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EVALUASI PENERIMAAN KONSUMEN TERHADAP PRODUK PANGAN

YANG DIGORENG DENGAN MINYAK SAWIT MERAH
Angga Jatmika dan Purboyo Guritno

ABSTRAK

Penelitian telah dilakukan untuk mengetahui penerimaan konsumen terhadap minyak
sawir merah dengan evaluasi penerimaan konsumen terhadap tahu dan telur yang digoreng
dengan minvak sawit biasa dan minyak sawit merah. Minyak sawit merah memiliki
keunggulan karena kandungan karotennya yang tinggi yaitu lebih dari 400 ppm bila
dibandingkan dengan minyak sawit yang telah dipucatkan (minyak sawit biasa) yang
mengandung 17 ppm. Hasil penelitian memperlihatkan bahwa kadar air. kadar minyak, dan
komposisi asam lemak dari produk yang digoreng dengan minyak sawit merah tidak berbeda
dengan produk yang digoreng dengan minyak sawit biasa. Produk yang digoreng dengan
minvak sawit merah mempunyai kadar karoten lebih tinggi dibandingkan dengan produk
vang digoreng dengan minyak sawit biasa. Untuk menggoreng telur, nunyak sawit merah
dapat diterima konsumen setara dengan minyak sawit biasa. Sedangkan untuk menggoreng
tahu, konsumen lebih menyukai penggunaan minyak sawit biasa. Nilai penerimaan konsumen
terhadap produk pangan yang digoreng dengan minyak sawit merah umumnya antara biasa

(netral) sampai agak suka.

Kata kunci : minyak sawit merah, penerimaan konsumen. karoten

PENDAHULUAN

Pada saat sekarang sekitar 60 % minyak
sawit mentah yang dihasilkan diserap untuk
memenuhi konsumsi dalam negeri yang se-
bagian besar, kurang lebih 80%, digunakan
untuk bahan baku minyak goreng. Selebih-
nya dipergunakan sebagai bahan baku mar-
garin/shortening, sabun, dan oleokimia.

Dalam rangka meningkatkan nilai tam-
bah dan sebagai antisipasi menghadapi ke-
Jenuhan pasar minyak sawit mentah di masa
vang akan datang telah dilakukan pengem-
bangan proses yang mengarah kepada ter-
ciptanya produk baru. Sejalan dengan
semakin disadarinya peran penting karoten
bagi kesehatan manusia, menjelang me-
masuki dasawarsa 90-an di Malaysia mulai
dikembangkan proses pengolahan minyak
sawit kaya karoten. Pengembangan proses
mi dilatarbelakangi oleh tingginya kandung-

an karoten pada minyak sawit, yaitu sebesar
500 - 700 ppm (6) yang 91,18 % diantaranya
merupakan B-karoten dan o-karoten yang
mempunyai aktivitas provitamin A tinggi
(5). Sebagai negara penghasil minyak sawit
terbesar kedua setelah Malaysia, Indonesia
juga mengembangkan proses pembuatan
minyak sawit kaya karoten dengan cara rafi-
nasi kimiawi (1). Minyak sawit merah yang
dibuat dengan cara ini dinyatakan memiliki
sifat fisik kimia yang lebih baik dibanding-
kan minyak sawit biasa (minyak sawit pucat)
yang saat ini telah beredar di pasar. Minyak
sawit merah memiliki kandungan o-toko-
ferol. karoten total dan B-karoten yang
sangat tinggi yaitu masing-masing 427 ppm,
732 ppm dan 568 ppm sedangkan minyak
sawit pucat hanya mengandung tokoferol
dan karoten total masing-masing sebesar
240 ppm dan 17 ppm (10).

Dengan mempertimbangkan kenyataan
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di Indonesia saat ini sebagian besar minyak
sawit digunakan untuk minyak goreng,
maka pada penelitian ini minyak sawit
merah digunakan sebagai minyak goreng
untuk menggoreng tahu dan telur. Tujuan
penelitian adalah untuk mengetahui peneri-
maan konsumen terhadap minyak sawit
merah melalui produk pangan yang
digoreng dengan minyak sawit merah.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan alat

Bahan yang dipergunakan adalah mi-
nyak sawit merah yang dibuat dari minyak
sawit mentah melalui proses fraksinasi dan
rafinasi. Minyak sawit mentah diperoleh
dari PKS PT Deli Muda, Sumatera Utara,
sedangkan minyak sawit biasa diperoleh
dari PT Pamina Adolina, Sumatera Utara.
Tahu dan telur diperoleh dari pasar lokal di
Medan.

