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Perpustakaatnika

RINGKASAN

Makanan gorengan seperti tahu, mendoan, pisang goreng yang diperjualbelikan oleh
pedagang kaki lima (PKL) merupakan produk gorengan yang digemari masyarakat
- luas. Produk tersebut berciri permukaannya kering dan menyerap banyak minyak.
Minyak goreng yang dipergunakan oleh PKL untuk menggoreng aneka makanan
tersebut praktis tidak pernah mengalami pergantian dengan minyak baru. Mereka
hanya menambah minyak baru ke dalam minyak goreng bekas pakai. Penggunaan
minyak goreng berulang-ulang mengakibatkan minyak menjadi tengik dan akan
menurunkan mutu produk. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi
perubahan sifat kimia minyak goreng yang digunakan oleh PKL beserta makanan
gorengan melalui penentuan bilangan asam thiobarbiturat (TBA). Dani hasil
penelitian ini diketahui bahwa terjadi peningkatan bilangan TBA minyak goreng
- serta makanan yang digoreng dengan minyak tersebut sejalan dengan semakin
lamanya pemanasan dan waktu pemakainan minyak. Minyak goreng dan makanan
gorengan yang diambil pada awal penggorengan memiliki nilai TBA terendah
sedangkan minyak goreng yang dan makanan gorengan yang diambil setelah 4 jam
kemudian memiliki nilai TBA tertinggi.
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SUMMARY

Fried foods especially fried tofu, tempe and banana that sold by foods seller are liked by
many people. The product is dry and contained frying oil. Frying oil that has been used for
frying commercial foods by food seller never changed fresh oil, they just added with the
fresh oil in the used-edible oil. The effect of using used-edible oil are reducingthe product
quality and oil. The aims of this research were analyzing the thiobarbituric acid value of
the fried foods and the used oil, and to compare the thiobarbituric acid value of sample for
5 days taken. The result showed that there was a positive correlation between the
thiobarbituric acid value of the oil and the fried foods. The thiobarbituric acid value of the
oil increased as the longer they were exposed to the heat. The oil and fried foods were
taken on initial frying had the lowest value of thiobarbituric acid and after 4 hours of
frying had the highest one.
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S emalam aku bermimpi sedang berjalan

menyisir pantai bersama TUHAN

i cakrawala terbentang adegan Rehidupan

®Pada setiap adegan, aky melihat dua pasang

Jejak Raki di pasir, sepasang jejak Rakiku

dan sepasang lagi jejaR TUHAN
Setelah adegan terakhir dari kehidupanky,
terhampar di hadapanku, aku menoleh
Ke belakang mefihat jejaR Raki di pasir
ARu memperhatikan bahwa pada saat-saat paling gawat
dan mencekam hanya terdapat sepasang jekak Raki saja
Hal ini benar-benar membuat aku sangat Recewa

Maka a@u 6ertanya &epadb TU ﬂW

5ersama€,u sepan]ang ]a&m hiduy
Namun aky memperhatikan bahwa
pada saat-saat paF ng gawat & beban erat
menindas Fidupku hanya terdapat sepasang jejak Raki saja
dan aku tidak mengerti mengapa
pada waktu aku sangat membutuhRan Engkau,
Justru Engkau meningglkan aku.”
TUHAN menjawab “AnakKn”
engkau sangat berharga di mataKu
ARu sangat mengasihi engRau
dan ARu tidak akan meninggalkan engkau
Pada waktu engkau dalam bahaya,
engkau melihat sepajang jejak Raki saja Rarena
pada waktu itu ARu menggendong Ramu.
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