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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menentukan kesan masa penggorengan ke atas kualiti 
minyak masak. Sebanyak 9 sam pel masing-masing untuk minyak kelapa sawit, minyak 
kacang soya, minyak bunga matahari dan minyak jagung untuk diuji. 9 sam pel ini adalah 
minyak segar, minyak yang dipanas selama 15 min it, 30 minit, 45 minit dan 60 minit 
serta minyak yang digoreng selama 15 minit, 30 minit, 45 minit dan 60 minit. Analisis 
kimia yang dijalankan adalah penentuan nilai iodin, nilai peroksida, asid lemak bebas 
dan titik asap. Minyak kelapa sawit mengalami penurunan yang paling kecil dalam nilai 
iodin apabila mula penggorengan selama 15 minit dengan penurunan sebanyak 3.2 
sahaja. Ini diikuti oleh minyak bunga matahari dengan penurunan sebanyak 8.9, minyak 
kacang soya sebanyak 13.0 dan minyak jagung sebanyak 13.2. Manakala dalam 
penentuan nilai peroksida pula, minyak jagung mengalami peningkatan yang paling kecil 
apabila penggorengan untuk 15 minit dengan nilainya meningkat sebanyak 2.9 meq per 
kg. Ini diikuti oleh minyak kelapa sawit yang meningkat sebanyak 3.2 meq per kg, 
minyak kacang soya sebanyak 7.6 meq per kg dan minyak bung a matahari sebanyak 
7.8 meq per kg. Peningkatan asid lemak bebas selepas minyak digoreng adalah hampir 
sarna untuk keempat-empat jenis minyak, iaitu minyak kelapa sawit dan minyak kacang 
soya masing-masing meningkat 0.02%, manakala minyak bunga matahari dan minyak 
jagung masing-masing meningkat 0.01 %. Penurunan titik asap bagi minyak kelapa sawit 
adalah paling ketara iaitu menu run 18.7°C semasa penggorengan minyak untuk 15 minit. 
Minyak kacang soya, bung a matahari dan jagung pula mengalami penurunan yang 
hampir sarna iaitu menurun 4.7°C. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF FRYING TIME ON THE QUALITY OF COOKING OIL 

This research was conducted to determine the effect of frying time on the quality of 
cooking oil. There were 9 samples for each of the palm oil, soybean oil, sunflower oil and 
com oil to be tested. These 9 samples consist of fresh sample, heated oils for 15 
minutes, 30 minutes, 45 minutes and 60 minutes, and frying oils for 15 minutes, 30 
minutes, 45 minutes and 60 minutes. Chemical analyses were carried out such as iodine 
value, peroxide value, free fatty acid and smoke point. Palm oil decreased the least in 
the iodine value when it was frying for 15 minutes which was only 3.2. This followed by 
sunflower oil which was decreasing 8.9, soybean oil was 13.0 and com oil was 13.2. 
While for the peroxide value, corn oil increased the least when it was frying for 15 
minutes which was increasing only 2.9 meq per kg. This followed by the palm oil with its 
increasing of 3.2 meq per kg, soybean oil was 7.6 meq per kg and sunflower oil was 7.8 
meq per kg. The increasing of free fatty acids after frying were almost the same for all 
four types of oils, with the increasing of 0.02% in palm oil and soybean oil, increasing of 
0.01% in sunflower oil and com oil. Palm oil was decreasing the most in its smoke point 
which was decreasing 18.7°C with the frying for 15 minutes. Soybean oil, sunflower oil 
and com oil were decreasing for almost the same in their smoke point with the decrease 
of 4.7°C. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Definisi minyak masak mengikut Peraturan 189(1) Akta Makanan 1983 adalah minyak 

makan yang digunakan untuk tujuan masakan dan tennasuklah minyak makan yang 

piawainya ditetapkan dalam peraturan 190 hingga 207, samada dalam bentuk 

tunggalnya tanpa sebatian atau diperolehi dengan menyebatikan dua atau lebih minyak 

makanan (Akta Makanan 1983 dan Peraturan-peraturan Makanan 1985). 

Minyak bunga matahari ialah minyak politaktepu dan ia adalah didapati daripada 

biji bunga matahari. Minyak ini mempunyai titik asap 485-490°F (252-254°C) yang mana 

sesuai digunakan dalam pemasakan dan penggorengan. la juga digunakan sebagai 

minyak salad. Dalam bentuk penghidrogenan, ia digunakan dalam margarin dan lelemak 

(Igoe & Hui, 2001). 

