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KATA PENGANTAR

roduk pangan goreng merupakan salah satu jenis pangan olahan favorit

bagi banyak orang. Di satu sisi, gorengan dapat berupa makanan ringan
yang dijual di warung atau pedagang kaki lima, seperti bakwan, tempe
goreng, tahu goreng, pisang goreng, dan singkong goreng, yang sudah
dikenal secara umum oleh masyarakat. Di sisi lain, terdapat produk pangan
goreng yang diproduksi massal pada skala industri, seperti kentang goreng
dan berbagai macam keripik. Menggoreng dengan teknik yang baik adalah
kunci untuk memperoleh gorengan yang berkualitas karena pada tahap
penggorengan akan terjadi perubahan mendasar dari bahan pangan menjadi
makanan siap konsumsi.

Minyak goreng adalah salah satu komponen utama dari satuan operasi
penggorengan. Beberapa macam jenis minyak goreng dapat dijumpai di
pasaran dengan berbagai variasi merek dan harga. Sebagian minyak tersebut
akan selalu terserap ke dalam gorengan yang prosesnya terjadi selama
kegiatan menggoreng berlangsung. Oleh karena itu, kualitas minyak goreng
menjadi sangat penting dan menentukan kualitas produk pangan goreng.
Buku ini menjelaskan secara komprehensif tentang minyak goreng mulai
dari sumber bahan baku, komposisi kimia beserta sifat-sifatnya, perubahan
minyak selama penggorengan, sampai dengan evaluasi kualitasnya. Teknik
menggoreng yang lazim dijumpai serta kondisi penggorengan yang baik dan
benar juga disajikan dalam buku ini.

Penulis berharap buku Minyak Goreng untuk Pengolahan Pangan dapat
memberi tambahan wawasan bagi masyarakat yang menyukai dan terlibat
dengan kegiatan penggorengan pangan. Selain itu, buku ini juga dirancang
agar dapat digunakan sebagai salah satu sumber pustaka untuk perkuliahan
dengan topik yang berkaitan dengan teknologi minyak dan lemak.

Yogyakarta, Juni 2020

Tim Penulis
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Menggoreng dikenal sebagai metode memasak favorit bagi banyak
kalangan bukan hanya karena prosesnya yang mudah dan cepat, tetapi
produk hasil menggoreng juga memiliki tekstur dan cita rasa khas yang

sangat menarik.

Minyak goreng adalah salah satu unsur di dalam sistem menggoreng.
Minyak goreng mempunyai fungsi utama sebagai media penghantar
panas selama proses menggoreng berlangsung. Selain itu, sebagian
jumlah minyak goreng juga terikut bersama bahan yang digoreng dan
menjadi bagian dari produk pangan goreng. Hal tersebut
mengindikasikan bahwa minyak goreng secara langsung memberikan
kontribusi penting terhadap kualitas produk pangan goreng.

Informasi penting yang terkait dengan minyak goreng dan
penggorengan pangan, secara komprehensif disarikan pada buku ini.
Topik penting yang diulas, antara lain:

Minyak pangan sebagai sumber minyak goreng
Parameter kualitas minyak goreng

Teknik menggoreng

Penurunan kualitas minyak goreng

Pemilihan kondisi penggorengan

Analisis kualitas minyak goreng

Uji cepat kualitas minyak goreng

Buku ini memberikan penjelasan detail untuk masing-masing topik
tersebut dengan informasi terbaru. Oleh karena itu, buku ini diharapkan
dapat menjadi salah satu sumber acuan utama tentang minyak goreng
untuk pengolahan pangan bagi peneliti di bidang akademik maupun
praktisi di industri pangan.
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