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Deep fat frying is a popular frying method in the world. There are several 

chemical reactions that occur during the frying process, namely oxidation, 

hydrolysis and polymerization. These reactions will influence to the 

physicochemical properties of the oil, such as increasing-decreasing in the 

peroxide value, an increasing in free fatty acids, a decreasing in the iodine 

value, an increasing in viscosity and a decrease in the smoke point. The 

types of oil will affect to the stability of physicochemical properties. Oils 

rich in unsaturated fatty acids tend to have low heating stability. The type 

of fried food will also affect the stability of the oil used. Animal-based food 

(chicken, chicken nuggets and cod) tend to cause oil deterioration more 

quickly than plant-based foods (potato and banana). 
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PENDAHULUAN  

Salah satu metode pengolahan pangan yang 

sudah lama digunakan adalah penggorengan 

(Bordin et al., 2013; Oke et al., 2018). Produk 

yang dihasilkan dari penggorengan termasuk 

produk yang populer karena memiliki tekstur dan 

aroma yang unik dan menarik (Honerlaw et al., 

2020; Zhang et al., 2020). Pada penggorengan 

digunakan minyak yang berperan sebagai media 

penggorengan panas. Minyak tersebut umumnya 

berasal dari minyak nabati yang berasal dari 

bagian-bagian tertentu dari tanaman. Menurut 

Braga et al. (2019) komposisi asam lemak dari 

masing-masing minyak berbeda-beda, akan tetapi 

terdapat satu asam lemak dominan pada masing-

masing minyak nabati tersebut. Komposisi asam 

lemak yang berbeda-beda tersebut secara 

langsung akan mempengaruhi sifat fisikomianya.  

Penggorengan melibatkan perpindahan kalor 

dan massa yang akan mempengaruhi sifat sensoris 

dan juga nutrisi dari produk (Choe dan Min, 2007; 

Ziaiifar et al., 2008). Zhang et al., (2020) 

menjelaskan bahwa selama proses penggorengan 

akan terjadi dua hal, yaitu pemasakan dan 

dehidrasi. Pemasakan akan memicu beberapa 

reaksi kimia yang diinduksi oleh panas seperti 

gelatinisasi pati, denaturasi protein, reaksi 

Maillard dan karamelisasi, sedangkan dehidrasi 

terjadi karena proses penggorengan terjadi pada 

suhu diatas 100 °C dan terjadi penguapan air.  

Minyak yang berperan sebagai media 

perpindahan panas juga akan mengalami 

perubahan sifat fisikokimia selama proses 

penggorengan. Hal ini dipicu oleh penggunaan 

suhu tinggi sehingga terjadi beberapa reaksi 

seperti reaksi oksidasi, polimerisasi dan degradasi 

termal (Gloria dan Aguilera, 1998). Perubahan 

sifat fisikokimia tersebut juga dipengaruhi oleh 

metode penggorengan yang digunakan. Metode 

penggorengan berdasarkan jumlah minyak yang 

digunakan dapat kita bagi menjadi dua jenis, yaitu 

pan frying dan deep frying, sedangkan 

berdasarkan kondisi prosesnya,  penggorengan  

dapat  kita bagi menjadi tiga jenis, yaitu 

penggorengan pada kondisi tekanan atmosfer, 

penggorengan pada tekanan yang lebih tinggi dari 

tekanan atmosfer, dan penggorengan pada kondisi 

vakum (Pudjihastuti et al., 2019).  

Pada kajian literatur ini akan dibahas 

perubahan sifat fisikokimia dari beberapa minyak 

selama penggorengan beberapa jenis bahan 

makanan dengan metode deep fat frying. 

Pemilihan metode tersebut karena termasuk 

metode yang paling banyak digunakan dalam 

proses penggorengan (Asadi dan Farahmandfar, 

2019; Zhang et al., 2020). 

METODE 

Kajian literatur ini meliputi beberapa 

tahapan, yaitu (1) Pencarian artikel. Pencarian 

artikel dilakukan menggunakan mesin pencari, 

google search. Keyword yang digunakan dalam 

pencarian ini adalah kata berhubungan dengan 

tema kajian literatur. (2) Seleksi artikel jurnal. 