Minyak kacang soya pula didapati daripada biji kacang soya. la mengandungi 

kira-kira 86% asid lemak tidak tepu dengan asid linoleik dan asid oleik adalah 2 asid 

lemak yang utama. la senang menghasilkan bau dan rasa yang tidak diingini apabila ia 

terdedah kepada udara atau apabila ia dipanaskan ke suhu penggorengan (Igoe & Hui, 

2001). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2 

Minyak jagung didapati daripada germina tumbuhan jagung. Oaripada jumlah 

asid lemak dalam minyak jagung, terdapat 80-85% ialah asid politaktepu linoleik dan 

oleik. Kandungan tokoferol menghalang asid daripada teroksida dengan cepat. la 

digunakan dalam mayonis, marjerin, minyak salad dan produk bakeri (lgoe & Hui, 2001). 

Minyak kelapa sawit adalah diekstrak daripada perikarp atau pulpa luar yang di 

bawah kulit luaran biji minyak kelapa sawit (Elaeis guineensis). Warna minyak kelapa 

sawit adalah kemerahan disebabkan oleh ia tinggi dalam alpha-karotina (24mg/100g) 

dan beta-karotina (30mg) serta juga kira-kira 60mg tokoferols. Hanya 5-12% asid lemak 

politaktepu (asid linoleik). Minyak ini digunakan secara meluas dalam penggorengan 

dan margarin (Shelton, 1998). 

Penggorengan menggunakan minyak yang secukupnya untuk menutupi 

keseluruhan makanan yang hendak digoreng. Minyak adalah cukup panas untuk 

membentuk kerak pada permukaan makanan. Suhu penggorengan biasanya dalam 

linkungan 160°C hingga 200°C (Sikorski at a/., 2003). 

Minyak masak dan makanan goreng menjadi semakin penting dalam diet, 

disebabkan kenaikan dalam pengambilan makanan goreng dan bilangan restoran 

makanan konvenien. Semasa proses penggorengan, minyak adalah secara berterusan 

terdedah kepada kepada suhu yang tinggi dengan kehadiran oksigen dan kelembapan. 

Oi bawah keadaan ini, banyak tindak balas kompleks berlaku iaitu pengoksidaan, 

pempolimeran dan hidrolisis. Sesetengah tindak balas ini akan mempengaruhi rasa, 

warna dan tekstur makanan goreng serta juga akan mengubah kualiti , nutrisi dan 

penghasilan toksik dalam makanan (Sikorski et a/., 2003). 
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Nilai pengoksidaan yang tinggi dalam minyak yang dipanaskan mungkin 

mengandungi karsinogen yang merupakan bahan toksik. Walaubagaimanapun, bila 

praktik penggorengan yang baik dilakukan, minyak masak boleh dikurangkan dari 

kehilangan nutrien dan vitamin dalam kandungannya (Moreira et al., 1999). Tujuan 

kajian ini ialah untuk mengkaji kesan suhu penggorengan ke atas kualiti minyak masak 

kelapa sawit, bunga matahari, kacang soya dan jagung serta kesan penggorengan 

kentang terhadap kualiti minyak masak. 
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1.2 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini adalah: 

i. Mengkaji kesan masa penggorengan ke atas pengoksidaan terma minyak 

masak kelapa sawit, bunga matahari, jagung dan kacang soya semasa 

pemanasan dan penggorengan. 

ii. Membanding pengoksidaan terma yang bertaku pada minyak masak kelapa 

sawit, bunga matahari, jagung dan kacang soya selepas didedahkan kepada 

masa penggorengan yang berlainan. 
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BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Minyak dan Lemak 

Asasnya, minyak dan lemak terdiri daripada trigliserida. Molekul gliserol mengandungi 3 

atom karbon and 3 kumpulan hidroksi (OH). Setiap atom karbon mempunyai 4 ikatan 

yang mengikat kepada atom atau molekul lain. Apabila 3 asid lemak bergabung dengan 

::I: 
dengan 1 molekul gliserol akan membentuk 1 trigliserida (Lawson, 1995). ~ 

oct 
~ 

;c:s 

Jika terdapat dua asid lemak yang mengikat kepada molekul gliserol, digliserida I ~ 
akan terbentuk manakala jika hanya asid lemak yang mengikat kepada molekul gliserol, ffi E 

monogliserida terbentuk. Semua asid lemak yang tidak mengikat kepada molelul gliserol "-I 
atau molekul lain dalam minyak atau lemak dikenali sebagai asid lernak bebas. 

Kornponen utama semua minyak dan lernak ialah trigliserida dan ia rnewakili lebih 

daripada 95% daripada berat minyak dan lemak (Lawson, 1995). 