Minyak sawit merah dibuat dengan
peralatan berskala 3 1 hasil rancangan Pusat
Penelitian Kelapa Sawit. Proses kristalisasi
diawali dengan memanaskan minyak sawit
mentah sampai 70°C di dalam tangki peng-
umpan minyak sawit mentah. Setelah suhu
tersebut tercapai, minyak dialirkan ke
tangki kristalisasi yang dilengkapi dengan
sistem pendinginan jacket dan sistem peng-
adukan yang terkendali. Minyak di dalam
tangki kristalisasi didinginkan dalam 2 ta-
hap. Pendinginan tahap pertama menggu-
nakan air pendingin bersuhu 35°C selama 90
menit dan kemudian pendinginan tahap ke
dua menggunakan air pendingin bersuhu
25°C selama kurang lebih 190 menit. Peng-
aduk yang digunakan berbentuk sigmoid
dengan putaran 30 rpm pada pendinginan
tahap pertama dan 15 rpm pada pendinginan
tahap kedua. Setelah pendinginan tahap ke
dua selesai, yaitu suhu minyak mendekati
25°C, minyak difiltrasi hingga diperoleh
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olein mentah dan stearin. Selanjutnya olein
mentah dialirkan ke unit rafinasi. Mula-
mula olein mentah dipanaskan pada suhu 70
- 80 °C. Pemanasan ini dilanjutkan pada
tangki degumming sambil dimasukkan
kedalamnya H3PO4 85% sebanyak 0,1%,
kemudian olein yang telah di-degumming
dimasukkan ke dalam tangki netralisasi
sambil dimasukkan ke dalamnya Na;COj3
sebanyak 3,36% dalam bentuk larutan
sedikit demi sedikit. Hasil proses diatas
kemudian disaring dalam keadaan vakum,
filtratnya dideodorisasi dengan rotary
evaporator hingga diperoleh minyak sawit
merah. Alat yang dipergunakan adalah per-
alatan pembuatan minyak sawit merah, per-
alatan penggorengan, spektrofotometer dan
kromatografi gas

Metode

Penggorengan dilaksanakan dengan
metode shallow pan frying sehingga bahan
yang digoreng tidak terendam minyak se-
cara keseluruhan. Lama proses penggoreng-
an sekitar 3 menit. Suhu minyak ketika
bahan dimasukkan ke dalam minyak ber-
kisar antara 116°C sampai 125°C.

Parameter produk gorengan yang
diamati adalah kadar air (2), kadar minyak
(4), komposisi asam lemak (3), kadar karo-
ten (9), dan penilaian subyektif uji kesukaan
terhadap penampakan umum, warna, rasa
dan aroma (13). Komposisi asam lemak
produk baik sebelum maupun sesudah
digoreng ditentukan dengan menggunakan
kromatografi gas Shimadzu tipe GC 14B
(Shimadzu Co., Jepang) dengan kondisi se-
bagai berikut: kolom GP 3%-2310/2% SP-
2300 pada 100/200 Chromosorb WAW 2m
x 1/8 inci, suhu kolom 200°C isotermal,
suhu detektor ionisasi nyala 230°C, suhu
injektor 250°C, kecepatan alir nitrogen 50
ml/menit. Luas puncak metil ester asam
lemak dikuantifikasi dengan C-R6A Chro-
matopack.
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Panelis terdiri dari 30 orang panelis an masa selama proses penggorengan (12).
umum yang tidak terlatih tetapi sudah Air dari bahan yang digoreng keluar, se-
mengenal produk yang diuji. Produk yang  baliknya minyak terserap masuk ke dalam
diuji adalah tahu goreng dan telur dadar bahan yang digoreng.
goreng. Uji organoleptik dilakukan di tem- Hasil analisis sidik ragam memperlihat-
pat yang lokasinya terpisah dari tempat kan bahwa jenis minyak tidak berpengaruh
penyiapan produk yang diuji.  Skor  npyata terhadap kadar air produk gorengan
penilaian panelis didasarkan pada skala lima baik tahu maupun telur. Hal ini diduga