Artikel yang telah terkumpul kemudian diseleksi 

berdasarkan beberapa kriteria, yaitu (a) Metode 

penggorengan yang digunakan, yaitu deep fat 

frying pada kondisi tekanan atmosfer, (b) Jenis 

bahan makanan yang digoreng, yaitu bahan 

hewani atau nabati, (c) Kelengkapan informasi 

tentang kondisi proses penggorengan (suhu dan 

waktu) yang digunakan, (d) Kelengkapan 

informasi tentang perubahan sifat fisikokimia dari 

minyak selama penggorengan. (3) Analisis data. 

Artikel yang telah terpilih kemudian 

dikelompokkan berdasarkan jenis minyak dan 

jenis bahan yang digoreng, setelah itu dianalisis 

agar diperoleh kajian literatur yang komperhensif.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Deep fat frying didefinisikan proses 

pemasakan makanan dengan cara merendam 

dalam minyak panas (Moreira, 2007). Metode 

deep fat frying merupakan metode yang umum 

digunakan (Zahir et al., 2017). Hal ini karena 

metode ini menghasilkan produk makanan yang 

memiliki flavor yang dikehendaki dan tekstur 

yang krispi. Bordin et al. (2013) menyatakan 

bahwa metode penggorengan ini banyak 

digunakan di industri karena biaya murah dan 

permintaannya yang cukup tinggi.  

Deep fat frying dapat dioperasikan dengan 

sistem batch atau kontinu. Sistem batch umumnya 

digunakan pada skala produksi yang kecil, 

sedangkan sistem kontinu digunakan pada skala 

yang lebih besar. Suhu yang digunakan dalam 

penggorengan metode deep fat frying berkisar 

160–180 °C (Banerjee dan Sahu, 2017) atau 150-

200 °C (Combe dan Rossignol-Castera, 2010). 

Suhu tertinggi terletak di pinggir makanan yang 

mendekati minyak, sedangkan suhu dibagian 

tengah makanan berkisar antara 101 dan 103 oC 

(Bordin et al., 2013).  
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Penggunaan suhu yang tinggi pada deep fat 

frying akan memicu terjadinya beberapa reaksi 

kimia pada minyak yang digunakan sebagai media 

perpindahan panas. Reaksi kimia tersebut pada 

akhirnya akan mempengaruhi perubahan sifat 

fisikokimia minyak. Oleh karena itu, pembahasan 

pada kajian literatur ini difokuskan pada reaksi 

kimia yang terjadi pada minyak dan perubahan 

sifat fisikokimia minyak selama penggorengan 

dengan metode deep fat frying. 

Reaksi Kimia pada Minyak 

Minyak goreng akan mengalami kerusakan 

selama proses penggorengan. Kerusakan tersebut 

ditandai dengan perubahan warna menjadi 

kecokelatan, lebih kental, berbusa, berasap, serta 

meninggalkan aroma yang tidak disukai (Herlina 

et al., 2017). Hal ini karena selama proses 

penggorengan akan terjadi beberapa reaksi kimia 

seperti reaksi hidrolisis, oksidasi dan polimerisasi 

(Choe dan Min, 2007; Aniołowska dan Kita, 

2015).  

Hidrolisis 

Hidrolisis terjadi pada minyak karena adanya 

air yang berasal dari minyak dalam jumlah kecil 

atau bahan makanan yang mengalami proses 

penggorengan. Air tersebut akan menyerang 

ikatan ester trigliserida dan menghasilkan 

diasilgliserol dan monoasilgliserol, gliserol, dan 

asam lemak bebas (Choe dan Min, 2007). Menurut 

Crosa et al. (2014) reaksi hidrolisis selama proses 

penggorengan dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

yaitu komposisi asam lemak dan suhu 

penggorengan. Nayak et al. (2015) menambahkan 

bahwa suhu minyak, luas permukaan antara 

minyak dan fase air, jumlah air dan uap akan 

mempengaruhi peningkatan reaksi hidrolisis. 

Komposisi asam lemak akan mempengaruhi 

reaksi hidrolisis. Hidrolisis lebih cenderung terjadi 

pada asam lemak pendek dan tak jenuh 

dibandingkan dengan asam lemak panjang dan 

jenuh. Hal ini karena asam lemak pendek dan tak 

jenuh lebih larut dalam air (Choe dan Min, 2007). 

Salah satu produk dari reaksi hidrolisis adalah 

asam lemak bebas yang jumlahnya meningkat 

seiring dengan lamanya proses penggorengan 

(Chung et al., 2004). Asam lemak bebas tersebut 

dapat dijadikan indikator untuk melihat kualitas 

minyak (Omer et al., 2014; Oke et al., 2017).  

