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ABSTRAK

Gorengan merupakan jenis makanan yang banyak dikonsumsi adalah mahasiswa karena banyak 
dijual di lingkungan kampus. Minyak yang digunakan oleh para penjual gorengan sering kali 
merupakan minyak dengan kondisi yang telah mengalami oksidasi dan kerusakan lainnya karena 
telah dipakai secara berulang. Secara umum, penelitian bertujuan untuk menganalisis preferensi 
dan kebiasaan makan jajanan gorengan di kalangan aktivis Badan Eksekutif Mahasiswa IPB. 
Contoh berjumlah 86 mahasiswa yang terdaftar sebagai pengurus Badan Eksekutif Mahasiswa, 
bukan berasal dari Program Studi Ilmu Gizi maupun Ilmu Teknologi Pangan. Data merupakan 
data primer dan dikumpulkan dengan teknik wawancara menggunakan kuesioner. Status gizi 
contoh pada umumnya adalah normal (64%) dan cenderung gemuk (18,6%), dan 5,8% berstatus 
gizi obesitas I. Nilai modus preferensi contoh terhadap makanan gorengan umumnya adalah 
“biasa saja” hanya makanan tahu isi, bakwan, dan donat yang umumnya dinyatakan “suka”. Pada 
umumnya, contoh mengonsumsi gorengan karena alasan lapar (45%) dan harga yang terjangkau 
(43%); dan mengonsumsi sela-sela waktu kuliah (55%), serta saat melakukan aktivitas organisasi 
(38%). Frekuensi rata-rata konsumsi aneka jajanan gorengan dalam satu bulan terakhir berkisar 
antara 1,1 hingga 6,7 kali per bulan, dan umumnya mengonsumsi gorengan 1–3 kali/bulan atau 
1–2 kali/minngu. Jenis-jenis makanan yang paling sering dikonsumsi adalah tempe, donat, tahu isi, 
dan bakwan. Banyaknya makanan gorengan yang dikonsumsi contoh per jenis makanan per kali 
makan berkisar antara 14–50 gram; dan jumlah konsumsi total gorengan setiap bulan mencapai 
2684 gram rata-rata 89,5 gram per hari. Jumlah ini sekitar 2 potong gorengan. Dengan jumlah 
konsumsi gorengan tersebut, rata-rata minyak terserap dan terkonsumsi dari gorengan adalah 
439 gram per bulan atau 14,6 gram per hari. Hasil uji korelasi menunjukkan bahwa preferensi 
mahasiswa memiliki hubungan positif yang signifikan dengan konsumsi gorengan (r=0,271, 
p=0,014). Hal ini berarti bahwa semakin tinggi nilai preferensi mahasiswa terhadap gorengan, 
maka semakin tinggi pula konsumsi gorengan tersebut. 

Kata kunci: Gorengan, Preferensi, Alasan, Waktu konsumsi

ABSTRACT

Street-fried food is one kind of foods which mostly and frequently consumed by college students since 
they are easily found around campus. The frying oil used by the vendors commonly is repeated-used oil 
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which must be oxydized and degradized. The general objective of this research was to analyze preference 
and habits of street-fried food consumption among Executive Student Board of IPB. The samples were 
86 students, registered as Executive Student Board at any kinds of faculty, and not registered as students 
of Nutritional Science nor Food Technology Study Programs. The data were primary data, collected 
through interviewing with questionnaire. Nutritional status of the most samples were normal (64%) 
andtended to overweight (18,6%), andobesity level I (5.8%). The mode value of sample preference 
on fried foods tended to “average”; and only some kinds of food which prefered as “like” by samples, 
namely tahu isi, bakwan and donut. In general, the reason of samples consumed street-fried foods were 
hungry (45%) andthe appropiate price (43%). They mostly consumed at around study times (55%) 
andat conducting organization activities (38%). The frequency of consumption of various street-fried 
foods in one last month was around 1,1 to 6,7 times per month, and mostly foods were consumed about 
1–3 times/monthor 1–2 times/week. Kinds of street-fried foods which frequently consumed were tempe, 
donut, tahu isi, and bakwan. The amount of street-fried food consumed per item of food was between 
14 and 50 gram per once consuming; andtotally of all of fried foods were 2684 gram per month, or 
in average 89,5 gram per day. This amount was about two pieces of each food. The amount of food 
consumed meant thatthe amount of oil absorbed and consumed was 439 gram per month or about14,6 
gram per day. The correlation test showed that there was a positive and significant correlation between 
street-fried food preference and consumption among samples (r=0,271, p=0,014). This means that 
the higher samples’ preference, the higher consumption of fried food. 