poin (1 = tidak suka, 2 = agak tidak suka,  bahwa kadar air produk gorengan terutama
3 = biasa (netral), 4 = agak suka, 5 =  dipengaruhi oleh porositas produk pangan
suka). Rata-rata data sensori digunakan un- yang bersangkutan.
tuk analisis data.
HASIL DAN PEMBAHASAN g iR yak .
Kadar minyak menunjukkan pening-
Kadar air katan setelah tahu maupun telur digoreng
Kadar air menunjukkan penurunan (Gambar 2). Kadar minyak tahu dan telur
setelah tahu maupun telur digoreng (Gam-  Mula-mula adalah 4.94% dan 11,09% dan
bar 1). Kadar air tahu mula-mula (ber- mengalami kenaikan setelah tahu dan telur
dasarkan berat kering) adalah 658,0%, tersebut digoreng baik dengan minyak sawit

sedangkan kadar air telur mula-mula adalah ~ Merah maupun dengan minyak sawit biasa.
342,0%. Setelah digoreng, kadar air tahu  Setelah digoreng, kadar minyak tahu dan
dan telur masing-masing adalah 376,6% dan ~ t€lur masing-masing adalah 11,08% dan
118,7% untuk yang digoreng dengan mi- 60,99% E"“Uk yang digoreng dengan mi-
nyak sawit merah dan 365,2% dan 124,4% nyak sawit merah dan 11.25% dan 56,88 %
untuk yang digoreng dengan minyak sawit ~ Untuk yang digoreny dengan minyak sawit
biasa. Penurunan kadar air bahan yang biasa. Sebagaimana perubahan pada kadar
digoreng disebabkan oleh adanya pertukar- air, kenaikan kadar minyak ini disebabkan

Kadur als (%berst kering)
SEEEEEE

Tahu Telur Tahu Telur
0 Beium digoreng mDigoreng dengan minysk sawit mersh OBelum digoreng B Digoreng dengan minysk eawit merah
B Dygoreng dengan minysk sawit biass @Digoreng dengan minyak sawit bissa

Czamiber L. Perubahan  kadar " air  produk Gambar 2. Perubahan kadar minyak produk
setelah penggorengan. setelah penggorengan.
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oleh pertukaran massa selama proses peng-
gorengan (12).

Saguy dan Pinthus (11) menyatakan
bahwa penyerapan minyak ke dalam produk
yang digoreng dipengaruhi oleh 1) mutu dan
komposisi minyak, 2) suhu dan lama peng-
gorengan serta bentuk produk, 3) kadar air
produk, 4) komposisi produk, 5) perlakuan
pendahuluan sebelum digoreng, 6) bahan
pembungkus, 7) kekuatan gel, 8) tegangan
antarmuka mula-mula, 9) porositas, dan 10)
crust. Hasil analisis sidik ragam memperli-
hatkan bahwa jenis minyak tidak ber-
pengaruh nyata terhadap kadar minyak
produk gorengan baik tahu maupun telur.
Hal ini diduga disebabkan kedua jenis
minyak yang digunakan sama-sama dibuat
dari minyak sawit mentah sehingga kom-
posisi asam lemak, kadar fraksi non triglise-
ridanya, sifat fisik dan kimiawinya relatif
serupa. Perbedaan karakteristik lainnya an-
tara tahu dan telur, misalnya porositas,
menyebabkan penyerapan minyak pada

telur lebih besar dibandingkan pada tahu. -

Peningkatan kadar minyak pada tahu dan
telur masing- masing 226 % dan 531% dari
kadar minyak mula-mula.

Komposisi asam lemak

Hasil analisis komposisi asam lemak
pada tahu dan telur sebelum dan sesudah
digoreng diperlihatkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi asam lemak tahu dan telur -

Produk Asam lemak (%)
14:.0 16:0 18:0 18:1 18:2 18:3
Tahu segar 0 114 3,39 23.03 54.69 7,49

Tahu goreng 1 0.41 24,75 3,28 31.35 36,01 4,09
Tahu goreng 2 0.47 25.92 3.3 31.79 34.48 3.81
Telur segar 0.31 25,2 6,07 48.64 17.22 0
Telur dadar 1 0.73 38,11 4.19 4443 12,54 0
Telur dadar 2 0.79 39.01 4.3 44.14 11,76 O

1 = digoreng dengan minyak sawit merah
2 = digoreng dengan minyak sawit biasa
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Tabel 2. Komposisi asam lemak minyak sawit merah dan
minyak sawi! biasa

Jenis minyak Asam lemak (%)

0 16:0 18:0 18:1 18:2

Minyak sawit merah 0.90 42,66 2,92 42,12 11,39
Minyak sawit biasa 0,87 41,99 2.88 42,44 11.82

Sumber : Jatmika er ai. (7)

Hasil analisis sidik ragam memperlihat-
kan bahwa jenis minyak tidak berpengaruh
nyata terhadap komposisi asam lemak pro-
duk gorengan baik tahu maupun telur. Hal
ini disebabkan kedua jenis minyak yang
digunakan sama-sama dibuat dari minyak
sawit mentah sehingga komposisi asam le-
mak juga relatif sama, sebagaimana diperli-
hatkan pada Tabel 2.