Oksidasi 

Oksidasi yang terjadi pada minyak akan 

menyebabkan perubahan kualitas nutrisi dari 

lemak dan minyak (Farahmandfar et al., 2015). 

Oksidasi terjadi karena adanya serangan oksigen 

terhadap gliserida dan terjadi pada semua jenis 

lemak tak jenuh (Sangale dan Daptere, 2014). 

Reaksi ini akan berkontribusi pada pembentukan 

produk dekomposisi yang mudah menguap dan 

tidak mudah menguap (Omer et al., 2014). 

Menurut Sharoba dan Ramadan (2012) produk 

dekomposisi yang tidak menguap dihasilkan dari 

oksidasi  dan polimerisasi asam lemak tidak jenuh. 

Menurut Nayak et al. (2015) terdapat tiga 

jenis oksidasi, yaitu autooksidasi, oksidasi termal 

dan oksidasi fotosensitisasi. Reaksi oksidasi 

utama yang terjadi pada saat penggorengan adalah 

oksidasi termal. Oksidasi termal terjadi karena 

pemanasan pada suhu tinggi lebih dari 180 °C 

(Marinova et al., 2012). Menurut Mulasari dan 

Utami (2012) oksidasi termal terjadi karena 

adanya paparan panas dan udara, sehingga 

menghasilkan peroksida.  

Reaksi oksidasi dapat dibagi tiga tahap, yaitu 

inisiasi, propagasi dan terminasi (Frankel, 2005). 

Inisiasi merupakan tahap awal yang akan 

membentuk radikal asam lemak bebas (R·). Pada 

tahap propagasi, akan terjadi konversi radikal 

bebas yang terbentuk pada tahap inisiasi menjadi 

bentuk radikal bebas lain, seperti peroksi radikal 

bebas (ROO·). Tahap terakhir adalah terminasi 

yang akan menghasilkan hidroperoksida lemak 

(ROOH). Pada tahap ini akan terjadi reaksi antar 

radikal, sehingga terbentuk radikal yang lebih 

stabil (Martínez-Yusta et al., 2014). 

Polimerasi 

Menurut Oke et al. (2017) produk 

penguraian utama minyak goreng adalah senyawa 

polar non volatil dan juga dimer dan polimer dari 

trigliserida. Menurut Tompkins dan Perkins 

(2000) polimer dapat berupa dimer, trimer, dan 

polimer dengan berat molekul yang lebih tinggi. 

Polimer dihasilkan dari polimerisasi termal yang 

terjadi karena adanya panas baik dengan adanya 

oksigen maupun tidak. Panas dari penggorengan 

metode deep fat frying akan memutus molekul 

minyak atau asam lemak. Minyak atau asam 

lemak yang telah terputus tersebut saling bereaksi 

dan berikatan membentuk molekul polimer 

(Gupta, 2005). Molekul polimer yang berukuran 

besar tersebut akan mengakibatkan tingkat 

kejernihan minyak semakin menurun (Serjouie et 

al., 2010). 

Menurut Khor et al. (2019) pengukuran 

trigliserida yang terpolimerasi merupakan ukuran 

paling sesuai untuk mengukur tingkat oksidasi. 



Taufik dan Atma /AGROINTEK 15(3): 964-975                                                                                  967 

 
Dimerisasi dan polimerisasi yang terjadi dalam  

penggorengan dengan metode deep fat frying 

termasuk reaksi radikal (Oke et al., 2017).  

Perubahan Sifat Fisikokimia Minyak 

Mutu minyak goreng dapat diamati dengan 

melihat sifat fisikokimia. Menurut Sharoba dan 

Ramadan (2012) beberapa metode telah 

dikembangkan berdasarkan sifat fisikokimia 

untuk melihat kerusakan pada minyak selama 

proses penggorengan dengan metode deep fat 

frying. Beberapa sifat kimia yang dapat digunakan 

untuk melihat kerusakan minyak adalah bilangan 

peroksida, asam lemak bebas dan bilangan iodin, 

sedangkan sifat fisik adalah viskositas dan 

bilangan asap. Nilai rata-rata (tanpa standar 

deviasi) sifat fisikokimia beberapa jenis minyak 

sebelum dan sesudah penggorengan yang 

digunakan untuk menggoreng beberapa jenis 

bahan dapat dilihat pada Tabel 1. 

