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ABSTRAK 
 

Penggunaan minyak goreng secara berulang masih banyak dilakukan pada usaha kuliner untuk menekan biaya 

produksi. Praktik tersebut diduga memengaruhi kandungan nutrisi dan mutu hedonik produk ayam goreng tepung, 

sehingga diperlukan kajian ilmiah mengenai dampaknya terhadap kualitas produk. Penelitian ini bertujuan 

menganalisis pengaruh penggunaan minyak goreng berulang terhadap kandungan protein, kadar air, serta mutu 

hedonik ayam goreng tepung di Papana Food. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan 

Acak Lengkap satu faktor yang terdiri atas empat perlakuan, yaitu minyak baru, minyak bekas penggorengan ke-3, 

ke-5, dan ke-7, masing-masing diulang tiga kali. Kandungan protein dan kadar air dianalisis menggunakan analisis 

ragam satu arah yang dilanjutkan uji Duncan, sedangkan mutu hedonik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dianalisis 

menggunakan uji Kruskal–Wallis dan uji Mann–Whitney. Penggunaan minyak goreng berulang berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap kandungan protein, kadar air, dan warna ayam goreng tepung, tetapi tidak berpengaruh nyata 

(p>0,05) terhadap aroma, rasa, dan tekstur. Kandungan protein tertinggi diperoleh pada perlakuan minyak baru 

(17,16%), sedangkan kadar air tertinggi sebesar 33,14%. Perlakuan minyak bekas penggorengan ke-5 menghasilkan 

skor warna tertinggi berdasarkan penilaian panelis. Penggunaan minyak goreng berulang menurunkan kandungan 

protein dan kadar air serta memengaruhi karakteristik warna ayam goreng tepung, namun tidak menurunkan tingkat 

penerimaan panelis terhadap aroma, rasa, dan tekstur. Penelitian selanjutnya disarankan mengevaluasi perubahan 

kualitas minyak secara kimia dan keamanan pangan selama penggunaan berulang. 
 

Kata Kunci : Ayam Goreng Tepung, Kandungan Nutrisi, Minyak Goreng Berulang, Mutu Hedonik. 
 

ABSTRACT 
 

The repeated use of cooking oil is still widely practiced in food service businesses to reduce production costs. 

However, this practice may affect the nutritional composition and hedonic quality of battered fried chicken, making 

it necessary to evaluate its impact on product quality. This study aimed to analyze the effect of repeated cooking oil 

use on the protein content, moisture content, and hedonic quality of battered fried chicken produced by Papana Food. 

An experimental study was conducted using a Completely Randomized Design with four treatments, namely fresh 

cooking oil and cooking oil reused for the third, fifth, and seventh frying cycles, with three replications for each 

treatment. Protein and moisture contents were analyzed using one-way analysis of variance followed by Duncan’s 

Multiple Range Test. Hedonic attributes, including color, aroma, taste, and texture, were analyzed using the Kruskal–

Wallis test followed by the Mann–Whitney test. Repeated use of cooking oil significantly affected (p < 0.05) the 

protein content, moisture content, and color of battered fried chicken but did not significantly affect (p > 0.05) its 

aroma, taste, or texture. The highest protein content (17.16%) and moisture content (33.14%) were observed in the 

fresh oil treatment. Chicken fried using oil from the fifth frying cycle received the highest color preference score from 

the panelists. Repeated use of cooking oil reduced the protein and moisture contents and altered the color 

characteristics of battered fried chicken without significantly affecting consumer acceptance of its aroma, taste, and 

texture. Further studies should investigate the chemical quality and food safety aspects of cooking oil during repeated 

frying. 
 