Keywords: fried food, preference, reaseon, times of consumption

Pendahuluan

Latar Belakang

Data Riskesdas (2007) menunjukkan bahwa prevalensi darah tinggi dan penyakit 
jantung masyarakat Indonesia pada kelompok usia di atas 15 tahun telah mencapai 
29,8% dan 0,8%. Hal ini menunjukkan bahwa pola hidup kurang sehat di 
kalangan remaja telah mulai memberikan dampak pada kesehatan.

Mahasiswa dengan beragam aktivitas dituntut untuk memperoleh pangan 
yang mereka konsumsi dengan praktis dan cepat, tetapi dengan rasa yang enak 
dan disukai. Namun demikian, pemenuhan kebutuhan makanan praktis tersebut 
terkadang tidak didukung dengan pemilihan makanan yang juga sehat. Contoh 
makanan yang banyak dikonsumsi adalah gorengan ataupun makanan ringan 
digoreng yang banyak dijual di lingkungan kampus. 

Menurut Supriyantono et al (2006), proses penggorengan akan menentukan 
kualitas akhir produk goreng, seperti warna produk, kadar air akhir, kadar minyak 
yang terserap, kerenyahan produk, dan bentuk produk setelah mengembang. 
Proses penggorengan sering kali menghasilkan produk yang digoreng menjadi 
jauh berbeda dan lebih disukai dalam hal penampilan maupun rasa, dibandingkan 
bahan mentahnya. Produk digoreng menjadi lebih mengembang, renyah dan 
memberikan cita rasa gurih yang digemari. Itulah sebabnya makanan gorengan 
banyak digemari dan dikonsumsi oleh masyarakat.
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Untuk menghasilkan produk gorengan yang renyah, proses penggorengan 
harus dilakukan dengan metode deep frying, yaitu seluruh bahan pangan 
terendam dalam minyak goreng, yang berarti proses penggorengan menggunakan 
minyak dalam jumlah yang cukup banyak. Namun demikian, sering kali proses 
penggorengan tidak menggunakan minyak dengan kualitas baik, terutama di 
kalangan penjual makanan gorengan asongan. Kebutuhan minyak goreng yang 
banyak berarti berdampak pada biaya yang cukup tinggi untuk pengadaan minyak 
goreng sehingga sering kali para pedagang gorengan asongan menggunakan 
minyak goreng yang berulang dan hanya ditambahkan ketika minyak telah mulai 
berkurang dan warna telah semakin cokelat.

Kondisi minyak yang tidak baik tersebut akan ikut dikonsumsi karena adanya 
minyak yang terserap oleh bahan pangan yang digoreng. Selain itu, kemungkinan 
besar pangan tersebut juga terpapar dengan polusi yang ditimbulkan oleh asap 
kendaraan. Makanan seperti ini sebaiknya dihindari. Namun, ternyata masih 
banyak mahasiswa yang mengonsumsinya sebagai pangan sehari-hari yang biasa 
mereka konsumsi.

Tujuan

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menganalisis kebiasaan konsumsi 
makanan jajanan gorengan di kalangan aktivis Badan Eksekutif Mahasiswa IPB. 
Adapun tujuan khusus penelitian ini adalah 1) Mengidentifikasi karakteristik 
contoh; 2) Menganalisis preferensi contoh terhadap makanan jajanan gorengan; 
3) Menganalisis kebiasaan (meliputi waktu, alasan, frekuensi, dan jumlah) 
konsumsi makanan jajanan gorengan; 4) Menganalisis jumlah minyak terserap 
yang dikonsumsi; dan 5) Menganalisis korelasi antara preferensi dan konsumsi 
makanan jajanan gorengan pada contoh.

Metode

Desain, Waktu, dan Tempat

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan desain survei. Penelitian dilakukan 
pada Februari 2012 hingga Mei 2012 di lingkungan kampus IPB Dramaga, 
Kabupaten Bogor. 