Bilangan Peroksida 

Peroksida merupakan produk hasil reaksi 

oksidasi minyak. Menurut Dobarganes dan 

Velasco (2002) dan Park dan Kim (2016) 

peroksida terbentuk pada tahap awal reaksi 

oksidasi minyak dan akan mengalami reaksi 

lanjutan dan terkonversi menjadi produk lain yang 

mudah menguap (volatile) dan tidak mudah 

menguap. Jumlah peroksida tersebut dapat 

diketahui dengan menggunakan parameter 

bilangan peroksida. Bilangan peroksida 

merupakan salah satu parameter mutu minyak 

yang sering digunakan dalam industri pangan 

(Dobarganes dan Velasco, 2002). Menurut de 

Almeida et al. (2019) dan Debnath et al. 2012) 

bilangan peroksida dapat digunakan sebagai 

indikator tingkat oksidasi pada minyak.  

Hasil penelitian Karouw dan Indrawanto 

(2015), Abdulkarim et al. 2007), Almrhag dan 

Abookleesh (2016), Goburdhun et al. (2000), 

Mongi et al. (2016), Tsaknis dan Lalas (2002) dan 

Ali et al. (2014) menunjukkan nilai bilangan 

peroksida meningkat dan ketika mencapai 

puncaknya maka akan turun. Hal ini karena terjadi 

degradasi peroksida yang bersidat tidak stabil 

menjadi aldehida dan keton, sebagai senyawa 

sekunder turunan dari oksidasi minyak (Almrhag 

dan Abookleesh, 2016). Hal ini berarti bilangan 

peroksida tidak bisa dijadikan patokan untuk 

mengukur kerusakan dari minyak selama proses 

penggorengan (Shahidi dan Wanasundara, 2002).  

Besarnya nilai bilangan  peroksida 

dipengaruhi oleh jumlah asam lemak tidak jenuh 

yang terdapat pada minyak sebagai medium 

penggorengan. Menurut Abdulkarim et al. (2007) 

derajat ketidakjenuhan minyak akan 

mempengaruhi stabilitas minyak tersebut selama 

proses penggorengan. Hasil penelitian Almrhag 

dan Abookleesh (2016) menunjukkan nilai 

bilangan peroksida pada penggorengan yang 

menggunakan minyak olein sawit lebih kecil 

dibandingkan minyak jagung dan minyak kedelai. 

Hal ini kemungkinan disebabkan jumlah asam 

lemak tidak jenuh pada minyak jagung dan 

minyak kedelai lebih besar dibandingkan minyak 

sawit. Hasil penelitian lain, Abdulkarim et al. 

(2007), menunjukkan minyak kanola memiliki 

stabilitas oksidasi yang lebih rendah dibandingkan 

minyak kedelai karena minyak kanola memiliki 

persentase asam linolenat lebih tinggi. Almrhag 

dan Abookleesh (2016) menyatakan bahwa asam 

linoleat bersifat tidak stabil dan cepat teroksidasi. 

Semakin banyak asam lemak tidak jenuh, yaitu 

C18:2 and C18:3, maka akan makin cepat 

mencapai puncak nilai bilangan peroksida 

(Abdulkarim et al., 2007). 

Besarnya bilangan peroksida juga 

dipengaruhi oleh bahan yang digoreng. Hasil 

penelitian Goburdhun et al. (2000) menunjukkan 

minyak kedelai yang digunakan untuk 

menggoreng kentang mengalami kenaikan sampai 

proses penggorengan menit ke-315, sedangkan 

minyak kedelai yang digunakan untuk 

menggoreng ayam sedikit mengalami kenaikan 

pada awal proses penggorengan yang kemudian 

diikuti penurunan bilangan peroksida. Hasil 

penelitian Almrhag dan Abookleesh (2016) juga 

menunjukkan pola yang hampir sama, yaitu 

minyak jagung, minyak kedelai dan minyak sawit 

yang digunakan untuk menggoreng ayam lebih 

cepat mengalami proses penurunan bilangan 

peroksida dibandingkan dengan minyak yang 

digunakan untuk menggoreng kentang. Hal ini 

kemungkinan karena minyak atau lemak dari 

ayam bermigrasi ke dalam media penggorengan, 

sehingga jumlah asam lemak tidak jenuh pada 

minyak meningkat. Hal ini berakibat semakin 

cepat mencapai puncak bilangan peroksida yang 

kemudian diikuti penurunan bilangan peroksida 

tersebut. 
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Tabel 1 Perubahan karakteristik fisikokimia dari beberapa minyak yang digunakan untuk menggoreng beberapa jenis bahan yang berbeda (nilai rata-rata, tanpa standar 

deviasi) 

