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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menentukan kesan suhu penggorengan atas kualiti minyak 
masak. Sebanyak 9 sampel masing-masing untuk mlnyak kelapa sawit dan minyak 
bunga matahari untuk digunakan dalam kajian untuk menjalankan analisls kimia bagi 
menentukan kualiti minyak masak. Antara 9 sampel yang digunakan, sampel terdiri 
daripada mlnyak segar, minyak yang dipanaskan pada suhu 100<'C, 18ooC, 2000C dan 
220°C serta mlnyak yang dlgoreng pada suhu 160°C, 18ooC, 2000C, 220°C. Sampel 
mlnyak diuji dengan analisis kimia termasuk nilal Iodin, nllal peroksida, asid lemak bebas 
dan titik asap. Penurunan nllai Iodin yang paling keell berlaku pada mlnyak kelapa sawlt 
yang dlgoreng pada suhu 1600C iaitu 3.0 sahaja manakala minyak bunga matahari 
menunjukkan perbezaan sebanyak 7.81. Mlnyak bunga matahari pula mengalaml 
penlngkatan nllai perokslda yang terbanyak semasa dlgoreng pada 160°C lautu 7.8 meq 
per kg mana kala minyak kelapa sawit hanya menunjukkan peningkatan nilal perokslda 
sebanyak 3.1 meq per kg. llada perbezaan nllal asid lemak bebas bagl mlnyak kelapa 
sawit semasa dlgoreng pada suhu 1600C manakala minyak bunga matahari meningkat 
0.01% sahaja. Penurunan yang lebih nyata berlaku pada titik asap bagi minyak kelapa 
sawit yang dlgoreng pada suhu 1600C laltu sebanyak13.]OC manakala mlnyak bunga 
matahari hanya menurun sebanyak 1.4°C. Ubi-ubi kayu goreng yang sebagai sam pel 
makanan yang digoreng dalam minyak dlpotong secara keratan merentas bagi 
mengesan kesan penyerapan mlnyak terhadap ubi kayu. Dldapati kesan gelang hadlr 
dalam kesemua sam pel ubi kayu. Jarak gelang dlukur dan dldapati jarak gelang 
menurun dengan kenaikan suhu minyak penggorengan. Jarak gelang kesan minyak ubi 
kayu menurun kepada jarak min O.lcm bagi mlnyak kelapa sawlt manakala O.Scm bagl 
mlnyak bunga matahari. 

v 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



ABSTRACT 

EFFECT OF FRYING TEMPERATURE ON THE PHYSIOCHEMICAL PROPER71ES 
OF COOKING OIL 

This 5tudy w~s carried out to determine the effect (If frying temperature on the 
physiochemical properties of cooking oil There were 9 samples for palm oil ~nd 
sunflower oil respectively involved in this research to use for carry out chemistry analysis 
to determine the quality of cooking oil Among 9 samples used In the research included 
fresh oil sample, heated oils at 16l1C, 18(/'C, 2()(fC, 22(/'C and frying oils at 16(/'C, 
18(/'C, 2()(fC, 22(/'CSamp/e oil tested by chemistry analyses which included the 
determination of Iodine v~/ue, peroxide value, free fatty add and smoke point. Palm 0/1 
sample which fried at 16d'C show the least value in the Iodine value which was 3.0 only 
whereas sunflower oil sample decreasing 7.8. Sunflower oil increases In peroxide value 
which was 7.8 meq per kg while fried at 16{fC whereas palm oil only increases 3.1 meq 
per kg at the same temperature. There is no difference occur in free fatty add value for 
frying 011 at 16fJ'C whereas sunflower oil Increase 0.01% only. Palm oil increase 13.?C 
in smoke point of frying oil at 16(/'C whereas sunflower oil only decreases 1.4'C The 
fried cassavas which act as food sample to fry In the cooking oil were cut horizontally to 
observe the 011 uptake inside the cassava. The fried cassava In palm 011 at 16l1C show a 
rfng with dlsti1nce approximately Jen whereas the fried (45Sava In $Unflower 0/1 show a 
the same distance. The distance of oil absorption ring In fried cassava decrease to O.lan 
for palm oil whereas O.San for sunflower 011. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Proses penggorengan adalah suatu proses di mana makanan dlmasak dengan 