Kata Kunci : Battered Fried Chicken, Hedonic Quality, Nutritional Content, Repeated Cooking Oil Use. 
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PENDAHULUAN 

 

Daging ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki nilai gizi tinggi 

dan berperan penting dalam memenuhi kebutuhan nutrisi masyarakat. Kandungan protein yang 

tinggi, komposisi asam amino esensial yang lengkap, serta harga yang relatif terjangkau 

menjadikan daging ayam sebagai salah satu komoditas pangan hewani yang paling banyak 

dikonsumsi di Indonesia. Sejalan dengan meningkatnya jumlah penduduk dan kesadaran 

masyarakat terhadap pentingnya konsumsi protein hewani, produksi maupun konsumsi daging 

ayam terus mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Kondisi tersebut mendorong 

berkembangnya berbagai industri pangan berbasis daging ayam, terutama produk siap saji yang 

praktis, mudah diperoleh, dan memiliki tingkat penerimaan konsumen yang tinggi. 

Salah satu produk olahan daging ayam yang berkembang pesat adalah ayam goreng tepung 

(battered fried chicken). Produk ini menjadi pilihan utama masyarakat karena memiliki 

karakteristik warna keemasan, tekstur renyah, cita rasa gurih, dan aroma yang khas. Kualitas ayam 

goreng tepung tidak hanya dipengaruhi oleh bahan baku dan formulasi bumbu, tetapi juga sangat 

ditentukan oleh proses penggorengan, terutama kualitas minyak goreng yang digunakan. Pada 

praktiknya, banyak pelaku usaha kuliner menggunakan minyak goreng secara berulang sebagai 

upaya menekan biaya produksi. Meskipun praktik tersebut dinilai lebih ekonomis, penggunaan 

minyak secara berulang berpotensi menurunkan mutu minyak akibat terjadinya oksidasi, 

hidrolisis, dan polimerisasi selama proses pemanasan berulang. Perubahan tersebut menyebabkan 

peningkatan senyawa hasil degradasi minyak yang dapat memengaruhi mutu pangan yang 

digoreng serta berpotensi menurunkan nilai gizinya. 

Beberapa penelitian terdahulu telah melaporkan bahwa penggunaan minyak goreng 

berulang menyebabkan perubahan karakteristik fisikokimia minyak, seperti meningkatnya kadar 

asam lemak bebas, senyawa oksidasi, serta penurunan stabilitas minyak selama proses 

penggorengan. Perubahan kualitas minyak tersebut selanjutnya dapat memengaruhi kandungan 

nutrisi produk pangan, terutama protein dan kadar air, serta mengubah karakteristik sensori seperti 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penelitian Zahra dkk. menunjukkan bahwa penggunaan minyak 

goreng berulang memberikan pengaruh nyata terhadap kandungan protein, kadar air, serta mutu 

hedonik ayam goreng, yang ditandai dengan penurunan kandungan protein dan perubahan 

karakteristik warna produk. Penelitian yang lebih mutakhir juga mengonfirmasi bahwa pemanasan 

minyak secara berulang mempercepat degradasi asam lemak, meningkatkan pembentukan 

senyawa oksidatif, dan menurunkan kualitas nutrisi pangan yang digoreng. 

Penelitian mengenai penggunaan minyak goreng berulang telah banyak dilakukan, namun 

sebagian besar masih berfokus pada perubahan karakteristik minyak atau hanya mengevaluasi 

salah satu aspek mutu pangan. Zahra dkk. melaporkan bahwa penggunaan minyak goreng berulang 

menyebabkan penurunan kandungan protein dan kadar air serta memengaruhi mutu hedonik ayam 

goreng. Penelitian lain menunjukkan bahwa degradasi minyak selama penggorengan berulang 

meningkatkan pembentukan senyawa oksidatif, asam lemak bebas, dan total senyawa polar yang 

berkontribusi terhadap penurunan kualitas pangan hasil penggorengan. Penelitian terbaru juga 

mengungkapkan bahwa proses penggorengan berulang tidak hanya memengaruhi stabilitas 

minyak, tetapi juga mengubah karakteristik warna, cita rasa, tekstur, serta profil senyawa volatil 
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pada produk ayam goreng akibat berlangsungnya reaksi oksidasi dan degradasi termal selama 

pemanasan. 