Jenis Minyak 
Jenis 

Bahan 
Kondisi Penggorengan 

Bilangan 

peroksida 

(meq/Kg) 

Asam lemak 

bebas (%) 

Bilangan iod 

(g/100 g) 
Viskositas (cp) 

Bilangan asap 

(°C) 
Sumber 

sebelu

m 

sesuda

h 

sebelu

m 

sesuda

h 

sebelu

m 

sesuda

h 

sebelu

m 

sesuda

h 

sebelu

m 

sesuda

h 

Minyak Sawit Kentang 170°C; 10 sesi; 15 menit/sesi 0,59 0,91 0,26 0,32 
      

Karouw dan Indrawanto (2015) 
 

Kentang 185 ±5°C; 3 sesi (1 sesi/hari); 5 

jam/sesi 

1,64 17,20 
  

60,99 55,18 
    

Almrhag dan Abookleesh (2016) 

 
Kentang 185 ±5°C; 5 sesi (1 sesi/hari); 6 

jam/sesi 

6,8 34,55 0,16 0,93 51,2 44,6 
  

212,0 177,5 Fan et al. (2013) 

 
Kentang 185 ±5°C; 5 sesi (1 sesi/hari); 6 

jam/sesi 

2,25 3,25 0,19 0,55 56,8 53,7 90,0 108,7 
  

Abdulkarim et al. (2007) 

 
Pisang 180°C; 15 sesi; 20-25 menit/sesi 

  
0,17 0,38 

      
Mongi et al. (2016) 

 
Ayam 174-186°C; 10 sesi; 5 menit/sesi 1,595 5,623 1,595 5,623 

      
Aminullah et al. (2018) 

  Ayam 185 ±5°C; 3 sesi (1 sesi/hari); 5 

jam/sesi 

1,64 10,80     60,99 56,98         Almrhag dan Abookleesh (2016) 

Minyak 

Kedelai 

Kentang 180°C; 0-315 menit 6,6 12,6 0,154 0,219 140,3 134,8 
    

 Goburdhun et al. (2000) 

 
Kentang 185 ±5°C; 3 sesi (1 sesi/hari); 5 

jam/sesi 

2,24 23,16 
  

128,5 123,37 
    

Almrhag dan Abookleesh (2016) 

 
Kentang 185 ±5°C; 5 sesi (1 sesi/hari); 6 

jam/sesi 

3,05 2,25 0,22 0,54 116,9 111,7 74,4 95,9 
  

Abdulkarim et al. (2007) 

 
Ayam 180°C; 0-315 menit 6,6 5,5 0,154 0,279 140,3 129,6 

    
 Goburdhun et al. (2000) 

  Ayam 185 ±5°C; 3 sesi (1 sesi/hari); 5 

jam/sesi 

2,24 15,20     128,5 122,07         Almrhag dan Abookleesh (2016) 

Minyak 

Kelapa  

Kentang 170°C; 10 sesi; 15 menit/sesi 0,46 0,91 0,19 0,20 
 

  
    

Karouw dan Indrawanto (2015) 

  Pisang 180°C; 15 sesi; 20-25 menit/sesi 0,76 7,50                 Mongi et al. (2016) 

Minyak 

Kanola 

Kentang 185 ±5°C; 5 sesi (1 sesi/hari); 6 

jam/sesi 

2,42 2,75 0,11 0,35 109,9 103,0 79,2 110,9 
  

Abdulkarim et al. (2007) 

  Nugget 185 ±5°C; 3 sesi (1 sesi/hari); 8 

jam/sesi 

2,84 6,81 0,15 0,42 103,34 95,70 30,01 49,11     Ali et al. (2014) 

Minyak 

Jagung 

Kentang 185 ±5°C; 3 sesi (1 sesi/hari); 5 

jam/sesi 

2,12 20,15     120,83 114,44 
    

Almrhag dan Abookleesh (2016) 

  Ayam 185 ±5°C; 3 sesi (1 sesi/hari); 5 

jam/sesi 

2,12 16,00     120,83 111,17         Almrhag dan Abookleesh (2016) 

Minyak Kelor 

(cold press) 

Kentang 175 ±5°C; 25 sesi; 6 menit/sesi 
  

1,22 1,76 65,93 65,15 94,15 95,01 200 196 Lalas et al. (2006) 