Teknik Penarikan Contoh

Contoh dalam penelitian ini adalah mahasiswa IPB yang terdaftar sebagai 
pengurus Badan Eksekutif Mahasiswa IPB yang dipilih secara purpossive. Kriteria 
contoh adalah tinggal di Bogor secara mandiri (tidak tinggal bersama orangtua 
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atau keluarga) serta bukan merupakan mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi 
ataupun Ilmu Teknologi Pangan yang notabene telah memiliki pengetahuan dan 
sikap gizi yang baik. Kriteria contoh tinggal secara mandiri dan tidak tinggal 
bersama orangtua ditujukan untuk memastikan bahwa kebiasaan konsumsi 
makanan gorengan contoh merupakan kebiasaan yang didasarkan pada pertim-
bangan pemilihan makanan secara pribadi, bukan berdasarkan makanan yang 
disediakan oleh keluarga. Jumlah contoh adalah 86 orang, diambil dari populasi 
645 mahasiswa yang merupakan pengurus Badan Eksekutif Mahasiswa yang 
tersebar di sembilan fakultas di IPB. Jumlah contoh ditetapkan dengan rumus:

Keterangan:
	 n = besar contoh
	 N = besar populasi (645 orang)
	 d = tingkat kepercayaan/ketepatan yang diinginkan (10%)

Jenis dan Cara Pengumpulan Data

Data yang dikumpulkan adalah data primer, terdiri dari karakteristik contoh 
(umur, jenis kelamin, berat badan, tinggi badan, dan pengeluaran pangan), 
preferensi, serta kebiasaan konsumsi makanan jajanan digoreng. Variabel kebiasaan 
konsumsi terdiri dari waktu, alasan, frekuensi, dan jumlah konsumsi makanan 
jajanan digoreng. Data primer dikumpulkan dengan wawancara menggunakan 
kuesioner. 

Makanan jajanan gorengan yang dianalisis adalah makanan gorengan yang 
biasa dikonsumsi mahasiswa dan yang terdapat di lingkungan kampus. Gorengan 
terdiri dari tahu isi, tahu, bakwan, tempe, risol, cireng, molen, pisang goreng, 
misro, combro, ubi goreng, singkong goreng, dan donat. 

Data preferensi contoh dikumpulkan sebagai “sangat tidak suka” (nilai 1), 
“tidak suka” (nilai 2), “biasa” (nilai 3), “suka” (nilai 4), dan “sangat suka” (nilai 
5). Data kebiasaan konsumsi makanan jajanan meliputi alasan mengonsumsi, 
waktu biasa mengonsumsi, tempat biasa membeli serta frekuensi dan jumlah 
konsumsi makanan jajanan digoreng. Data frekuensi dan jumlah konsumsi 
makanan gorengan dikumpulkan dengan metode food frequency questionnaire 
(FFQ) semi kuantitatif. Frekuensi dan jumlah konsumsi makanan gorengan 
dinilai dari konsumsi dalam jangka waktu satu bulan terakhir. Frekuensi konsumsi 
dibagi menjadi lima kategori frekuensi, yaitu tidak pernah, 1–3 kali/bulan, 1–2 
kali/minggu, 3–5 kali/minggu, dan 6–7 kali/minggu. Jumlah konsumsi makanan 
gorengan dihitung berdasarkan jumlah makanan gorengan yang dikonsumsi 
dalam setiap kali makan.
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Pengolahan dan Analisis Data

Sebelum diolah, data terlebih dahulu melalui tahapan proses editing, coding, 
scoring, entry, dan cleaning. Setelah itu, data kemudian diolah berdasarkan 
pengategorian menurut acuan standar dengan menggunakan Microsoft Excel 
2007. Data hasil olahan tersebut kemudian dianalisis secara deskriptif dan statistik 
untuk penarikan kesimpulan.

Analisis deskriptif dilakukan terhadap data karakteristik contoh, preferensi, 
dan kebiasaan konsumsi makanan jajanan gorengan. Analisis statistik merupakan 
uji korelasi Pearson, yaitu untuk menganalisis hubungan antara preferensi dan 
konsumsi makanan jajanan digoreng.