Meskipun demikian, masih terdapat beberapa keterbatasan pada penelitian terdahulu. 

Sebagian besar penelitian hanya mengevaluasi perubahan mutu minyak goreng tanpa 

menghubungkannya secara langsung dengan perubahan kandungan nutrisi produk akhir yang 

dikonsumsi masyarakat. Penelitian lain lebih banyak menggunakan parameter kimia minyak 

sebagai indikator utama, sedangkan pengaruhnya terhadap penerimaan konsumen melalui 

pengujian hedonik belum banyak dikaji secara bersamaan. Selain itu, penelitian mengenai ayam 

goreng tepung pada skala usaha mikro atau usaha kuliner lokal masih relatif terbatas, padahal 

praktik penggunaan minyak goreng berulang lebih umum dijumpai pada sektor tersebut 

dibandingkan industri pangan berskala besar. Kondisi ini menunjukkan bahwa informasi mengenai 

hubungan antara frekuensi penggunaan minyak goreng, perubahan kandungan nutrisi, dan mutu 

hedonik ayam goreng tepung pada usaha kuliner lokal masih belum komprehensif. 

Berdasarkan kondisi tersebut, penelitian ini memiliki kebaruan karena mengevaluasi 

pengaruh penggunaan minyak goreng baru, minyak bekas penggorengan ke-3, ke-5, dan ke-7 

terhadap dua aspek kualitas produk secara simultan, yaitu kandungan nutrisi (protein dan kadar 

air) serta mutu hedonik yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur ayam goreng tepung pada 

Papana Food. Pendekatan ini memberikan gambaran yang lebih menyeluruh mengenai perubahan 

kualitas produk akibat penggunaan minyak goreng berulang, sehingga tidak hanya menilai aspek 

keamanan dan kualitas minyak, tetapi juga dampaknya terhadap nilai gizi dan tingkat penerimaan 

konsumen. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini berhipotesis bahwa penggunaan minyak goreng 

berulang memberikan pengaruh terhadap kandungan protein, kadar air, dan mutu hedonik ayam 

goreng tepung. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan 

minyak goreng baru, minyak bekas penggorengan ke-3, ke-5, dan ke-7 terhadap kandungan 

protein, kadar air, serta mutu hedonik ayam goreng tepung di Papana Food. Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi dasar ilmiah bagi pelaku usaha kuliner dalam menentukan praktik 

penggunaan minyak goreng yang mampu mempertahankan kualitas nutrisi dan mutu sensori 

produk, sekaligus menjadi referensi bagi pengembangan penelitian mengenai kualitas pangan hasil 

penggorengan. 

 

METODE 

 

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimen (true 

experimental design) untuk mengevaluasi pengaruh penggunaan minyak goreng berulang terhadap 

kandungan nutrisi dan mutu hedonik ayam goreng tepung. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu frekuensi penggunaan minyak goreng 

yang terdiri atas empat perlakuan: minyak baru (P1), minyak bekas penggorengan ke-3 (P2), 

minyak bekas penggorengan ke-5 (P3), dan minyak bekas penggorengan ke-7 (P4). Masing-

masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 12 satuan percobaan. Seluruh 

proses penelitian dilaksanakan pada bulan Maret–Juli 2026. Pembuatan sampel dilakukan di 

Papana Food, Kabupaten Kediri, sedangkan analisis kandungan nutrisi dilakukan di Laboratorium 
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Pertanian Universitas Islam Kadiri (UNISKA) dan pengujian mutu hedonik dilaksanakan di 

Universitas Nusantara PGRI Kediri. 