Dibandingkan dengan komposisi asam
lemak pada produk segar, pada tahu goreng
terjadi peningkatan asam miristat (C14:0),
asam palmitat (C16:0), dan asam oleat
(C18:1), sedangkan pada telur goreng ter-
jadi peningkatan asam miristat (C14:0) dan
asam palmitat (C16:0). Peningkatan asam-
asam ini menyebabkan perubahan rasio an-
tara asam lemak tidak jenuh terhadap asam
lemak jenuh. Nilai rasio tersebut pada tahu,
tahu goreng, telur dan telur goreng ber-
turut-turut adalah 5,76, 2,36-2,51, 2,09,
1,27-1.32.

Kadar karoten

Hasil analisis memperlihatkan bahwa
terdapat penyerapan karoten pada tahu dan
telur yang digoreng. Tahu yang digoreng
dengan minyak sawit merah mempunyai
kadar karoten scbesar 5.15 ppm. Pada
telur, penyerapan karoten ternyata lebih be-
sar dibandingkan tahu. Telur yang digoreng
dengan minyak sawit merah memiliki kan-
dungan karoten scbesar 34.8 ppm. Bahkan
telur yang digoreng dengan minyak sawit
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biasapun terdeteks1 mengandung karoten se-
besar 7,0 ppm. Manorama dan Rukmini (8)
menyatakan bahwa penurunan kadar karo-
ten minyak goreng selama deep frying (cara
penggorengan dimana seluruh bahan yang
digoreng terendam minyak) disebabkan oleh
dua faktor, yaitu penurunan karena masuk-
nya atau berpindahnya karoten ke dalam
produk pangan yang digoreng dan penu-
runan yang disebabkan kerusakan oleh
panas. Pada penggorengan tidak berulang,
yang berarti minyak yang dipergunakan un-
tuk menggoreng adalah bukan minyak bekas
pakai, penurunan lebih disebabkan terserap-
nya karoten ke dalam produk pangan. Oleh
karena itu diduga karoten yang terserap
dalam produk masih dalam keadaan tidak
terdegradasi.

Uji organoleptik

SKor rata-r@ta  penerimaan  umum
panelis terhadap wahu vang digoreng dengan
minvak sawit merah adalah 3.2 (antara biasa
dan agak suka). sedangkan yang digoreng
dengan minvak sawit biasa adalah 4,3 (an-
tara agak suka dan suka). Hal ini menunjuk-
kan bahwa secara umum tahu yang digoreng
dengan minyak sawit biasa lebih disukai
panelis. Kekurangsukaan terhadap tahu
yang digoreng dengan minyak sawit merah
ini mungkin disebabkan karena warna ku-
ning, rasa atau aroma yang terserap dalam
tahu pada penggorengan dengan minyak
sawit merah.  Skor rata-rata penerimaan
umum panelis terhadap telur yang digoreng
dengan minyak sawit merah adalah 4.1
(antara agak suka dan suka). sedangkan
terhadap telur yang digoreng dengan mi-
nvak sawit biasa adalah 4.2 (antara agak
suka dan suka). Gambar 3 memperlihatkan
hahwa skor rata-rata penerimaan umum
:zhu dantelur vang digoreng dengan minyak
szt niasa lebih unggi.

Tahu Telur

@ Digoreng dengan minyak sawit merah @ Digoreng dengen minyak sawit bissa

Gambar 3. Penerinaan umum konsumen ter-
haaap jroduk vang aigereng de-
ngan mi avak sawit merah.

