corresponding products under nitrogen treatment.
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