merendamkan makanan yang hendak digoreng ke dalam mlnyak panas yang mencukupi 

(Manral et al, 2007). Penggorengan adalah suatu proses penyedlaan makanan yang 

lama dan proses Inl adalah sangat popular disambut ramai dlsebabkan masa penyedlaan 

yang singkat, cara penyedlaan yang mudah dan proses inl berupaya menyediakan 

tekstur yang ranggup, wama keemasan yang menarik dan rasa yang bagus (Gunstone, 

2006). Dari aspek pengguna, kesedapan makanan yang digoreng berkaitan dengan sifat 

sensori dan organolepHk yang unik, termasuk rasa, tekstur, dan rupanya (Saguy et al, 

2001). 

Penggorengan secara asasnya adalah suatu proses penyahhidratan di mana 

minyak masak berperanan sebagai media bagi pemlndahan haba dan jislm. Maka, 

minyak telah menjadl sebahaglan kepada makanan yang digoreng dan la juga bertindak 

dengan protein dan karbohldrat yang terkandung dalam makanan (Hndak balas Maillard). 

Dalam kes Inl, apa-apa lemak atau minyak juga boleh dlgunakan untuk penggorengan 

tetapi bukan bermaksud semua lemak atau minyak adalah sesuai untuk kesemua 
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aplikasi untuk menghasilkan rasa, tekstur dan rupa yang baik dan menarik (Gunstone, 

2006). 

Bagi deft nasi minyak masak berdasarkan Peraturan 189(1) Peraturan Makanan 

1985, minyak masak adalah minyak yang digunakan untuk tujuan memasak dan ia pertu 

mencapai piawai yang dlnyatakan dalam peraturan 190 hingga 207, sarna ada minyak 

ltu dalam bentuk tunggal tanpa dicampur dengan jenls mlnyak lain atau mlnyak yang 

telah dicampur dengan dua atau lebih daripada dua jenis minyak (Akta Makanan 1983 

dan Peraturan-peraturan Makanan 1985). 

Terdapat banyak sumber minyak dan lemak yang boleh digunakan dalam 

pengeluaran procluk makanan. Sumber ini boleh berasal daripada haiwan ataupun 

tumbuhan. Antara minyak tumbuhan yang penting adalah mlnyak kacang soya, minyak 

kelapa, minyak biji sesawi, minyak bunga matahari dan minyak jagung. Bagi lemak 

haiwan yang blasanya digunakan dalam pengorengan adalah seperti lemak lembu, 

lemak susu dan sebagalnya (lawson, 1995). 

Pada masa kini, makanan goreng memainkan peranan yang penting dalam 

pertumbuhan industri makanan kemudahan (convenience food). Peningkatan kesedaran 

di kalangan pengguna bahawa hubungan antara makanan , nutrisi, dan kesihatan 

menjadikan pengguna menitikberatkan jumlah pengambilan mlnyak, kalori yang berasal 

dari lemak, dan kolesterol. Pengambllan minyak terutamnya lemak yang tidak tepu, 

adalah dikenall sebagai salah satu faktor yang menyebabkan masalah kesihatan yang 

berkait dengan penyakit jantung koronari (Saguy et al, 2001). 

Maka, penentuan suhu penggorengan yang betul dan sesual bagi pelbagal jenis 

makanan adalah amat penting. Dalam pemprosesan makanan, terutama penggorengan 

yang berterusan dipertukan, minyak masak haruslah dipanaskan sebaik sahaja proses 

penggorengan hendak dimulakan dan pemanasan minyak seharusnya dihentikan sebaik 

sahaja proses penggorengan telah selesal. Inl adalah untuk mengelakkan proses 

pengoksldaan minyak bertaku yang disebabkan suhu minyak yang tinggi dan ini akan 

turut menyebabkan pembuihan minyak, pengelapan minyak bertaku serta peningkatan 
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.. 

titik asap bagi minyak tersebut (Lawson, 1995). Ulangan dalam penggunaan minyak 

untuk penggorengan akan mempengaruhi hayat simpan makanan goreng dlsebabkan 

ketengikan minyak diserap oleh makanan goreng (Che Man & Jasvir,2000). 