Skor rata-rata penerimaan panelis ter-
hadap warna tahu vang digoreng minyak
sawit merah adalsh 3.8 iantara biasa dan
agak suka). sedangkan vang digoreng de-
ngan minyak sawn biasa adalah 4.2 (antara
agak suka dan suka). Namun. hasil sidik
ragam skor warna tahu vang digoreng de-
ngan minyak sawii merah dan  yang
digoreng dengan minyak sawit biasa udak
memperlihatkan perbedaan.Skor rata-rata
kesukaan panelis terhadap warna telur yang
digoreng dengan minyak sawit merah
adalah 4.3 (antara agak suka dan suka).
sedangkan terhadap telur yang digoreng
dengan minyak sawit biasa adalah 3.9 (an-
tara agak suka dan suka). Namun. hasil
analisis sidik ragam memperlihatkan tidak
ada perbedaan di antara kedua skor ini.
Gambar 4 memperlihatkan skor rata-rata
penerimaan panelis terhadap warna tahu dan
telur. -

Skor rata-rata penerimaan panelis ter-
hadap rasa tahu yang digoreng dengan mi-
nyak sawit merah adalah 2.8 (antara agak
tidak suka dan biasa), sedangkan yang di-
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Tahu Telur

®Digoreng dengan minyak sswk mersh B Digoreng dengan minyak sawit biasa

Gambar 4. Penerimaan konsumen terhadap
warna produk yang digoreng de-
ngan minyak sawit merah.

goreng dengan minyak sawit biasa adalah
4,2 (antara agak suka dan suka). Skor
rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa
telur yang digoreng dengan minyak sawit
merah adalah 4,2 (antara agak suka dan
suka), sedangkan terhadap telur yang
digoreng dengan minyak sawit biasa adalah
3,7 (antara biasa dan agak suka). Namun,

G2 >
R

Skor organoleptik
= »
O O

-

Tahu Telur

@ Digoreng dengan minyak sawit merah @ Digorang dengan minyak sawit bissa

Gambar 5. Penerimaan konsumen terhadap
rasa produk yang digoreng dengan
minyak sawit merah.
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hasil analisis sidik ragam memperlihatkan
tidak ada perbedaan di antara kedua skor 1.
Gambar 5 memperlihatkan bahwa skor rata-
rata penerimaan panelis terhadap rasa tahu
yang digoreng dengan minyak sawit biasa
lebih tinggi. °

Skor rata-rata penerimaan panelis ter-
hadap aroma tahu yang digoreng dengan
minyak sawit merah adalah 3,3 (antara biasa
dan agak suka), sedangkan yang digoreng
dengan minyak sawit biasa adalah 3,97 (an-
tara biasa dan agak suka). Namun, hasil
sidik ragam skor aroma tahu yang digoreng
dengan minyak sawit merah dan yang
digoreng dengan niinyak sawit biasa mem-
perlihatkan perbedaan yang nyata. Skor
rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma
telur yang digoreng dengan minyak sawit
merah adalah 3.7 (antara agak suka dan
suka), sedangkan terhadap telur yang
digoreng dengan minyak sawit biasa adalah
3,8 (antara agak suka dan suka). Gambar 6
memperlihatkan bahwa skor rata-rata pe-
nerimaan panelis terhadap aroma tahu dan
telur yang digoreng dengan minyak sawit
merah lebih tingg:.
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Tahu Telur

@ Digoreng dengan minyak sawr mersh @Digoreng dengan minysh sied Ssa

Gambar 6. Penerimaan konsumen terhadap
aroma produk yang digoreng de-
ngan minyak sawit merah.
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KESIMPULAN

Perubahan karakteristik produk go-
rengan dalam hal kadar air, kadar minyak,
dan komposisi asam lemak produk yang
digoreng dengan minyak sawit merah
serupa dengan produk yang digoreng de-
ngan minyak sawit biasa. Dibandingkan
produk yang digoreng dengan minyak sawit
biasa, produk yang digoreng dengan minyak
sawit merah mempunyai keunggulan karena
mempunyai kadar karoten lebih tinggi.

Untuk produk telur, minyak sawit
merah dapat diterima konsumen setara de-
ngan minyak sawit biasa. Pada produk
tahu, konsumen lebih menyukai penggu-
naan minyak sawit biasa. Hal yang patut
dicatat' adalah nilai penerimaan konsumen
terhadap produk pangan yang digoreng de-
ngan minyak sawit merah umumnya antara
biasa (netral) dan agak suka. Hal ini mem-
perlihatkan bahwa sebagai produk baru
minyak sawit merah dapat diterima kon-
sumen.
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Consumer acceptance evaluation of food product fried
with red palm oil