Bahan utama penelitian berupa fillet dada ayam, tepung bumbu komersial, minyak goreng 

sawit bermerek Minyakita, air, serta bumbu marinasi yang digunakan secara seragam pada seluruh 

perlakuan. Proses penggorengan dilakukan menggunakan suhu konstan 170–180°C selama 8–10 

menit. Perlakuan hanya dibedakan berdasarkan frekuensi penggunaan minyak goreng, sedangkan 

jenis bahan baku, formulasi bumbu, lama penggorengan, suhu penggorengan, serta peralatan yang 

digunakan dibuat sama untuk meminimalkan pengaruh faktor luar terhadap hasil penelitian. 

Variabel yang diamati meliputi kandungan protein, kadar air, dan mutu hedonik ayam 

goreng tepung. Analisis kandungan protein dilakukan menggunakan metode semimikro Kjeldahl 

sesuai metode AOAC, sedangkan kadar air ditentukan menggunakan metode oven gravimetri. 

Mutu hedonik dievaluasi oleh 25 panelis agak terlatih yang dipilih menggunakan teknik purposive 

sampling. Panelis berusia 19–22 tahun, terbiasa mengonsumsi ayam goreng tepung, tidak memiliki 

riwayat alergi terhadap bahan utama, serta bersedia mengikuti seluruh rangkaian pengujian. Setiap 

panelis menilai empat sampel yang disajikan secara acak menggunakan kode tiga digit untuk 

menghindari bias penilaian. Parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur 

menggunakan skala hedonik lima tingkat, yaitu 1 = sangat tidak suka hingga 5 = sangat suka. 

Seluruh data kandungan protein dan kadar air dianalisis menggunakan uji normalitas dan 

homogenitas sebagai prasyarat analisis parametrik. Data yang memenuhi asumsi dianalisis 

menggunakan One-Way Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi 5%, kemudian 

dilanjutkan dengan Duncan's Multiple Range Test apabila terdapat perbedaan nyata 

antarperlakuan. Data mutu hedonik yang berskala ordinal dianalisis menggunakan uji Kruskal–

Wallis, kemudian dilanjutkan dengan uji Mann–Whitney sebagai uji lanjut apabila diperoleh 

perbedaan yang signifikan. Seluruh analisis statistik dilakukan menggunakan IBM SPSS Statistics 

dengan tingkat kepercayaan 95% (α = 0,05). 

Keandalan penelitian dijaga melalui pengendalian seluruh kondisi pengolahan, 

penggunaan bahan baku dan minyak goreng yang sama, pengulangan pada setiap perlakuan, serta 

pelaksanaan analisis laboratorium menggunakan metode AOAC yang telah terstandarisasi. Selain 

itu, penyajian sampel secara acak dan pemberian kode tiga digit diterapkan untuk meminimalkan 

bias penilaian panelis. Penelitian ini dibatasi pada penggunaan minyak goreng hingga 

penggorengan ke-7 serta hanya mengevaluasi kandungan protein, kadar air, dan mutu hedonik 

ayam goreng tepung, sehingga hasil penelitian tidak dapat digeneralisasi untuk seluruh jenis 

produk pangan yang digoreng maupun parameter kimia minyak goreng lainnya. 

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

Kandungan Nutrisi 

Hasil analisis kandungan protein dan kadar air ayam goreng tepung yang digoreng 

menggunakan minyak baru (P1), minyak bekas penggorengan ke-3 (P2), ke-5 (P3), dan ke-7 (P4) 

disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan Protein Dan Kadar Air Ayam Goreng Tepung Pada Berbagai 

Frekuensi Penggunaan Minyak Goreng 

Perlakuan Protein (%) Kadar Air (%) 

P1 17,16 ± 1,58ᵃ 33,14 ± 2,30ᵃ 

P2 16,43 ± 1,13ᵃ 27,90 ± 1,95ᵇ 

P3 13,97 ± 0,98ᵇ 29,70 ± 2,15ᵃᵇ 

P4 15,28 ± 0,64ᵃᵇ 23,81 ± 2,10ᶜ 

p-value 0,031 0,004 

Keterangan: Huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

nyata berdasarkan Duncan's Multiple Range Test (p<0,05). 

