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Abstrak

Minel Pengaruh Penggunaan Minyak Goreng Berulang terhadap Perubahan Nutrisi
dan Mutu Hedonik Pada Ayam Goreng Tepung di Papana Food. Skripsi. Program
Studi Peternakan, Fakultas Ilmu Kesehatan dan Sains, Universitas Nusantara PGRI
Kediri, 2026.

Kata kunci: ayam goreng tepung, minyak goreng berulang, mutu hedonik, nutrisi.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan minyak
goreng berulang terhadap perubahan nutrisi (protein dan kadar air) serta mutu
hedonik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) ayam goreng tepung di Papana Food.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan, yaitu P1 (minyak baru), P2 (minyak bekas penggorengan ke-3), P3
(minyak bekas penggorengan ke-5), dan P4 (minyak bekas penggorengan ke-7),
masing-masing dengan tiga ulangan. Uji mutu hedonik dilakukan oleh 25 panelis
agak terlatih yang toleran terhadap jenis makanan apapun dengan usia 19-22 tahun.
Analisis kandungan protein dan kadar air menggunakan One Way ANOVA yang
dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT), sedangkan data mutu
hedonik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan Mann-Whitney
U-Test apabila terdapat perbedaan nyata.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan minyak goreng berulang
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kandungan protein dan kadar air ayam goreng
tepung. Kandungan protein tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (17,16%), diikuti
P2 (16,43%), sedangkan terendah pada P3 (13,97%). Kadar air tertinggi terdapat
pada P1 (33,14%) dan terendah pada P4 (23,81%). Penggunaan minyak goreng
berulang juga berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap warna, tetapi tidak berpengaruh
nyata (p>0,05) terhadap aroma, rasa, dan tekstur. Perlakuan P3 memperoleh skor
mean parameter warna tertinggi sebesar 4,40 (kategori suka). Disimpulkan bahwa
penggunaan minyak goreng berulang menurunkan kualitas nutrisi ayam goreng
tepung dan memengaruhi warna produk, tetapi tidak memengaruhi aroma, rasa, dan
tekstur. Penggunaan minyak goreng berulang hingga ke 7 (P4) dapat diterima
dengan kandungan nutrisi memenuhi SNI dan karakteristik fisik masih disukai
konsumen secara keseluruhan.
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A.

BAB I
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Protein hewani yang berasal dari daging ayam merupakan salah satu
sumber protein bergizi tinggi. Menurut data dari BKP (Badan Ketahanan
Pangan) di tahun 2021, jumlah konsumsi protein hewani oleh warga
Indonesia pada tahun 2020 tercatat sebanyak 21,29 gram atau 34,3%. Angka
ini menunjukkan peningkatan sebesar 1,14% dari angka tahun 2019 yang
mencapai 21,05 gram. Namun, nilai ini masih cukup rendah jika
dibandingkan dengan konsumsi protein nabati yang mencapai 40,77 gram
atau 65,7% di tahun 2020, meskipun terjadi penurunan sebesar 2,5%
dibandingkan tahun sebelumnya. (Swamilaksita, P. D., dan Sukandar, D;
2023).

Produksi daging ayam ras di Indonesia terus mengalami kenaikan
setiap tahunnya. Peningkatan produksi ini sejalan dengan pertambahan
populasi dan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya
mengonsumsi makanan bergizi (Swamilaksita, P. D., dan Sukandar, D;
2023). Hal ini didukung oleh Susanto, dkk. (2023) yang menyatakan
konsumsi daging ayam broiler per kapita per bulan tercatat sebesar 0,532 kg
pada tahun 2019, 0,557 kg pada tahun 2020, dan 0,538 kg pada tahun 2021.

Wibowo, dkk. (2020) melakukan analisis tentang konsumsi daging
ayam untuk periode 2020-2022, yang menunjukkan bahwa konsumsi
daging ayam ras per kapita meningkat dalam tiga tahun tersebut dengan
angka rata-rata konsumsi sebesar 5,721 kg per kapita per tahun. Namun,
tingkat konsumsi ini belum sejalan dengan proyeksi produksi daging ayam
yang diperkirakan rata-rata tidak lebih dari 4000 ton, sementara proyeksi
jumlah penduduk terus bertambah dari tahun ke tahun. Oleh karena itu,
Indonesia masih sangat bergantung pada impor daging ayam ras

(Swamilaksita, P. D., dan Sukandar, D., 2023)



Produksi daging ayam di Indonesia pada tahun 2024 menurut Badan
Pusat Statistik (BPS) mencapai 3,836 juta ton. Peningkatan produksi
tersebut sejalan dengan meningkatnya konsumsi daging ayam oleh
masyarakat. Pada tahun 2024, BPS mencatat konsumsi daging ayam
masyarakat Indonesia per kapita per tahun mencapai 0,154 kg.