Trigliserida mewakili lebih daripada 95% daripada berat semua jenis lemak 

makanan dan minyak. Komponen kecil rninyak termasuk rnonogliserida, digliserida, asid 

lemak bebas, sterol, fosfatida, alkohol lemak dan vitamin larut lemak. Asid lemak bebas 

hanya hadir dalam kuantiti yang kecil dalarn minyak atau lemak segar, walaupun kuantiti 

mereka akan ditingkatkan apabila diproses, penyimpanan dan pemasakan (Kamel & 
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Kakuda, 1994). Semua trigliserida mempunyai komponen gliserol yang agak sarna, ciri-

ciri yang berbeza antara minyak disumbangkan oleh perbezaan dalam asid lemak. Asid 

lemak boleh dibezakan dari 3 segi, iaitu panjang rantai, bilangan dan posisi ikatan ganda 

dua serta posisi asid lemak dalam molekul gliserol. Asid lemak tepu yang penting adalah 

seperti asid butirik (C4:0), asid laurik (C12:0), asid miristik (C14:0), asid palmitik (C16:0), 

asid stearik (C18:0) dan asid arakidik (C20:0). Asid lemak politaktepu mempunyai lebih 

daripada satu ikatan ganda dua seperti asid linoleik (C18:2) dan asid linolenik (C18:3) 

(O'Brien, 2004). 

2.2 Minyak Penggorengan 

Proses penggorengan ialah cara yang sangat umum digunakan dalam industri snek. 

Secara jelasnya, konsumer lebih suka rasa dan tekstur makanan goreng (Singh, 1995). 

Minyak atau lemak yang digunakan dalam penggorengan menentukan penerimaan 

makanan goreng oleh konsumer. Walaupun minyak penggorengan bertindak sebagai 

medium pemindahan haba, minyak selalunya mempengaruhi kuantiti akhir produk, boleh 

mencapai sebanyak 45% daripada jumlah produk (Saguy & Pinthus, 1995). 

Dalam proses penggorengan, minyak dipanaskan ke suhu 180°C dan ke atas 

dalam keadaan kehadiran oksigen untuk masa yang lama (Baixauli et al., 2002) . 

Terdapat beberapa garis panduan yang menunjukkan ciri-ciri minyak yang sesuai untuk 

proses penggorengan. Pertama ialah selain memilih media penggorengan berdasarkan 

nilai Rancimat, komposisi asid lemak juga harus diambil kira. Kedua, untuk 

mengelakkan proses pempolimeran, media penggorengan harus tidak mengandungi 

terlalu banyak asid linolenik. Sesetengah negara mengizinkan kandungan asid linolenik 

yang rendah iaitu sebanyak 2% sahaja. Ketiga, minyak yang tinggi dalam asid lemak 
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tepu seperti palmitik dan stearik harus dielakkan kerana akan mempengaruhi sensori 

makanan goreng. Akhimya ialah minyak campuran harus dielakkan kecuali ia sudah 

diuji tidak akan menyebabkan pembuihan (Sikorski & Kolakowska, 2003). 

Terdapat ban yak jenis minyak dan lemak yang dapat digunakan sebagai minyak 

penggorengan. Pad a masa sekarang di United Kingdom dan sesetengah negara Eropah, 

minyak sayuran alternatif seperti minyak biji sesawi (rapeseed oil) terproses, minyak 

kelapa sawit, campuran minyak biji sesawi dan minyak kacang soya, minyak sawit olein 

atau 'super' olein digunakan dalam penggorengan. Bagi sesetengah produk, lemak 

haiwan masih digunakan sebagai media pemasakan. Bagi kes luar biasa, minyak bunga 

matahari juga digunakan sebagai medium penggorengan. Biasanya, minyak kelapa 

sawit atau minyak kelapa sawit yang dihidrogen digunakan untuk penghasilan kentang 

goreng dan lain-lain makanan mudah (Rossell, 2001). 

2.3 Perubahan Minyak Penggorengan 

Minyak sayuran mengalami perubahan keadaan oksidatif yang besar semasa 

penyimpanan, pemasaran dan penggorengan. Perubahan yang berlaku akan 

mempengaruhi rasa, aroma, kandungan nutrien dan kualiti makanan. Faktor utama yang 

mempengaruhi kerosakan minyak ialah tindak balas pengoksidaan dan tindak balas 

antara minyak dan makanan pad a suhu yang tinggi (Chang et al., 1978). 

Perubahan oksidatif dalam minyak panas berlaku dengan ketara iaitu 

pengoksidaan akan bertambah dua kali ganda dengan setiap penambahan dalam 15°C. 

Sumber asid lemak monotaktepu seperti minyak zaitun kestabilan haba adalah lebih 
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