Angga Jatmika and Purboyo Guritno

Abstract

A study of the consumer acceptance for red palm oil was carried out by evaluating
consumer acceptance of tofu and egg fried with commercial refined, bleached, deodorized
palm olein and red palm oil. Red palm oil has a high carotene content, i.e. >400 ppm
compared to the refined, bleached, and deodirized palm olein (17 ppm) . Result of this
research showed that water content, oil content, and fatty acid composition of the product
fried with red palm oil is similar to that of commercial refined, bleached, deodorized palm
olein. Carotene content of the product fried with red palm oil is higher than that of commercial
refined, bleached, deodorized palm olein. Egg fried with red palm oil was accepted as well
as egg fried with commercial refined, bleached, deodorized palm olein. However, consumer
preferred tofu fried with commercial palm oil than that of red palm oil. Generally, consumer
acceptance of food product fried with red palm oil was higher than neutral scale.
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Introduction

Currently, about 60% of the crude
palm oil production is consumed domesti-
cally of which about 80% is used for frying
oil raw material. The rest is used for raw
material of margarine/shortening, soap and
oleochemical.

To gain an added value and to anticipate
saturated market of crude palm oil (CPO) in
the future the new product derived from
CPO has to be found out. In line with the
importance role of carotenes which function
to improve human health, a product which
is rich in carotene content was developed in
Malaysia in the beginning of 1990. The
background of this process is to utilize the
high concentration of carotenoid in crude
palm oil which ranges from 500-700 ppm
(6) of which 91,18% are p-carotenes and
a-carotenes which have high provitamin A
activity (5). Indonesian Oil Palm Research
Institute (IOPRI) has also developed process
for production of palm oil rich of carotene,
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namely red palm oil, by chemical refining
(1). Red palm oil produced with this process
has better physico-chemical properties than
that of commercial refined. bleached, deo-
dorized palm olein. Red palm oil has high
content of tocopherol, total carotenoid, and
a-carotene that is 427 ppm, 732 ppm, and
568 ppm, respectively (10)

Based on the fact that in Indonesia cur-
rently the main food uses of palm oil are as
frying oil, in this research red palm oil is
also used as frying oil. Tofu and egg were
fried with the red palm oil to study the
consumer acceptance of those food fried
products.

Materials and Methods

Materials and equipment

Material used was red palm oil which
was made from crude palm oil by dry frac-
tionation and followed by refinery process.
Crude palm oil was obtained from PT Deli
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Muda Palm Oil Mill, North Sumatera.
Commercial refined, bleached, deodorized
palm olein was obtained from PT Pamina
Adolina. North Sumatera. Tofu and egg
were obtained from a local market at
Medan.

Red palm oil was made by using 3 1
crystallizer apparatus designed by Indone-
sian Oil Palm Research Institute. Crystal-
lizer is equipped with jacket cooling and
controlled mixing system. Crystallization
process started by heating the crude palm oil
until 700C. After this temperature was
reached, heated CPO was fed to crystal-
lizer. This CPO was cooled in the two
stages. The first cooling stage , the tem-
perature was dropped from 70°C to 35°C
for 90 minutes and then the second stage
the CPO was cooled to 25°C temperature
for about 190 minutes. Type of agitator
used was sigmoid and the rotational speed
of agitator in the first stage of cooling was
30 rpm and in the second stage of cooling
was 15 rpm. The second stage of cooling
was terminated if the temperature of CPO
close to the chilled water of 25¢C. Then.
filtration process was carried out using vac-
uum pump with Whatman No. 40 filter
paper to separate olein and stearin. Olein
was then refined. Refining process is
started by heating of olein until temperature
reached to 70-800C and removing gum from
olein using 0.1% (v/v) HaPOa. After being
degummed, the olein was neutralized using
3.36% (v/v) Na,COs. Filtration was done
using vacuum pump was carried out at room
temperature of about 25¢C and its filtrate
was deodorized using rotary evaporator to
produce red palm oil. Equipment used was
apparatus for red palm oil production and
=valuation and analvsis was a unit process

: red palm oil production, frying equip-

Methods

Frying experiment was conducted by
shallow pan frying method with about 3
minutes frying process. Temperature of the
trying oil was about 116-125°C when frying
process was started.

The observed variables were water con-
tent (2). oil content (4). fatty acids compo-
sition (3), carotene content (9), and
organoleptic acceptance of the fried product
(13). Fatty acids composition determina-
tion was carried out by gas liquid chroma-
tography Shimadzu GC 14B (Shimadzu
Co.. Japan) equipped with a flame ioniza-
tion detector and a coiumn packed with GP
3%-2310/2% SP-2300 on 100/200 Chro-
mosorb W support. operated at a column
temperature of 2000C. injection port tem-
perature of 2500C and FID temperature of
2300C, under flow rate of S0 ml/min. The
peak area and relative percentage of fatty
acid methyl esters were obtained with Shi-
madzu integrator C-R6A Chromatopack.