Data berat dan tinggi badan contoh diolah untuk mendapatkan nilai Indeks 
Massa Tubuh (IMT) dan mengategorikan status gizi contoh. Kategori status gizi 
contoh ditetapkan berdasarkan standar WHO (2005), yaitu sebagai “sangat kurus” 
(IMT<14,9), “kurus” (IMT 14,9–18,5), “normal” (IMT 18,5–22,9), “gemuk” 
(IMT 23–27,5), “obesitas I” (IMT 27,6–40), dan “obesitas II” (IMT > 40).	

Besarnya pengeluaran pangan dikelompokkan menjadi dua kategori yaitu 
sebagai “kurang” jika pengeluaran pangan kurang dari Rp600.000,00 per bulan 
dan sebagai “cukup” jika pengeluaran pangan lebih besar atau sama dengan 
Rp600.000,00 per bulan. Pengategorian ini didasarkan pada asumsi bahwa harga 
menu makanan yang dapat mencukupi kebutuhan gizi mahasiswa adalah minimal 
Rp20.000,00 per hari atau Rp600.000,00 per bulan.

Data preferensi makanan kemudian diolah untuk mendapatkan nilai modus 
kesukaan, yaitu tingkat kesukaan yang paling sering muncul untuk setiap jenis 
makanan jajanan. Selain itu, dihitung pula persentase contoh berdasarkan tingkat 
kesukaan untuk menganalisis jenis makanan yang paling disukai contoh. Data 
alasan dan waktu konsumsi serta tempat biasa membeli makanan jajanan dianalisis 
berdasarkan distribusi contoh atas jawaban yang diberikan contoh. Data frekuensi 
jajan diperoleh dari kebiasaan jajan siswa per hari, per minggu, atau per bulan 
kemudian dikonversi ke dalam satuan per minggu untuk memudahkan dalam 
perbandingan tingkat frekuensi konsumsi jajanan contoh antarmakanan.

Dari data jumlah makanan gorengan yang dikonsumsi, dihitung pula jumlah 
minyak terserap yang dikonsumsi bersamaan dengan pangan digoreng, berdasar-
kan faktor konversi dari daftar penyerapan minyak (DPM) menurut Hardinsyah 
dan Briawan (1998). Bagi makanan yang tidak ada dalam daftar tersebut, faktor 
penyerapan minyak dibuat dengan menyesuaikan dengan makanan dengan 
karakteristik yang kurang lebih sama. Faktor konversi penyerapan minyak dari 
berat makanan yang digoreng tersebut adalah tahu isi 9,39%, tahu 9,39%, 
bakwan 18,8%, tempe 22,12%, risol 7,6%, cireng L 40,5%, molen 15,4%, 
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pisang goreng 8,54%, misro 16%, combro 16%, ubi goreng 4,5%, singkong 
13,9%, dan donat 21,8%.  

Pembahasan

Karakteristik Subjek

Usia dan Jenis Kelamin 

Usia subjek berkisar antara 18–22 tahun dengan rata-rata 19,9 tahun. Sebagian 
besar contoh (52,3%) berusia 20 tahun, lainnya berusia 19 tahun (23,1%), 21 
tahun (17,4%), 18 tahun (5,8%) dan 22 tahun (1,2%). Menurut Syamsu (2007), 
masa remaja madya berada pada rentang usia 15–18 tahun, sedangkan masa 
remaja akhir 19–22 tahun. Dengan demikian, secara umum contoh termasuk 
kategori kelompok remaja akhir. Distribusi contoh berdasarkan jenis kelamin 
adalah hampir sama, yaitu perempuan 54,7% dan laki-laki 45,3%.

Pengeluaran Pangan

Rata-rata pengeluaran pangan contoh masih tergolong kurang, yaitu Rp501.976,00 
atau rata-rata sekitar Rp16.700,00 per hari. Hal tersebut terutama merupakan 
kontribusi dari 67,4% contoh yang memiliki pengeluaran pangan terkategori 
“kurang”, yaitu kurang dari Rp600.000,00 per bulan. Hanya 32,6% contoh 
yang memiliki pengeluaran pangan lebih dari atau sama dengan Rp600.000,00 
per bulan (Tabel 1).