Kandungan Protein 

Penggunaan minyak goreng berulang memberikan pengaruh nyata terhadap kandungan 

protein ayam goreng tepung (p<0,05). Perlakuan menggunakan minyak baru (P1) menghasilkan 

kandungan protein tertinggi sebesar 17,16%, sedangkan kandungan protein terendah diperoleh 

pada perlakuan minyak bekas penggorengan ke-5 (P3), yaitu sebesar 13,97%. Perlakuan minyak 

bekas penggorengan ke-7 (P4) menunjukkan kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan 

P3, namun secara statistik tidak berbeda nyata dengan P1 maupun P2. Hasil tersebut menunjukkan 

bahwa frekuensi penggunaan minyak goreng memengaruhi kandungan protein ayam goreng 

tepung, meskipun pola penurunannya tidak berlangsung secara linier pada setiap perlakuan. 

Penurunan kandungan protein diduga terjadi akibat paparan suhu tinggi selama proses 

penggorengan yang menyebabkan denaturasi protein. Selain itu, penggunaan minyak secara 

berulang mempercepat terbentuknya senyawa hasil oksidasi yang dapat memengaruhi stabilitas 

komponen protein selama proses pemanasan. Reaksi oksidasi yang berlangsung terus-menerus 

menyebabkan perubahan struktur protein sehingga sebagian protein mengalami kerusakan atau 

kehilangan aktivitas biologisnya. Walaupun demikian, protein tidak hilang seluruhnya karena 

protein merupakan komponen yang relatif stabil terhadap panas dibandingkan vitamin atau 

senyawa bioaktif lainnya. Oleh karena itu, perubahan kandungan protein yang diamati lebih 

mencerminkan perubahan struktur dan konsentrasi relatif akibat proses penggorengan daripada 

degradasi protein secara keseluruhan. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan beberapa penelitian sebelumnya yang melaporkan 

bahwa penggunaan minyak goreng berulang dapat menurunkan kualitas nutrisi produk pangan. 

Proses pemanasan berulang mempercepat reaksi oksidasi dan degradasi minyak sehingga 

menghasilkan senyawa oksidatif yang berinteraksi dengan komponen pangan selama 

penggorengan. Kondisi tersebut berpotensi menurunkan kualitas protein, terutama apabila minyak 

digunakan berkali-kali pada suhu tinggi. Namun demikian, besarnya penurunan protein 

dipengaruhi oleh berbagai faktor, antara lain suhu penggorengan, lama pemanasan, jenis minyak, 

ukuran bahan, serta kandungan air awal bahan pangan. Oleh karena itu, variasi hasil 

antarpenelitian masih mungkin terjadi. 

Kadar Air 

Selain kandungan protein, penggunaan minyak goreng berulang juga berpengaruh nyata 

terhadap kadar air ayam goreng tepung (p<0,05). Perlakuan minyak baru menghasilkan kadar air 
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tertinggi sebesar 33,14%, sedangkan kadar air terendah diperoleh pada perlakuan minyak bekas 

penggorengan ke-7 sebesar 23,81%. Penurunan kadar air menunjukkan bahwa semakin sering 

minyak digunakan, semakin besar kehilangan air selama proses penggorengan. Penurunan tersebut 

terjadi karena proses pemanasan menyebabkan air di dalam jaringan daging menguap dan 

digantikan oleh minyak yang masuk melalui pori-pori bahan setelah proses pendinginan. 

Akibatnya, kadar air produk menurun, sedangkan jumlah minyak yang terserap cenderung 

meningkat. 