Konsumsi daging ayam mengalami peningkatan yang signifikan
dalam lima tahun terakhir. Hal ini sejalan dengan meningkatnya berbagai
usaha kuliner yang menggunakan produk olahan daging ayam di Indonesia,
salah satunya adalah bisnis ayam goreng tepung. Olahan ini sangat populer
di berbagai kalangan, baik anak-anak maupun orang dewasa. Selain
harganya yang terjangkau, daging ayam juga kaya akan nutrisi seperti
protein, lemak, serta berbagai vitamin yang dibutuhkan oleh tubuh.

Ayam goreng merupakan makanan yang berbahan dasar potongan
daging ayam dari peternakan, yang digoreng dalam minyak panas hingga
matang dan menghasilkan warna keemasan serta aroma yang khas. Proses
penggorengan ini membuat bagian luar ayam menjadi renyah dan garing,
sementara bagian dalamnya tetap lembut dan juicy.

Produk makanan dari daging ayam yang telah melalui tahap
persiapan tertentu (seperti perendaman bumbu, marinasi, atau ungkep), baik
dengan atau tanpa lapisan (tepung, adonan, atau bumbu), lalu dimasak
dengan cara digoreng dalam minyak panas, sehingga menghasilkan tekstur
luar yang garing dan bagian dalam yang matang juga merupakan pengertian
lain dari ayam goreng. Terdapat dua jenis ayam goreng, yang pertama
adalah ayam goreng tepung di mana tepung digunakan sebagai lapisan luar
pada ayam goreng, dan yang kedua adalah ayam goreng tanpa tepung yang
hanya mengandalkan bumbu marinasi atau ungkep saja, seperti bumbu
kuning atau ayam goreng laos, dan tidak memerlukan tepung saat digoreng.

Menurut Handayani (2024), ayam goreng tepung memiliki posisi
khusus sebagai salah satu makanan cepat saji yang sangat disukai. Ayam
goreng tepung didefinisikan sebagai olahan ayam yang dimasak dengan

tepung sehingga menghasilkan tekstur yang renyah dan garing ketika



dimakan (Mahardika, 2012; Cahyadi dkk, 2015). Ayam goreng dengan
tambahan tepung dapat ditemukan di tempat makan seperti Kentucky Fried
Chicken (KFC), California Fried Chicken (CFC), serta fried chicken yang
masih memiliki potensi lokal (Astuti, dkk; 2023).

Meski tingginya konsumsi daging ayam di Indonesia menjadi
motivasi bagi investor luar untuk merintis bisnis kuliner, fenomena sosial
tetap mencuat, seperti gerakan boikot terhadap makanan cepat saji dari luar
negeri (contohnya KFC dan McDonald’s). Aksi ini diduga sebagai reaksi
terhadap perilaku Israel terhadap Palestina. Riyanti D. dan Nisa F. L. (2024)
menyatakan, pemboikotan barang dari negara-negara yang mendukung
Israel dalam aksinya terhadap Palestina mencerminkan usaha umat Islam di
seluruh dunia untuk melawan dan menolak kekejaman yang dilakukan oleh
Israel.

Riyanti D. dan Nisa F. L. (2024) juga menggarisbawahi bahwa
investasi yang dilakukan oleh perusahaan internasional di Indonesia, seperti
Coca Cola, Unilever, Adidas, MCD, KFC, dan perusahaan lainnya,
mencerminkan ketergantungan perekonomian Indonesia terhadap barang-
barang dari Israel dan rekan-rekannya. Akan tetapi, pada awal tahun 2000-
an, sejumlah elemen, seperti pemimpin agama, mahasiswa, organisasi non-
pemerintah, dan aktivis sosial, telah mengajak masyarakat untuk tidak
membeli produk Israel.