Organoleptic panelist comprises 30 un-
trained panelists, however. they have been
tamiliar with tested fried product. The
tested fried product was tried tofu and fried
egg. Organoleptic acceptance test was car-
ried out at separated location tar from prod-
uct preparation laboratory.  Assesment
score based on five scale point (1 = not like.
2 = rather not like, 3 = neutral, 4 = rather
like, 5 = like). Analysis of variance was
done on this organoleptic acceprance darta.

Results and Discussions

Water content

The water content of the product de-
creased after frying process (Figure 1). In-
itially, water content of fresh tofu and fresh
egg were 658.0% and 342.0% dry base.
respectively. After frying, water content of
fried tofu and fried egg respectively were
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‘Water contea ( Kdry basis)

Tofu Egg

OFresh wFried with red paim ol @ Fried with commercial pekm of

Figure 1. Water content change of product

after trying.

376.6% and 18.7% for those fried with red
palm oil and respectively 365.2% and
124.4% for those fried with refined.
bleached, deodorized (RBD) palm olein.
Decreasing of these products water content
was caused by mass transfer during frying
process (12). Water from fried materials
were out and oil was absorbed by that
material. Analysis of variance showed that
type of oil did not affected on water content
of the fried product. It was predicted that
water content of the fried product mostly
affected by product porosities.

Oil content

The oil content of the product increased
after frying process (Figure 2). Initially,
oil content of fresh tofu and fresh egg were
4.94% and 11.09%, respectively. After
frying, oil content of fried tofu and fried
egg respectively were 11.08% and
60.99% for those fried with red palm oil and
respectively 11.25% and 56.88% for those
fried with RBD palm olein. Decreasing of
these products oil content was also caused
by mass transfer during frying process (12).
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Figure 2. Oil content change of product after

frving

Saguy and Pmthus (11) stated that oil
uptake by fried product affected bv 1) oii
quality and composition, 2) frymng tempera-
ture. duration, and product shape. 3} water
content, 4) material composition, 5) prefrv-
Ing treatments, 6) surface treatments. 7) get
strength. 8) minal mterface tension. 9}
porosity, and 10) crust. Analysis of variance
showed that type ot trying oil did not sig-
nificantly affected on oil content of the fried
products. This was because both types of
frying oil used in this experiment have simi-
lar 1 fatty acid composition. nen
iriglycerides fraction. and physico-chemical
properties. The ditference characteristics
between tofu and egg, for example their po-
rosity, could cause difference in o1l uptake.
The oil uptake of egg was greater than that
of tofu. This increasing of oil content for
tofu and egg was 226% and 531%. respec-
tively.

Fatty acid composition

The fatty acid composition of totu and
egg either before and after frying was pre-
sented in Table |. Analysis of variance
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Table 1. Fauty acid composition of tofu and egg

Product Fatty acid (%)
14:0 16:0 18:0 18:1 18:2 18:3
Fresh totu 0 11.4 3,39 23,03 54.69 7.49

Fried tofu 1 0,41 24.75 3,28 31,35 36,01 4.09
Fried tofu 2 0.47 2592 3,3 31,79 34,48 3.81
Fresh egg 0.31 25.2 6,07 48.64 17,22 0
Fried egg 1 0.73 38.11 4,19 4443 12,54 0O
Fried egg 2 0.79 39.01 43 44.14 11,76 0

1 = fried with red palm oil
2 = fried with commercial palm oil

Table 2. Fatty acid composition of red palm oil and
commercial palm oil

Kind of oil Fatty acid (%)
14:0 16:0 18:0 18:1 18:2
Red palm oil 0,90 42,66 2,92 42,12 11.39

Commercial palm oil 0.87 41.99 2.88 4244 11.82

Source : Jatmika et al. (7)

showed that type of oil did not significantly
affected on fatty acid composition either
tofu and egg. This is because both red palm
oil and refined, bleached, deodorized palm
olein were made from crude palm oil.
Hence, their fatty acid composition was
very similar, as shown in Table 2.

Compared to fresh product’s fatty acid
composition of fried tofu, fried tofu have
higher miristic acid, palmitic acid, and oleic
acid. On the other hand, fried egg have
higher miristic acid and palmitic acid than
that of fresh egg. The increasing of these
acids caused changing in ratio between un-
saturated fatty acids and saturated fatty ac-
ids. The value of that ratio for fresh tofu.
tried tofu. fresh egg. and fried egg were
5.76. 2.36-2.51. 2.09. and 1.27-1.32. re-
spectively.