Ikan cod 175 ±5°C; 25 sesi; 8 menit/sesi     1,22 1,99 65,93 65,10 94,15 95,31 200 194 Lalas et al. (2006) 
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Asam Lemak Bebas 

Proses penggorengan akan menghasilkan 

asam lemak bebas akibat reaksi hidrolisis yang 

terjadi pada minyak (Kalapathy dan Proctor, 

2000). Menurut Abdulkarim et al. (2007) jumlah 

asam lemak bebas dapat digunakan sebagai 

indikator kerusakan akibat hidrolisis trigliserida 

dan oksidasi ikatan rangkap asam lemak. Asam 

lemak bebas dan produk oksidasinya akan 

menyebabkan minyak tidak dapat diterima karena 

timbulnya flavor yang tidak dikehendaki pada 

minyak tersebut (Choe dan Min, 2007).  

Menurut Tarmizi dan Ismail (2008) 

pengukuran asam lemak bebas relatif cepat untuk 

mengukur tingkat keasamaan minyak selama 

penggorengan. Metode yang banyak digunakan 

untuk menentukan asam lemak bebas adalah titrasi  

dengan menggunakan indikator fenolftalein. 

Keterbatasan metode tersebut adalah tidak dapat 

menentukan profil asam lemak bebas hasil 

hidrolisis (Bazina dan He, 2018). 

Sebagian besar hasil penelitian menunjukkan 

semakin lama proses penggorengan maka jumlah 

asam lemak bebas akan semakin besar (Karouw 

dan Indrawanto, 2015; Fan et al., 2013; 

Abdulkarim et al., 2007; Aminullah et al., 2018; 

Goburdhun et al., 2000; Ali et al., 2014; Lalas et 

al., 2006). Hasil berbeda diperoleh Mongi et al. 

(2016) yang terjadi peningkatan asam lemak bebas 

sampai penggorengan ke-8 dan terjadi penurunan 

pada penggorengan selanjutnya. Penurunan kadar 

asam lemak bebas tersebut kemungkinan karena 

terjadi penguapan asam lemak bebas yang 

berbobot molekul rendah (Sulieman et al., 2006). 

Penguapan asam lemak bebas dapat terjadi karena 

suhu penggorengan yang tinggi pada 

penggorengan dengan metode deep fat frying. 

Jenis minyak akan mempengaruhi 

peningkatan asam lemak bebas selama 

penggorengan. Hasil penelitian Abdulkarim et al. 

(2007) menunjukkan peningkatan asam lemak 

dari minyak kanola (71,4%) lebih besar dari 

minyak kedelai (60%). Hal ini karena pada 

minyak kanola memiliki asam linolenat yang lebih 

besar. Peningkatan asam lemak juga dipengaruhi 

oleh senyawa lain yang terdapat pada minyak. Fan 

et al. (2013) membandingkan peningkatan asam 

lemak bebas dari minyak sawit dan minyak dedak 

padi. Hasil penelitian menunjukkan peningkatan 

asam lemak bebas dari minyak sawit tidak sebesar 

minyak dedak padi. Hal ini karena terdapat 

senyawa γ-oryzanol pada minyak sawit yang dapat 

menghambat pembentukan peroksida dan asam 

lemak bebas (Xu et al., 2001).  

Jenis bahan yang digoreng akan 

mempengaruhi perubahan asam lemak bebas. 

Menurut Ali et al. (2014) setiap bahan yang 

digoreng memiliki komposisi yang berbeda 

sehingga memberikan pengaruh yang berbeda 

juga. Minyak yang digunakan untuk menggoreng 

Ayam (Goburdhun et al., 2000), nugget ayam 

(Enríquez-Fernández et al., 2011) dan ikan kod 

(Lalas et al., 2006) memberikan peningkatan asam 

lemak bebas yang lebih besar dibandingkan 

dengan minyak yang digunakan untuk 

menggoreng kentang. Hal ini kemungkinan karena 

terjadi migrasi komponen dari bahan yang 

digoreng, sehingga mempengaruhi peningkatan 

asam lemak bebas. 

Bilangan Iodin 

Ikatan rangkap pada minyak atau lemak 

mudah teroksidasi sehingga menentukan 

kestabilan minyak tersebut. Jumlah ikatan rangkap 

digambarkan dengan bilangan iodin (Arslan et al., 

2017). Penurunan bilangan iodin menandakan 

terjadinya kerusakan pada minyak atau lemak 

akibat reaksi oksidasi (Chebet et al., 2016; 

Abdulkarim et al., 2007). Menurut Alireza et al. 

