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RINGKASAN

Minyak goreng yang berulang kali digunakan dapat menyebabkan penurunan mutu pada
minyak goreng tersebut dan mutu produk yang digoreng. Selama proses penggorengan
akan terjadi oksidasi dan dekomposisi minyak yang dipengaruhi oleh bahan pangan dan
kondisi penggorengan. Oleh karena itu salah satu upaya yang dilakukan adalah
menambahkan antioksidan ke dalam minyak goreng. Diketahui antioksidan merupakan
suatu senyawa yang dalam kadar atau jumlah tertentu mampu menghambat atau
memperlambat kerusakan akibat proses oksidasi. Dalam penelitian ini antioksidan sintetik
yang digunakan yaitu TBHQ (Tert-Butil Hidroksi Quinon). Tujuan dilakukannya
penelitian ini adalah mengetahui konsentrasi TBHQ (Tert-Butil Hidroksi Quinon)
optimal yang dapat mencegah kerusakan minyak yang digunakan untuk menggoreng
kerupuk udang pada industri A di Semarang. Minyak sebelum digunakan untuk
menggoreng kerupuk pada hari ke-1, ke-2, dan ke-3 diuji kadar FFA, bilangan
peroksida dan angka TBA.. Dilakukan penambahan TBHQ dengan konsentrasi 0%,
0,01%, dan 0,02% ke dalam minyak goreng. Kemudian minyak tersebut digunakan
untuk menggoreng sampel kerupuk udang. Untuk minyak goreng dilakukan uji meliputi
kadar FFA, bilangan peroksida dan -angka. TBA. Pada kerupuk udang hasil
penggorengan dilakukan uji meliputi hardness, crispiness, kadar air, warna dan TBA.
Hasil penelitian .ini yaitu kadar FFA, bilangan peroksida, dan angka TBA semakin
rendah seiring dengan besarnya penambahan konsentrasi antioksidan sintetik TBHQ.
TBHQ tidak berpengaruh terhadap hasil produk penggorengan. Konsentrasi TBHQ
paling optimal yaitu 0,01%. Hasil studi ini diharapkan dapat berguna bagi industri
pangan A di Semarang yang bergerak di, bidang ekspor kerupuk udang dalam
mempertahankan kualitas minyak goreng yang berpengaruh terhadap produk kerupuk
udang.



SUMMARY

Frying oil that is repeatedly used can cause a decrease in the quality of the frying oil
and the quality of fried products. During the frying process, oxidation and
decomposition of the oil are affected by food ingredients and frying conditions.
Therefore one of the efforts made is to add antioxidants to frying oil. It is known that
antioxidants are compounds or chemical component which in certain level or amounts
can inhibit or slow down damage due to the oxidation process. In this study the
synthetic antioxidant used was TBHQ (Tert-Butyl Hydroxy Quinon). The purpose of this
study was to determine the optimal concentration of TBHQ (Tert-Butyl Hydroxy
Quinon) which can prevent damage to oil used to fry shrimp crackers in industry A in
Semarang. Oil before being used for frying crackers on days 1, 2, and 3 was tested for
FFA levels, peroxide value and TBA numbers. TBHQ was added at a concentration of
0%, 0.01%, and 0.02% into frying oil. Then.the oil is used to fry samples of shrimp
crackers. Tests for frying oil include-FFA"levels;-peroxide value and TBA numbers. In
shrimp crackers the results.of the frying were tested including hardness, crispiness,
moisture content, coler and TBA. The results, of this study ‘are the levels of FFA,
peroxide value, and the number of TBA decrease along with “the increase in the
concentration of synthetic antioxidants TBHQ. TBHQ does not' affect the results of
frying products. The optimal TBHQ concentration is 0:01%.-The results of this study
are expected torbe useful for the A food industry in Semarang which is.engaged in the
export of shrimp crackers in maintaining.the.quality of frying oil which-affects shrimp
cracker products.
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