Oengan itu, tujuan kajian Ini adalah untuk mengkaji kesan suhu penggorengan 

pisang ke atas kualiti mlnyak masak bunga matahari dan minyank kelapa sawit. Selaln 

itu, kajian ini turut mengkaji hubungan suhu penggorengan dengan kadar penyerapan 

mlnyak atas ubi kayu yang digoreng. Oaripada keputusan yang diperolehl, suhu yang 

sesuai bagi proses penggorengan dapat diramalkankan. 

1.2 Objektif Kajian 

Objektif kajlan Inl adalah: 

i. Menentukan kesan suhu penggorengan yang beriainan terhadap dri-dri flzikoklmla 

mlnyak masak kelapa sawlt dan minyak masak bunga matahari yang dlgunakan 

untuk penggorengan ubi kayu. 

Ii. Mengkaji hubungan suhu penggorengan dengan kadar penyerapan minyak atas ubi 

kayu yang digoreng. 

3 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Mlnyak dan Lemak 

Minyak dan lemak merupakan salah satu kelas makanan darlpada tiga kelas makanan 

yang utama dan juga tennasuk protein dan karbohldrat Minyak dan lemak dalah nutrien 

esensial dalam pemakanan manusia dan ia adalah suatu sumber tenaga utama dl mana 

ia membekalkan 9 kcal/g jika berbanding dengan protein dan karbohidrat yang hanya 

membekalkan 4 kal/g tenaga (lawson, 1995). 

Secara amnya, minyak dan lemak terdirl daripada trlgliserlda. Trlgliserlda 

terbentuk darlpada tiga rantal asid lemak bersambung dengan satu rangkalan gliserol. 

Bagi molekul gliserol, ia terdapat tiga atom karbon, lima atom hidrogen dan tiga 

kumpulan hidroksi (OH). Apablla terdapat hanya dua asld lemak mengikat kepada 

molekul gliserol, digllserida terbentuk manakala jlka hanya satu asid lemak mengikat 

kepada gliserol, maka monogliserlda terbentuk. Juga terdapat kes di mana tiada 

langsung asld lemak menglkat kepada molekul gllserol maka ia dikenall sebagai "asld 

lemak bebas" (lawson, 1995). 

4 
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2.2 Proses Penggorengan dan Minyak Penggorengan 

Minyak atau lemak yang digunakan dalam proses penggorengan turut menjadl 

sebahagian daripada makanan yang digoreng. Maka, kualiti minyak yang digunakan 

untuk menggoreng adalah berkaitan rapat dengan kualiti makanan goreng yang 

dihasllkan. Minyak bagi penggorengan mempengaruhi perisa dan tekstur makanan 

goreng (Rajah, 2002). Selain itu, kualiti minyak juga mempengaruhi penyerapan minyak 

ke dalam makanan goreng dan jenis hasll samplngan dan s1sa yang mungkin sekali 

diserap ke dalam makanan. Walaubagaimanpun, jenis makanan yang dlgoreng juga 

mempengaruhl hayat penggunaan mlnyak (Rossell, 2001). 

Terdapat banyak jenis minyak dan lemak sesual bagl proses penggorengan. 

Antara sifat-sifat yang penting dalam minyak penggorengan termasuk mempunyai 

kestabllan oksldatif yang tinggi, titik asap yang tinggl, pembuihan yang minimum, takat 

lebur yang rendah, perisa yang tawar dan nilai nutrisl yang bag us (Rossell, 2001). 