(2010) semakin besar jumlah ikatan rangkap pada 

minyak, maka laju oksidasi saat penggorengan 

akan semakin besar. Laju reaksi oksidasi dapat 

dikurangi dengan adanya antioksidan alami yang 

terdapat pada minyak, sehingga dapat menekan 

penurunan bilangan iodin (Kim dan Choe, 2004).  

Penurunan bilangan iodin dipengaruhi oleh 

jenis minyak yang digunakan sebagai medium 

penggorengan. Semakin besar kandungan asam 

lemak tidak jenuh dalam minyak, maka penurunan 

bilangan iodin juga akan semakin besar. Hasil 

penelitian Chebet et al. (2016) menunjukkan 

penurunan bilangan iodin dari minyak kedelai 

selama penggorengan lebih besar dibandingkan 

dengan minyak sawit dan minyak kacang tanah. 

Hasil penelitian Fan et al. (2013) menunjukkan 

penurunan bilangan iodin dari minyak dedak padi 

lebih cepat dibandingkan minyak sawit.  

Jenis bahan yang digoreng akan 

mempengaruhi laju penurunan bilangan iodin. 

Hasil penelitian Almrhag dan Abookleesh (2016), 

Goburdhun et al. (2000) dan Lalas et al. (2006) 

menunjukkan penurunan bilangan iodin dari 

minyak yang digunakan untuk menggoreng ayam 

dan ikan kod lebih besar dibandingkan dengan 

yang digunakan untuk menggoreng kentang. Hal 
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ini kemungkinan disebabkan oleh adanya migrasi 

asam lemak tidak jenuh dari ayam dan ikan kod ke 

dalam medium penggorengan, sehingga 

mempercepat reaksi oksidasi. Lemak ayam 

tersusun dari 20–25% asam palmitat, 5–10% asam 

stearat, 40–45% asam oleat (satu ikatan rangkap) 

dan 20% asam linoleat (dua ikatan rangkap) 

(Goburdhun et al., 2000), sedangkan minyak ikan 

kod mengandung asam lemak tidak jenuh 80,53% 

dan asam lemak jenuh 19,47% (Pan et al., 2005). 

Viskositas 

Viskositas merupakan salah satu parameter 

fisik yang umum digunakan untuk mengevaluasi 

kerusakan minyak selama proses penggorengan 

karena mudah diamati oleh masyarakat umum. 

Viskositas minyak yang meningkat, menandakan 

tingkat kerusakan yang semakin besar pada 

minyak (Abdulkarim et al., 2007). Menurut 

Ziaiifar et al. (2008) viskositas akan 

mempengaruhi perpindahan dan penyerapan 

minyak pada makanan. 

Hasil penelitian Abdulkarim et al. (2007) dan 

Lalas et al. (2006) menunjukkan terjadi 

peningkatan nilai viskositas dengan semakin lama 

proses penggorengan. Menurut Abdulkarim et al. 

(2007) dan Tsaknis dan Lalas (2002) peningkatan 

viskositas pada minyak selama proses 

penggorengan disebabkan terbentuknya polimer 

yang berbobot molekul besar. 

Peningkatan nilai viskositas selama proses 

penggorengan dipengaruhi oleh jenis minyak, 

suhu penggorengan dan kualitas minyak 

(Sahasrabudhe et al., 2017). Adanya bahan yang 

digoreng dapat mempercepat peningkatan nilai 

viskositas. Hasil penelitian Ali et al. (2014) 

menunjukkan peningkatan viskositas dari minyak 

kanola yang lebih besar ketika digunakan untuk 

menggoreng nugget ayam dibandingkan tidak ada 

bahan yang digoreng. Hal ini kemungkinan karena 

bahan yang digoreng mempengaruhi peningkatan 

polimer yang berbobot molekul besar. Hasil 

penelitian Kalogianni et al. (2009) menunjukkan 

terjadi peningkatan konsentrasi polimer dan 

senyawa polar secara signifikan dibandingkan 

dengan minyak tanpa kentang. 

Faktor lain yang juga mempengaruhi 

peningkatan viskositas adalah jenis bahan yang 

digoreng. Hasil penelitian Abriana et al. (2013) 

menunjukkan peningkatan viskositas dari minyak 

yang lebih besar ketika digunakan untuk 

menggoreng ayam dibandingkan dengan 

menggoreng pisang. Lalas et al. (2006) 

mengamati perubahan nilai viskositas dari minyak 

biji kelor yang digunakan untuk menggoreng 

kentang dan ikan kod. Hasil penelitian 

menunjukkan peningkatan nilai viskositas yang 

lebih besar ketika menggoreng ikan kod. 