Perbedaan kadar air antarperlakuan menunjukkan bahwa kualitas minyak memiliki peran 

penting dalam perpindahan panas dan massa selama penggorengan. Minyak yang telah digunakan 

berulang mengalami perubahan sifat fisik dan kimia sehingga efisiensi perpindahan panas berubah 

dan proses penguapan air berlangsung lebih intensif. Hasil penelitian ini mendukung teori bahwa 

semakin rendah kadar air suatu produk goreng, semakin besar peluang terjadinya penyerapan 

minyak ke dalam produk. Meskipun penelitian ini tidak mengukur kadar lemak secara langsung, 

penurunan kadar air yang diperoleh memberikan indikasi bahwa penggunaan minyak goreng 

berulang dapat memengaruhi keseimbangan komponen nutrisi ayam goreng tepung. 

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan minyak goreng 

berulang memengaruhi kualitas nutrisi ayam goreng tepung, terutama kandungan protein dan 

kadar air. Temuan ini memperkuat dugaan bahwa kualitas minyak merupakan salah satu faktor 

penting yang menentukan mutu produk hasil penggorengan. Dari sisi praktis, hasil penelitian 

memberikan informasi bagi pelaku usaha kuliner bahwa penggunaan minyak goreng secara 

berulang perlu dikendalikan agar kualitas nutrisi produk tetap terjaga. Namun demikian, penelitian 

ini masih terbatas pada pengamatan kandungan protein dan kadar air sehingga belum dapat 

menjelaskan perubahan komponen nutrisi lain, seperti kadar lemak, profil asam lemak, maupun 

senyawa oksidasi yang terbentuk selama proses penggorengan. Oleh karena itu, penelitian 

selanjutnya perlu mengombinasikan analisis proksimat dengan analisis kualitas minyak agar 

mekanisme perubahan nutrisi selama penggorengan dapat dijelaskan secara lebih komprehensif. 

Mutu Hedonik 

Hasil penilaian mutu hedonik ayam goreng tepung yang meliputi warna, aroma, rasa, dan 

tekstur disajikan pada Tabel 2. Pengujian dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih menggunakan 

skala hedonik lima tingkat untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap setiap perlakuan. 

Tabel 2. Nilai Rata-Rata Mutu Hedonik Ayam Goreng Tepung Pada Berbagai Frekuensi 

Penggunaan Minyak Goreng 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur 

P1 3,95 ± 0,85 3,59 ± 0,70 3,68 ± 0,76 4,12 ± 0,54 

P2 3,99 ± 0,86 3,73 ± 0,74 3,96 ± 0,74 4,12 ± 0,86 

P3 4,40 ± 0,77 3,79 ± 0,78 3,87 ± 0,66 4,24 ± 0,77 

P4 3,88 ± 1,01 3,63 ± 0,91 3,81 ± 0,83 3,96 ± 1,02 

p-value ,001 ,362 ,112 ,273 

Keterangan: Parameter warna menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05), sedangkan aroma, rasa, 

dan tekstur tidak berbeda nyata (p>0,05) berdasarkan uji Kruskal–Wallis. 
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Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan bahwa penggunaan minyak goreng berulang 

memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap warna ayam goreng 

tepung (p<0,05), namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma, rasa, maupun tekstur 

(p>0,05). Perlakuan minyak bekas penggorengan ke-5 (P3) memperoleh skor warna tertinggi 

(4,40), sedangkan perlakuan minyak bekas penggorengan ke-7 (P4) memperoleh skor warna 

terendah (3,88). Hasil uji lanjut Mann–Whitney menunjukkan bahwa perbedaan tersebut terutama 

terjadi antara P3 dengan P1, P2, dan P4, sedangkan pasangan perlakuan lainnya tidak 

menunjukkan perbedaan yang konsisten. 