Sepanjang proses penggorengan, mlnyak dldedahkan pada suhu yang tinggi ialtu 

antara 16<fC -1900C dalam kehadiran udara dan lembapan. Dalam keadaan Inl, pelbagal 

tindak balas degradasi mlnyak seperti pengoksidaan, pempollmeran haba, dan hldrolisis 

boIeh berlaku. Perubahan warna juga berlaku dlsebabkan sumber karbohldrat, fosfat, 

komponen sulfur, logam-Iogam yang hadir dalam minyak (Rossell, 2001) . Tekanan 

secara fizikal dan kimia dalam minyak penggorengan dalam proses penggorengan 

adalah sangat kompleks, Inl menyebabkan mlnyak mengalaml penguraian dan 

pengoksldaan haba dan akhimya menghasilkan sisa-sisa penguralan secara meruap atau 

tidak meruap di mana ini akan menukarkan sifat nutrisi dan kefungsian minyak yang 

digunakan (Rajah,2002). 

2.3 perubahan Minyak Penggorengan 

Proses penggorengan adalah satu sistem yang sangat kompleks dan dinamlk dl mana ia 

adalah kombinasi antara pemlndahan haba dan jisim antara medium penggorengan 

dengan makanan. Mula-mula, minyak akan mengalami pengoksidaan secara spontan 
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semasa penyimpanan, waktu pemanasan dan waktu penyejukan minyak. Selepas itu, 

minyak seterusnya mengalami proses pempolimeran pada suhu penggorengan dan 

pengoksidaan terma terus berlaku dengan kehadlran udara semasa meletak makanan 

dalam minyak panas (Gunstone, 2006). 

TJada suatu minyak atau lemak sesuai bagi semua jenis proses penggorengan. 

Faktor-faktor yang harus ditimbang termasuk jenls proses penggorengan, jenis makanan 

yang hendak digoreng, cara penyimpanan, jangka hayat simpan makanan goreng, dan 

peruntukan kos atas pllihan medium penggorengan. Dalam proses penggorengan, suhu 

penggorengan dan perolehan (tumover) adalah faktor utama yang mempengaruhl 

pengekalan kualiti minyak (Bennion & Scheule, 2004). Perolehan minyak (oil tumovel) 

didefinasikan sebagai nlsbah antara jumlah minyak dalam penggoreng dengan jumlah 

minyak digunakan per jam (Saguy et aI., 2001). 

2.3.1 Pengoksidaan 

Proses pengoksidaan adalah kombinasl oksigen dengan asld lemak tidak tepu, di mana 

proses Ini akan menyebabkan perlsa terubah dan perkembangan bau bersama dengan 

pengelapan wama. Proses Inl berlaku dengan cepat terutamanya pada suhu yang leblh 

tlnggi di mana suhu yang perlu bagi penggorengan makanan. Kadar pengoksidaan 

adalah berkadar langsung dengan tahap ketidaktepuan. Sebagai contoh, asid lemak 

IInoienik yang mempunyal tiga ikatan ganda dua adalah lebih dipengaruhl jlka 

berbanding dengan asid lemak oleik yang hanya mempunyai satu ikatan ganda dua 

(O'Brien, 2004). 

2.3.2 Pempollmeran 

Proses pempolimeran melibatkan kombinasi antara banyak molekul trlgliserida bagl 

membentuk pollmer dimensi. Seperti proses pengoksldaan, haba menggalakkan proses 

pempolimeran di mana ia turut menyebabkan peningkatan dalam ketumpatan mlnyak 

tetapi keupayaan untuk pemlndahan haba menurun. Keupayaan pemlndahan haba yang 

lambat mengaklbatkan penyerapan lemak yang lebih tinggi, dan jlka pempollmeran 
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berterusan, pembuihan akan berlaku. Asid lemak tidak tepu mempunyai rintangan yang 

paling lemah kepada pempolimeran (O'Brien, 20(4). 

2.3.3 Hidrolisis 

Proses hldrolisis adalah pemecahan lemak disebabkan dengan kehadiran lembapan dan 

proses ini dipecutkan dengan haba. Proses ini menghasilkan asid lemak bebas, 

digliserida, monogliserida, monogliserida, dan gliserin yang menyebabkan perisa terubah, 

perasapan, penyerapan minyak meningkat dan pengelapan wama minyak (O'Brien, 

20(4). 

