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Abstrak — Penggorengan merupakan salah satu upaya proses pengolahan berbagai makanan salah satunya adalah jajanan
mie kriuk yang banyak digemari oleh penduduk anak Semarang. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
kondisi keamanan pangan yang dilihat dari metode /proses penggoreng annya. Metode penggorengan yang dilakukan ada
dua yaitu pan frying dan deep frying.Perbedaan metode dan kondisi proses penggorengan akan berpengaruh terhadap
kualitas produk akhir yang dihasilkan. Penggorengan dapat mentransfer suatu massa produk yang ditandai dengan adanya
penyerapan minyak dan migrasi air yang menguap melalui minyak goreng. Variabel yang diuji adalah sifat fisik meliputi
warna, daya ikat air dan kerenyahan serta organoleptic meliputi rasa, warna, tekstur dan mouthfell. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan metode penggorengan menghasilkan kualitas fisik dan organoleptik mie kriuk yang
berbeda.Kualitas fisik berupa daya ikat air dan kerenyahan metode pan frying 63,5%; 13,25 mm/50 gr; deep frying
84,35%, 19,6 mm/50gr. Sedangkan kualitas organoleptik mie kriuk yang dihasilkan mempunyai rata-rata kesukaan panelis
pada metode pan 2,65, deep frying 3,80. Kesimpulan percobaan ini adalah metode deep fiying merupakan metode yang
tepat dalam menggoreng mie kriuk agar dihasilkan produk akhir yang baik dari segi fisik maupun organoleptik.

Kata kunci — deep frying, mie kriuk, organoleptik,pan frying

I. PENDAHULUAN

Penggorengan dapat didefinisikan sebagai
proses pemasakan dan pengeringan produk
dengan media panas berupa minyak sebagai media
pindah panas . Ketika bahan pangan digoreng
menggunakan minyak panas maka akan banyak
reaksi kompleks terjadi di dalam minyak dan pada
saat ini minyak mengalami kerusakan. Konsumsi
minyak goreng di Indonesia semakin meningkat
tiap tahunnya hampir seluruh masakan sehari-hari
menggunakan minyak goreng dalam jumlah
cukup banyak. Seiring berkembangnya zaman,
manusia dituntut untuk menjadi lebih praktis dan
lebih effisien dalam menjalankan kehidupannya.
Salah satu akibatnya adalah terjadinya perubahan
pola konsumsi pangan. Perubahan gaya konsumsi
menjadikan makanan siap masak dan siap makan
menjadi alternatif pilihan masyarakat. Selain
bahan baku, metode pengolahan dan pemasakan
akan mempengaruhi kualitas produk akhir
(Mellema, 2003). Untuk mempertahankan kualitas
miek kriuk dibutuhkan pemilihan metode dan
kondisi proses penggorengan yang tepat.

Metode penggorengan ada dua yaitu pan
frying dan deep frying. Berdasarkan kondisi
prosesnya, penggorengan dapat dilakukan pada
kondisi tekanan atmosfir, bertekanan lebih tinggi
dari tekanan atmosfir, dan pada kondisi vakum.
Perbedaan metode dan  kondisi  proses
penggorengan akan berpengaruh terhadap kualitas
produk akhir yang dihasilkan (Bengston, 2006).
Ballard, T.S.and Maallikarjunan (2006)
menyatakan bahwa untuk menggoreng dengan
metode deep frying with pressure dibutuhkan
waktu yang lebih singkat jika dibandingkan
dengan kondisi atmosfir.menurut Pinthus et al
(1993) ; Akdenz et al (2006), pada penggorengan
bertekanan atmosfir terjadi penyerapan minyak
pada makanan sekitar 0,2-14% bahkan mencapai
40%.Panas  yang cukup tinggi selama
penggorengan berlangsung menyebabkan pori-
pori produk terbuka dan minyak dapat masuk
hingga ke bagian dalam produk. Saat ditiriskan ,
minyak terhambat oleh adanya gelatinisasi tepung
terigu dan ikatan pada jaringan makanan yang
solid mengakibatkan minyak tidak tertiris
sempurna dan terperangkap di dalam produk.
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Baur (1995) , menyatakan flavor dari
minyak dan lemak berasal dari komponen asam
lemak minyak, asam lemak tak jenuh dan gugus
ester dari asam lemak, aldehid, dan
hidroperoksida yang berasal dari reaksi oksidasi
asam lemak tak jenuh. Reaksi kimia yang terjadi
selama proses penggorengan bertanggung jawab
atas flavor produk yang digoreng. Reaksi kimia
yang berlangsung tergantung dari komponen
utama bahan pangan yang digoreng. Saguy dan
Pinthus (1995) melaporkan bahwa proses
penggorengan dapat merubah kualitas fisik dan
kimia produk seperti gelatinisasi, denaturasi
protein dan penguapan air. Penggorengan dapat
mentranfer suatu massa produk yang ditandai
dengan adanya penyerapan minyak dan migrasi air
yang menguap melalui minyak goreng.