Boikot ini berdampak pada meningkatnya minat masyarakat
terhadap produk olahan ayam lokal. Salah satu pelaku kuliner yang
berkembang di sektor ayam adalah Papana Food. Mengkhususkan diri
dalam produksi ayam goreng tepung yang nikmat dan gurih, Papana Food
menjadi pilihan praktis bagi berbagai kalangan yang menyukai makanan
cepat saji. Potato wedges, cheese fries, skin crispy, dan potato cheese ball
merupakan menu lain yang tersedia di Papana Food selain ayam goreng
tepung.

Salah satu elemen penting yang memengaruhi proses penggorengan

serta keamanan dan kualitas makanan adalah jenis minyak yang dipakai



ketika memproduksi ayam goreng. Banyak penjual ayam goreng
menggunakan minyak yang dipakai berulang kali untuk mengurangi biaya
produksi. Namun, kebiasaan ini dapat mengakibatkan perubahan dalam
karakteristik minyak, seperti peningkatan asam lemak bebas, terjadinya
oksidasi, dan penurunan kualitas minyak itu sendiri. Ini dapat memengaruhi
kandungan nutrisi ayam goreng, termasuk jumlah protein, lemak, dan
vitamin dalam daging ayam.

Zahra, dkk (2013), menyampaikan bahwa pemakaian minyak
goreng yang digunakan kembali tidak hanya mempengaruhi kualitas
minyak tersebut tetapi juga mengurangi kualitas makanan yang digoreng.
Ini dapat dilihat dari peningkatan kadar kolesterol dalam minyak yang
digunakan berkali-kali, serta penurunan nilai gizi seperti protein dan kadar
air, serta peningkatan kandungan lemak pada ayam yang digoreng.

Pemakaian minyak goreng yang digunakan berulang kali dapat
berdampak pada dimensi hedonik dari suatu produk, yang mencakup
penilaian konsumen terkait warna, bau, rasa, dan tekstur dari makanan.
Kualitas hedonik ini menjadi elemen krusial dalam menilai sejauh mana
konsumen menyukai suatu produk makanan. Menurut Zahra, dkk (2013),
hasil dari evaluasi organoleptik memperlihatkan adanya peningkatan pada
kedalaman warna dan tekstur renyah pada ayam goreng yang dimasak
menggunakan minyak yang telah digunakan beberapa kali.

Sangat penting untuk melakukan studi tentang dampak penggunaan
minyak goreng yang digunakan berulang kali terhadap nilai gizi dan kualitas
rasa ayam goreng yang dihasilkan oleh Papana Food. Penelitian ini
diharapkan mampu memberikan pemahaman ilmiah mengenai batas aman
dalam memakai minyak goreng, serta dapat berfungsi sebagai pedoman bagi
para pelaku bisnis untuk menjaga kualitas produk dan memenuhi kepuasan

konsumen.



B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana pengaruh penggunaan minyak goreng berulang terhadap
kandungan protein dan kadar air produk ayam goreng tepung di Papana
Food?
2. Bagaimana pengaruh penggunaan minyak goreng berulang terhadap
mutu hedonik ayam goreng tepung Papana Food berdasarkan warna,

tekstur, aroma, dan rasa?

C. Tujuan Penelitian
1. Mengetahui dan menganalisis penggunaan minyak goreng berulang
berpengaruh nyata terhadap kandungan protein dan kadar air produk
ayam goreng tepung di kedai Papana Food.
2. Mengetahui dan menganalisis penggunaan minyak goreng berulang
berpengaruh secara nyata terhadap mutu hedonik ayam goreng tepung

berdasarkan warna, tekstur, aroma, dan rasa di kedai Papana Food.

D. Manfaat Penelitian

a. Manfaat Praktis

1. Mengetahui perubahan kandungan protein dan kadar air pada olahan
ayam goreng tepung di Papana Food dengan perbandingan
menggunakan minyak goreng baru dan minyak goreng ulangan saat
pemasakan.

2. Mengetahui apakah perubahan nutrisi (kandungan protein dan kadar air)
dan mutu hedonik berpengaruh nyata pada kualitas produk ayam goreng
tepung di Papana Food.

b. Manfaat Teoritis

1. Pembaca dapat mengetahui pentingnya penggunaan minyak baru dan
dampak penggunaan minyak berulang terhadap kesehatan.

2. Pembaca dapat mengetahui pengaruh penggunaan minyak goreng
berulang terhadap kualitas produk olahan khususnya ayam goreng

tepung yang banyak peminatnya.
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