Warna 

Warna merupakan atribut pertama yang diamati konsumen sebelum menilai karakteristik 

sensori lainnya. Selama proses penggorengan, terbentuk warna cokelat keemasan melalui reaksi 

Maillard antara gula pereduksi dan gugus amino protein. Penggunaan minyak hingga beberapa 

kali penggorengan masih mampu menghasilkan warna yang menarik karena akumulasi senyawa 

hasil pemanasan meningkatkan intensitas pencokelatan permukaan produk. Kondisi tersebut 

menjelaskan mengapa perlakuan P3 memperoleh tingkat kesukaan panelis yang paling tinggi. 

Akan tetapi, penggunaan minyak yang terlalu lama cenderung menghasilkan warna yang lebih 

gelap akibat akumulasi produk oksidasi dan polimerisasi minyak. Hal tersebut menyebabkan skor 

warna pada perlakuan P4 kembali menurun meskipun masih berada dalam kategori disukai. 

Temuan ini menunjukkan bahwa perubahan kualitas minyak selama penggorengan tidak 

selalu menurunkan penerimaan konsumen terhadap warna produk. Pada tingkat penggunaan 

tertentu, minyak yang telah digunakan beberapa kali masih mampu menghasilkan warna yang 

dianggap lebih menarik dibandingkan minyak baru. Namun, apabila frekuensi penggunaan terus 

meningkat, degradasi minyak dapat menyebabkan warna produk menjadi terlalu gelap sehingga 

mengurangi daya tarik visual. Hasil penelitian ini sejalan dengan beberapa penelitian sebelumnya 

yang melaporkan bahwa penggunaan minyak goreng berulang memengaruhi karakteristik warna 

produk goreng melalui perubahan komposisi kimia minyak selama proses pemanasan. 

Aroma 

Berbeda dengan warna, parameter aroma tidak menunjukkan perbedaan nyata 

antarperlakuan (p>0,05), meskipun secara deskriptif perlakuan P3 memiliki skor rata-rata tertinggi 

dalam kategori cukup suka. Tidak adanya perbedaan statistik menunjukkan bahwa penggunaan 

minyak goreng hingga penggorengan ke-7 belum menghasilkan perubahan aroma yang dapat 

dibedakan secara konsisten oleh panelis. Kondisi ini diduga karena proses marinasi dan 

penggunaan bumbu yang sama pada seluruh perlakuan menghasilkan aroma khas ayam goreng 

yang masih mampu menutupi perubahan aroma akibat degradasi minyak. Selain itu, minyak 

goreng yang digunakan masih berada pada tingkat penggunaan yang belum menghasilkan bau 

tengik yang kuat sehingga tidak menurunkan tingkat kesukaan panelis secara nyata. 

Rasa 

Hasil serupa juga diperoleh pada parameter rasa. Meskipun nilai rata-rata rasa tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P2 dalam kategori cukup suka, analisis statistik menunjukkan bahwa 

perbedaan tersebut tidak signifikan. Hal ini mengindikasikan bahwa penggunaan minyak goreng 

berulang hingga penggorengan ke-7 belum memberikan perubahan cita rasa yang cukup besar 

untuk memengaruhi preferensi panelis. Rasa ayam goreng lebih banyak dipengaruhi oleh 

formulasi bumbu, proses marinasi, dan komposisi tepung pelapis dibandingkan frekuensi 
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penggunaan minyak. Oleh karena itu, kontribusi perubahan kualitas minyak terhadap persepsi rasa 

kemungkinan masih relatif kecil dibandingkan faktor-faktor tersebut. 

Tekstur 

Parameter tekstur juga tidak menunjukkan perbedaan nyata antarperlakuan. Meski 

perlakuan P4 memilki nilai rata-rata lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan yang lain dalam 

kategori suka, hasil menunjukkan bahwa panelis masih menyukai tekstur ayam goreng tepung 

pada seluruh perlakuan. Hasil ini mengindikasikan bahwa penggunaan minyak goreng berulang 

hingga penggorengan ke-7 belum menyebabkan perubahan tekstur yang cukup besar. Tekstur 

renyah pada ayam goreng tepung lebih dipengaruhi oleh karakteristik lapisan tepung, suhu 

penggorengan, dan lama penggorengan yang pada penelitian ini dibuat sama untuk seluruh 

perlakuan. Dengan demikian, pengaruh penggunaan minyak goreng terhadap tekstur relatif lebih 

kecil dibandingkan pengaruh faktor proses lainnya. 