Telah banyak penelitian yang membahas
tentang pengaruh substitusi bahan tertentu
terhadap kualitas aneka makanan kecil / snack
yang dihasilkan , namun kajian tentang
penggunaan berbagai metode penggorengan
terhadap  kualitas  snack  masih  sangat
terbatas.Penelitian ini  bertujuan  untuk
menentukan metode penggorengan yang tepat
pada pembuatan mie kriuk ditinjau dari sifat fisik,
kimia dan organoleptiknya.

Mengkonsumsi minyak goreng yang
digunakan berulang-ulang ( lebih dari 4 kali) yang
telah mengalami oksidasi (reaksi dengan udara)
dapat menyebabkan iritasi saluran pencernakan,
diare, dan kanker. Selain itu minyak goreng akan
mengalami ketengikan sehingga merusak tekstur
dan cita rasa bahan makanan yang
digoreng.Oksigen merupakan factor utama
penyebab kerusakan minyak goreng dalam proses
penggorengan. Proses oksidasi mempunyai
pengaruh paling besar terhadap perubahan cita
rasa dan bau.Hal tersebut sesuai dengan penelitian
yang telah dilakukan oleh Aisyah dkk, bahwa
proses pemanasan pada minyak goreng
meningkatkan proses oksidasi.

Disamping itu, kadar air yang tinggi pada
bahan makanan yang  digoreng  dapat
meningkatkan bilangan peroksida pada saat proses
penggorengan. Minyak yang telah terhidrolisis,
smoke point nya menurun, bahan-bahan menjadi
coklat dan Iebih banyak menyerap minyak,
penggorengan yang berulang akan menyebabkan
kerusakan minyak goreng yang ditunjukkan
dengan peningkatan bilangan peroksida. Semakin
banyak penggorengan yang dilakukan pada
minyak goreng atau semakin tinggi suhunya akan
meningkatkan bilangan peroksida. Hidrolisis
sangat menurunkan mutu minyak goreng. Saat
proses menggoreng, disarankan untuk

menggunakan api sedang (< 200°C). Minyak
goreng yang digunakan sebaiknya tidak melebihi
dua kali pengulangan , sehingga tidak terbentuk
adanya asam lemak trans pada makanan yang
digoreng.

II. METODE

Bahan dan alat untuk kegiatan relatif sederhana
mengikuti proses produksi mie kriuk. Bahan dan
alat secara umum terdiri dari bahan untuk
pembuatan mie seperti tepung terigu, telur,
margarin, garam. Peralatan yang dipergunakan
juga yang sudah ada pan fryer, alat pembuat mie
ditambah deep fryer.

Prosedur pembuatan mie kriuk adalah sebagai
berikut; tepung terigu, telur, margarin, garam
dicampur hingga homogen dengan bantuan mixer.
Adonan yang telah homogen dicetak dengan alat
pembuat mie sesuai ukuran kemudian direbus,
ditiriskan dan digoreng.

A. Pengujian kualitas produk

1) Kualitas Fisik uji daya ikat air

Metode yang digunakan adalah metode Ham
(Soeparno,2005). Sampel seberat 0,3 gr diletakkan
diantara 2 plat kaca yang telah dialasi dengan
kertas saring, lalu diberi beban seberat 35 kg
selama 5 menit. Area basah yang terbentuk

dihitung (luas area basah). luas area
basah (cm?)
mgr H,O = -8 mgr
0,0948
mgr H,O
Kadar air bebas = x 100%

Berat sampel

2) Kualitas Fisik Uji Kerenyahan

Uji kerenyahan mie kriuk menggunakan
Wamer Bratzier (WB), alat byang digunakan
pnetrometer yaitu menggunakan pemberat (alat
penusuk) dari atas ke dalam sampel.Pnetrometer
disiapkan dengan menambah beban sebarat 50 gr,
jarum penusuk diataur kembali pada angka nol
sebelum dimulai pengujian kerenyahan, sampel
diletakkan dibawah jarum tusuk pnetrometer dan
dilakukan pengukuran nilai kerenyahan pada 3
tempat berbeda. Besarnya pergeseran pemberat
masuk kedalam sampel dapat dilihat pada
besarnya pergeseran skala dan hasil pengukuran
tersebut dirata-rata sebagai nilai kerenyahan
(Soeparno, 2005)
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3) Kualitas Organoleptik

Uji orgnoleptik dilakukan oleh 20 orang
panelis dan dianalisis menggunakan uji rating
hedonik skala 1-5 dengan parameter warna, rasa,
tekstur dan mouthfell dan dibandingkan masing-
masing perlakuan

I1I. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas fisik yang dianalisa pada
percobaan ini adalah daya ikat air dan kerenyahan
seperti pada tabel 1 dibawah.