Tofu Egg

BFned with red pes od BFned with commarcial paim ol

Figure 3. Consumer general acceptance of
product fried with red palm oil.

Carotene content

Result of the analysis showed that there
was carotene uptake by fried product. Tofu
fried with red palm oil has 5.15 ppm caro-
tene content. Carotene uptake by egg was
higher than that of tofu. Egg fried with red
palm oil have 34.8 ppm carotene content.
while fried with refined. bleached. deodor-
ized palm olein still have 7.0 ppm carotene
content. Manorama and Rukmini (8) stated
that decreasing of oil carotene content dur-
ing deep frying was caused by two factors.
that is decreasing pecause carotene absorp-
tion by fried product and decreasing because
heat damage ot carotene. On the non re-
peatedly frying. decreasing of oil carotene
content mosgly was caused by carotene up-
take by fried product. Hence. this carotene
was not degraded.

Organoleptic test

Average score of general acceptance of
tofu fried with red palm oil were 3.2 that is
between neutral and rather like, while that
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fried with refined. bleached, deodorized
palm olein were 4.3 that is between rather
like and like. This showed that generally
tofu fried with refined, bleached, deodor-
ized palm olein was more accepted than that
fried with red palm oil.
yellowish color, taste or odor of tofu fried
with red palm oil more strength than fried
with refined, bleached, deodorized palm
olein. Average score of general acceptance
of egg fried with red palm oil were 4.1 that
is between rather like and like, while that
fried with refined, bleached. deodorized
palm olein were 4.2 that is between rather
like and like (Figure 3).

Average score of panelist acceptance
on the color of tofu fried with red palm oil
were 3.8 that is between neutral and rather
like, while that fried with refined.
bleached, deodorized palm olein were 4.2
that is between rather like and like. Howev-
er, analysis of variance showed that no
difference between this two scores. Aver-
age score of panelist acceptance on color
of egg fried with red palm oil were 4.3 that
is between rather like and like. while that
fried with refined, bleached, deodorized
palm olein were 3.9 that is between neutral
and rather like. However, analysis of vari-
ance showed that no difference between
these two scores. Figure 4 showed the
average score of panelist acceptance on
color of fried food product.

Average score of panelist acceptance
on taste of tofu fried with red palm oil were
2.8 that is between rather not like and neu-
tral, while that fried with refined, bleached,
deodorized palm olein were 4.2 that is be-
tween rather like and like. Average score
of panelist acceptance on taste of egg
fried with red palm oil were 4.2 that is
between rather like and like, while that
fried with refined. bleached. deodorized
palm olein were 3.7 that is between neutral
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Tofu Egg
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Figure 4. Consuiner acceptance on color of
product tried with red palm oil.

Tofu Egg

O Fried with red paim ol @ Fried with commercial paim ol

Figure 5. Consumer acceptance on taste of

product fried with red palm oil.

and rather like. However, analysis of vari-
ance showed that no difference between this
two scores. Figure 5 showed that average
score of panelist acceptance on taste of
fried food product.

Average score of panelist acceptance
on odor of tofu fried with red palm oil
were 3.3 that is between neutral and rather
like,  while that fried with refined.
bleached, deodorized palm olein were 3.97
that is between neutral and rather like.
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Tofu Egg

B Fried with red paim oll @ Fried with commercial paim ol

Figure 6. Consumer acceptance on flavour

of product fried with red palm oil.

However, analysis of variance showed that
no difference between these two scores.
Average score of panelist acceptance on
odor of egg fried with red palm oil were
3.7 that is between neutral and rather like,
while that fried with refined, bleached, deo-
dorized palm olein were 3.8 that is between
neutral and rather like. Figure 6 showed
the average score ot panelist acceptance on
odor of fried food product.

Conclusions

Characteristics changes of fried product
in term of water content, oil content, and
fatty acid composition was similar between
product fried with red palm oil and refined,
bleached, deodorized palm olein. For fried
egg, usage of red palm oil could be accepted
by consumer as well as refined, bleached,
deodorized palm oil. For fried tofu, con-
sumer accepted usage of refined, bleached,
deodorized more than red palm olein. The
general acceptance of tofu and egg fried
with the red palm oil was between neutral
and rather like. Hence, red palm oil as a new
product can be accepted by consumer.
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