Tabel 1. Sebaran Contoh Berdasarkan Karakteristik Individu

Karakteristik Individu n %

Umur 

	 18 tahun 5 5,8

	 19 tahun 20 23,3

	 20 tahun 45 52,3

	 21 tahun 15 17,4

	 22 tahun 1 1,2

Jenis kelamin

	 Laki-Laki 39 45,3

	 Perempuan 47 54,7

Pengeluaran Pangan

	 Kurang (<Rp 600.000,00/bulan) 58 67,4

	 Cukup (≥Rp 600.000,00/bulan) 28 32,6

Total 86 100,0

Rata-rata ± SD 21,7 ± 2,9
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Status Gizi

Status gizi subjek pada umumnya adalah normal dan cenderung gemuk, yaitu 
subjek yang memiliki status gizi normal sebanyak 64%, diikuti dengan contoh 
dengan status gizi gemuk 18,6%, bahkan ada pula contoh yang memiliki status 
gizi obesitas I yaitu 5,8%. Meskipun demikian, secara rata-rata, status gizi contoh 
masih berada dalam kategori normal yaitu dengan IMT 21,7 ± 2,9 kg/m2 (Tabel 2)

Tabel 2. Sebaran Contoh Berdasarkan Status Gizi

Status gizi n %

Kurus (IMT <18,5) 10 11,6

Normal (IMT: 18,5–22,9) 55 64,0

Gemuk (IMT: 23,0–27,5) 16 18,6

Obesitas I (IMT: 27,6-40) 5 5,8

Total 86 100,0

Rata-rata ± SD 21,7 ± 2,9 kg/m2

Preferensi Makanan Jajanan Gorengan

Preferensi contoh terhadap gorengan merupakan sikap suka atau tidak suka yang 
ditunjukkan oleh contoh terhadap makanan jajanan gorengan. Nilai modus 
preferensi contoh terhadap makanan-makanan gorengan terutama adalah “biasa 
saja” (nilai 3). Meskipun demikian, ada juga jenis makanan gorengan yang 
contoh pada umumnya menyatakan “suka” (nilai 4), yaitu tahu isi, bakwan dan 
donat, ataupun menyatakan “tidak suka” (nilai 2), yaitu misro. Jajanan gorengan 
yang umumnya “disukai” adalah tahu isi, bakwan dan donat; sedangkan jajanan 
gorengan yang umumnya “tidak disukai” hanya misro. Tidak ada jajanan gorengan 
yang umumnya contoh menyatakan “sangat tidak suka” ataupun “sangat suka”. 

Tabel 3. Modus Preferensi dan Sebaran Contoh Berdasarkan Preferensi terhadap Jajanan 
Gorengan

Jenis 
gorengan 

Modus 
preferensi

Sangat tidak 
suka

Tidak suka
Biasa-biasa 

saja
Suka Sangat suka

n % n % n % n % n %
Tahu isi Suka 4 4,7 7 8,1 30 34,9 35 40,7 10 11,6
Tahu Biasa 3 3,5 16 18,6 42 48,8 30 34,9 5 5,8
Bakwan Suka 3 3,5 7 8,1 34 39,5 36 41,9 6 7,0
Tempe Biasa 0 0,0 4 4,7 36 41,9 35 40,7 11 12,8
Risol Biasa 2 2,3 9 10,5 38 44,2 32 37,2 5 5,8
Pisang goreng Biasa 3 3,5 5 5,8 37 43,0 29 33,7 12 14,0
Molen Biasa 3 3,5 10 11,6 32 37,2 28 32,6 13 15,1
Cireng Biasa 4 4,7 16 18,6 34 39,5 27 31,4 5 5,8
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Misro Tidak suka 1 1,2 2 2,3 32 37,2 6 7,0 5 5,8
Combro Biasa 14 16,3 23 26,7 34 39,5 6 7,0 9 10,5
Ubi goreng Biasa 5 5,8 12 14,0 49 57,0 14 16,3 6 7,0
Singkong 
goreng

Biasa
4 4,7 15 17,4 45 52,3 17 19,8 5 5,8

Donat Suka 1 1,2 5 5,8 33 38,4 35 40,7 12 14,0

Dari Tabel 3, terlihat bahwa jenis makanan yang disukai (total dari yang 
menilai “suka” dan “sangat suka”) oleh lebih dari setengah contoh adalah donat 
(total 54,7%), tempe goreng (53,5%), dan tahu isi (52,3%). Hal ini sejalan 
dengan penelitian yang dilakukan oleh Hasanah (2011) yang menyatakan bahwa 
sebagian besar penjaja gorengan mengakui jenis gorengan terlaris adalah tempe. 
Sebaliknya, jenis jajanan yang paling banyak tidak disukai adalah misro dan 
combro, yaitu masing-masing tidak disukai oleh 51,25% dan 43% contoh, atau 
masing-masing hanya disukai oleh 12,8% dan 17,4% contoh.