Tabel 1. Kualitas fisik mie kriuk dengan
metode penggorengan berbeda

Tabel 2. Kualitas organoleptik mie kriuk

dengan metode penggorengan berbeda

Metode penggorengan
Parameter pan frying  deep frying
Daya ikat air (%) 63,5 84,35
Kerenyahan(mm/50gr) 13,25 19,60

Berdasarkan data yang diperoleh , daya
ikat air tertinggi terdapat pada perlakuan deep
frying sebesar 84,35%. Deep frying merupakan
metode penggorengan yang tepat untuk mie kriuk
karena suhu dan paparan panas yang dihasilkan
merata pada seluruh permukaan. Perpindahan
panas yang terjadi adalah kombinasi antara
konveksi dalam minyak panas dan konduksi dari
minyak ke dalam produk. Semua permukaan
produk mendapat perlakuan panas yang sama
sehingga menghasilkan penampakan yang sama.
Hal ini menjadi keunggulan menggoreng celup/
terendam dibanding menggoreng permukaan
(Fellow, 1992).

Metode penggorengan dengan deep frying
menghasilkan kerenyahan yang tinggi 19,6
mm/50gr. Hal ini menunjukkan bahwa metode
deep frying memberikan tingkat kerenyahan yang
baik pada permukaan produk akibat tekanan uap
dan panas yang tinggi sehingga mampu
meningkatkan titik didih minyak dari 170-220°C,
namun waktu vyang terlalu lama dapat
mengakibatkan evaporasi air pada produk yang
berlebihan.Mie kriuk yang digoreng dalam
minyak dalam jumlah banyak mengakibatkan
produk dapat tercelup sempurna sehingga paparan
panas yang dihasilkan merata pada seluruh
permukaan  selama  proses  penggorengan
berlangsung

Kualitas organoleptik yang dianalisa pada
percobaan ini antara lain rasa, warna, tekstur/
kerenyahaan dan mouthfell seperti tampak pada
tabel 2 dibawah.

Metode penggorengan
Parameter pan frying deep frying
Rasa 4 4
Warna 2 4
Tekstur/kerenyahan 2 4
Mouthfeel 2 3
Rata-rata 2,5 3,75
Berdasarkan penilaian panelis

diatas,secara keseluruhan metode penggorengan
deep frying memiliki nilai rata-rata senssorir
berupa rasa, waran , tekstur/ kerenyahan dan
mouthfell yang lebih baik jika dibandingkan
dengan pengorengan metode pan frying data akan
semakin akurat apabila jumlah panelis lebih
banyak lagi.

Rasa produk mie kriuk relatif sama dari
semua perlakuan, warna mie kriuk yang digoreng
dengan metode deep frying lebih cerah kuning
merata dan seragam , sedangkan pada pan frying
lebih gelap (gosong). Kerenyahan dengan metode
penggorengan deep frying lebih baik dari pada
metode pan frying ,paparan panas yang merata
dengan temperatur tinggi menyebabkan seluruh
permukaan produk mentranfer panas dengan
sempurna. Adapun mouthfell yaitu perasaan saat
mengkonsumsi mie kriuk , metode deep frying
memiliki nilai yang lebih tinggi karena metode ini
mampu menghasilkan produk gorengan yang
renyah di luar dan juicy di bagian dalamnya.
Menurut Blumenthal (1996), proses
penggorengan deep frying memiliki keuntungan
seperti bahan pangan goreng lebih mudah
diterima secara organoleptik karena menghasilkan
rasa yang enak, produk goreng dilapisi permukaan
yang renyah, warna disukai , penyerapan minyak
akan menghasilkan mouthfell yang diinginkan,
khususnya masyarakat Indonesia yang menyukai
produk goreng.

IV. KESIMPULAN

Perbedaan kondisi penggorengan akan
berpengaruh terhadap kualitas produk akhir
yang dihasilkan. Metode penggorengan secara
deep frying merupakan metode yang btepat
dalam  menggoreng aneka camilan agar
dihasilkan produk akhir yang baik dari segi fisik
dan ornagoleptiknya.
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