2.4 Minyak Bunga Matahari 

Minyak bunga matahari dihasilkan dari biji bunga matahari atau He/lanthus annuus. 

Jenis minyak ini adalah sumber minyak keempat besar dl seluruh dunia di mana majoriti 

minyak ini dihasilkan di negara Soviet Union dahulu. Walaupun minyak kacang soya dan 

minyak jagung dijual dengan harga yang lebih murah, maka minyak bunga matahari 

masih saling bersaing dengan kedua-dua mlnyak tersebut disebabkan profil asid lemak 

mereka adalah agak serupa. Ini turut menjadlkan mlnyak bunga mataharl turut digelar 

produk premium di pasaran Amerlka Syarikat (O'Brien,2004). 

2.4.1 Ciri-ciri Bunga Matahari 

Minyak bunga matahari mempunyai kestabilan perisa yang balk di mana proses 

penghidrogenan adalah tidak perlu bagi jenls mlnyak Inl. Sebagal contoh, minyak bunga 

matahari mempunyai kestabllan perlsa yang lebih balk jika dibanding dengan minyak 

bunga kesumba walaupun kedla-dua jenls mlnyak ini mempunyal agak 90% asid lemak 

tidak tepu. Ini adalah kerana mlnyak bunga matahari mengandungi asid linolelk yang 

lebih rendah (55-60% lawan 75-80%) dan asld olelk yang berganda (30% agak 15%). 

Oleh sebab mlnyak bunga matahari mempunyal peratusan asid lemak tak tepu yang 

tinggi, maka proses penghidrogenan tidak diperlukan dan menjadikan jenis minyak Inl 

lebih "semulajadi" (Lawson, 1995). 
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Minyak bunga matahari yang telah ditapis adalah berwama kuning cerah seperti 

wama minyak lain. Minyak bunga matahari mempunyai baunya yang tersendiri, tetapi 

bukan bau yang tidak menyenangkan di mana bau ini dapat disingkirkan dengan proses 

penyahbauan (O'Brien,2004). Minyak bunga matahari terdapat tiga julat komposlsi asid 

lemak. Minyak bunga matahari yang dihasilkan secara tradisional adalah kava dengan 

asid linoleik mana kala dua jenis kompisisi lain adalah dihasilkan dengan pembiakbakaan 

biji secara lazim (Gunstone, 2006). 

Minyak bunga matahari mengandungi fosfolipid (0.7-0.9%), tokoferol (630-

700ppm), sterol (1\10.3%) dan karotenoid (1.1-1.6ppm). Walaubagaimanapun, fosfolipid 

yang terkandung dalam minyak telah disingklrkan semasa penapisan minyak. Tokoferol 

yang terkandung dalam minyak bunga matahari adalah a-tokoferol dan Inl menjadikan 

biji bunga matahari dan minyak hasil pengekstrakan sebagai sumber vitamin E yang baik. 

Selain itu, biji bunga matahari juga kava dengan sumber selenium berbanding bljl lain. 

Biji bunga matahari juga mengandungi sedlkit Iilln hadir di lapisan luar biji sebagai 

periindungan kepada kulit biji (Gunstone, 2006). Secara ringkas, jadual 2.1 

menunjukkan sifat fizikokimia minyak bunga mataharl. 

laduaI2.1: Sifat Rzikokimia Minyak Bunga Matahari 

Slfat nplkal lulat 

Graviti speslfik, 25/2SOC - 0.915-0.919 

Indeks biasan, 2SOC - 1.472-1.475 

Nilai Iodin 133.0 125.0-136.0 

Nombor saponifikasi - 188-194 

Titer eC) - 16.0 to 20.0 

Takat lebur eC) - -18 to -20 

Takat solidifikasi eC) -17.0 -
(Sumber: O'Brien, 2(04) 
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