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RINGKASAN

Makanan tradisional khususnya ayam goreng pedagang kaki lima (PKL) sudah dikenal
dan digemari masyarakat luas, sebagai alternatif produk fast food waralaba asing.
Dalam proses pengolahannya minyak goreng adalah faktor penentu, yang membuat
produk menjadi lebih renyah, gurih dan enak rasanya. Keberadaan minyak goreng
sangat berpengaruh pada nilai organoleptik, tetapi di dalam pemakaian minyak pada
umumnya pihak PKL mengesampingkan aspek food safety, terlihat pada penggunaan
minyak goreng yang berulang - ulang, hal ini mengakibatkan minyak menjadi tengik
(rancid), yang secara langsung mempengaruhi mutu produk. Tujuan penelitian ini
adalah mengevaluasi mutu kimiawi minyak goreng dan ayam goreng broiler, yang
meliputi : angka peroksida, kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein. Hasil
penelitian ini menunjukkan terjadi korelasi positif antara peroksida minyak goreng dan
peroksida pada ayam goreng broiler. Peroksida minyak goreng dan peroksida ayam
goreng broiler meningkat sejalan dengan semakin lamanya pemanasan dan pemakaian
minyak goreng. Berdasarkan jenis produknya angka peroksida minyak goreng yang
paling rendah adalah jenis minyak pada 7E Fried Chicken (9.939 + 3.780 meq/kg) dan
lamongan (7.658 + 3.941 meq/kg), sedangkan yang paling tinggi dari jenis ayam
goreng tradisional tanpa tepung (21.023 £ 9.496 meg/kg).

Kata kunci : mutu kimiawi, ayam broiler, angka peroksida
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SUMMARY

Traditional food espcesially fried chicken made by street vendors already known and
quite popular among many people. Frying make the product more crispy, and delicious.
On the other hand, street vendors commonly ignored their food safety aspect. All the
time they never changed the cooking oil, just added with the new one when the quantity
become lesser. This research tried to analyse the peroxide value of the fried chicken and
the oil used, and the peroxide value of the early display product to the next 3 hours
display. Sample was taken from 3 different vendors : TE Fried Chicken (coated fried
chicken) ; lamongan (several kind fried product vendors) and traditional fried chicken
(uncoated fried chicken). The result showed that there was a positive correlation
between the peroxide value of the oil and the fried chicken. The peroxide value of the
oil increased as the longer they were exposed to the heat. The lowest value of peroxide
one was the fried chicken (9.939 + 3.780 meq/kg) of the lamongan vendors
(7.658 * 3.941 meq/kg) and the highest was the traditional fried chicken

(21.023 + 9.496 meg/kg).

Keyword : chemical quality, chicken broilers, peroxide value
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