Perbedaan yang diperoleh dari kedua penelitian 

tersebut kemungkinan disebabkan oleh perbedaan 

komposisi dari bahan yang digoreng. Menurut 

Rani et al. (2010) peningkatan viskositas dari 

minyak karena terjadi degradasi dari komponen 

bahan yang digoreng sehingga terbentuk dimer, 

trimer, polimer, epoksida, alkohol dan 

hidrokarbon. Faktor lain yang kemungkinan juga 

berpengaruh adalah migrasi asam lemak tidak 

jenuh dari ayam dan ikan kod ke dalam media 

penggorengan, sehingga mempercepat kerusakan 

minyak yang berakibat pada peningkatan 

viskositas yang lebih besar.  

Bilangan Asap 

Salah satu sifat fisik minyak yang digunakan 

untuk mengukur kestabilan selama proses 

penggorengan adalah bilangan asap (Khor et al., 

2019). Bilangan asap merupakan suhu saat 

minyak terbakar dan mengeluarkan asap secara 

terus menerus (Katragadda et al., 2010 dan Quiles 

et al., 2002). Hal ini menandakan terjadi 

pemecahan asam lemak menjadi gliserol dan asam 

lemak bebas (Alzaa et al., 2018). Nilai bilangan 

asap yang diinginkan pada minyak adalah tinggi 

(Eyres, 2015). Bilangan asap yang tinggi 

menandakan minyak memiliki kualitas yang baik 

(Khor et al., 2019). Nilai bilangan asap 

dipengaruhi oleh jenis asam lemak yang dominan 

pada minyak. Minyak yang mengandung asam 

lemak rantai pendek memiliki bilangan asap lebih 

rendah dibandingkan dengan minyak yang 

didominasi oleh asam lemak rantai panjang 

(Katragadda et al., 2010).   

Suhu minyak selama proses penggorengan 

harus lebih rendah dari bilangan asapnya. Menurut 

Sarwar et al. (2016) pemanasan minyak yang 

memiliki bilangan asap rendah akan menyebabkan 

timbulnya radikal bebas yang dapat menyebabkan 

kerusakan pada sel. Minyak yang memiliki titik 

asap dibawah 200 °C tidak cocok untuk deep fat 

frying (Katragadda et al., 2010). Hal ini karena 

suhu pada penggorengan deep fat frying berkisar 

160-200 °C. 

Hasil penelitian Fan et al. (2013) dan Lalas 

et al. (2006) menunjukkan terjadi peningkatan 

bilangan peroksida dengan semakin lama waktu 

penggorengan. Hal ini kemungkinan disebabkan 
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terbentuknya asam lemak bebas yang dapat 

menurunkan bilangan asap. Menurut Fellows 

(2000) dan Gerde et al. (2007) bilangan asap akan 

semakin menurun dengan semakin tinggi asam 

lemak bebas. Keberadaan asam lemak bebas, 

monoasilgliserol, diasilgliserol dan senyawa 

volatil berbanding lurus dengan jumlah asap yang 

keluar dari minyak (Matthäus, 2006).  

KESIMPULAN 

Sifat fisikokimia minyak selama 

penggorengan dengan metode deep fat frying akan 

mengalami perubahan. Perubahan sifat 

fisikokimia tersebut dipengaruhi oleh beberapa 

hal, dua diantaranya adalah jenis minyak yang 

digunakan dan jenis bahan makanan yang 

digoreng. Minyak yang kaya akan asam lemak 

tidak jenuh cenderung memiliki stabilitas 

pemanasan yang rendah. Hal ini terlihat dari 

perubahan bilangan peroksida, jumlah asam lemak 

bebas dan bilangan iodin yang lebih besar.  

Jenis makanan yang digoreng juga akan 

mempengaruhi stabilitas dari minyak yang 

digunakan. Makanan hewani (ayam, nugget ayam 

dan ikan kod) cenderung mempercepat kerusakan 

pada minyak dibandingkan dengan makanan 

nabati (kentang dan pisang). Hal ini terlihat dari 

perubahan bilangan peroksida, jumlah asam lemak 

bebas, bilangan iodin dan viskositas yang lebih 

besar ketika menggoreng bahan hewani. 
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