Secara keseluruhan, hasil uji hedonik menunjukkan bahwa penggunaan minyak goreng 

berulang terutama memengaruhi atribut warna, sedangkan aroma, rasa, dan tekstur masih dapat 

diterima oleh panelis. Temuan ini menunjukkan bahwa perubahan kualitas minyak akibat 

penggorengan berulang tidak selalu diikuti dengan penurunan seluruh atribut sensori produk. Bagi 

pelaku usaha kuliner, hasil tersebut memberikan informasi bahwa perubahan visual merupakan 

indikator sensori yang paling cepat dipengaruhi oleh penggunaan minyak goreng berulang. Namun 

demikian, penelitian ini hanya mengevaluasi tingkat kesukaan panelis dan belum mengukur 

karakteristik sensori secara deskriptif maupun perubahan senyawa volatil penyusun aroma. Oleh 

karena itu, penelitian selanjutnya disarankan mengombinasikan analisis sensori dengan analisis 

fisikokimia minyak dan identifikasi senyawa volatil sehingga hubungan antara perubahan kualitas 

minyak dan mutu sensori produk dapat dijelaskan secara lebih komprehensif. 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh penggunaan minyak goreng berulang 

terhadap perubahan nutrisi dan mutu hedonik pada ayam goreng tepung di Papana Food dengan 

empat perlakuan dan tiga ulangan, dapat disimpulkan bahwa : 

1. Penggunaan minyak goreng berulang memberikan pengaruh terhadap kandungan protein dan 

kadar air ayam goreng tepung di Papana Food. Kandungan protein tertinggi diperoleh pada 

penggunaan minyak baru (P1) sebesar 17,16% dan penggunaan minyak goreng bekas ke 3 (P2) 

sebesar 16,43%, sedangkan kandungan protein terendah pada penggunaan minyak 

penggorengan ke-5 sebesar 13,97%. Kadar air tertinggi diperoleh pada penggunaan minyak 

baru (P1) sebesar 33,14% dan terendah pada penggunaan minyak penggorengan ke-7 (P4) 

sebesar 23,81%.  

2. Penggunaan minyak goreng berulang memberikan pengaruh terhadap penilaian panelis pada 

parameter warna ayam goreng tepung, tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap penilaian 

panelis pada parameter aroma, rasa, dan juga tekstur. Perlakuan penggunaan minyak 

penggorengan ke-5 menghasilkan warna yang paling disukai panelis. Sementara itu, aroma, 

rasa, dan tekstur masih dapat diterima dengan baik pada seluruh perlakuan.  
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3. Penggunaan minyak goreng hingga penggorengan ke-7 (P4) masih dapat diterima dengan 

kandungan protein dan kadar air yang sesuai standar, serta memiliki karakteristik fisik yang 

bisa diterima konsumen secara keseluruhan. 

Saran 

Penelitian selanjutnya disarankan mengevaluasi perubahan kualitas minyak goreng melalui 

analisis fisikokimia, seperti angka peroksida, bilangan anisidin, total senyawa polar, dan profil 

asam lemak, serta menghubungkannya dengan perubahan kandungan nutrisi dan mutu sensori 

produk. Penelitian berikutnya juga perlu membandingkan berbagai jenis minyak goreng, 

memperluas jumlah panelis, dan mengevaluasi frekuensi penggunaan minyak yang berbeda 

sehingga diperoleh rekomendasi yang lebih komprehensif mengenai batas penggunaan minyak 

goreng pada produk ayam goreng tepung. 
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