Kebiasaan Mengonsumsi Gorengan

Alasan Mengonsumsi

Pada umumnya, contoh mengonsumsi gorengan karena alasan lapar (45%) dan 
harga yang terjangkau (43%) (Gambar 1). Hal ini menunjukkan bahwa gorengan 
sering kali dijadikan pilihan ketika contoh dalam kondisi lapar, mereka banyak 
memilih gorengan untuk menghilangkan rasa lapar. Meskipun demikian, hanya 
14% contoh yang menyatakan bahwa mengonsumsi gorengan dapat mengenyang-
kan. Hal ini bisa dipahami karena gorengan meskipun mengandung kalori cukup 
tinggi, tetapi kadar bahan karbohidrat yang bersifat bulky dan mengenyangkan 
pada gorengan, masih terbatas. Alasan harga yang terjangkau diduga karena harga 
makanan yang memadai dengan kondisi uang saku mahasiswa pada umumnya. 
Harga gorengan rata-rata adalah Rp500,00 per buah. Dengan demikian, dengan 
rata-rata konsumsi 89,5 g/hari (Tabel 6), yang berarti kurang lebih 2 potong 
gorengan per hari, maka uang yang harus dikeluarkan untuk makan gorengan 
adalah sekitar Rp1000,00. Biaya tersebut masih merupakan 6% dari total biaya 
pengeluaran pangan contoh rata-rata per hari (Rp16 ribu, Tabel 1). 
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Gambar 1.  Sebaran responden berdasarkan alasan mengonsumsi makanan jajanan digoreng (%)

Waktu Mengonsumsi 

Sebagian besar subjek memilih waktu mengonsumsi makanan jajanan gorengan 
disela-sela waktu kuliah, yaitu dilakukan oleh 55% contoh. Saat lain yang 
sering dipilih subjek dalam mengonsumsi makanan jajanan digoreng adalah 
saat melakukan aktivitas organisasi (Gambar 2). Hal ini menunjukkan bahwa 
makanan gorengan sering kali dijadikan makanan selingan di kala melakukan 
aktivitas kemahasiswaan. Selain itu, jika dikaitkan dengan alasan untuk memenuhi 
rasa lapar di atas (Gambar 1), diduga makanan gorengan sering kali dipilih dan 
dikonsumsi untuk ‘mengganjal’ perut ketika saatnya makan siang yang sering 
kali waktunya terbatas akibat jadwal perkuliahan yang padat. Di samping itu, 
makanan gorengan sering juga dikonsumsi (oleh 38% contoh) untuk dijadikan 
suguhan konsumsi rapat ataupun saat melakukan aktivitas organisasi. 
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Gambar 2. Sebaran contoh berdasarkan waktu mengonsumsi makanan jajanan digoreng (%)

Tempat Membeli

Pada dasarnya, mahasiswa bisa membeli makanan gorengan di mana saja. Tempat 
tinggal dan aktivitas mahasiswa yang cukup mobile menjadikan mahasiswa 
memiliki akses untuk membeli gorengan di mana pun yang mereka inginkan. 
Meskipun demikian, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tempat yang paling 
banyak dipilih oleh subjek untuk membeli gorengan adalah di-“berlin” (dipilih 
oleh 47% subjek). Hal ini disebabkan karena tempatnya yang strategis, yaitu dekat 
pintu masuk ke area kampus dan sering kali terlewati oleh mahasiswa dari tempat 
kost-an sebelum menuju atau setelah pulang dari kampus. Lokasi berikutnya yang 
sering dipilih oleh subjek adalah di pangkalan angkot (29,1%) (Tabel 4). Lokasi 
tersebut merupakan lokasi di mana contoh pada umumnya tinggal. Berdasarkan 
hal tersebut, subjek umumnya memilih lokasi penjual gorengan hanya dengan 
pertimbangan kemudahan akses terhadap lokasi dan bukan karena pertimbangan 
rasa gorengan. Diduga rasa gorengan yang dihasilkan dari berbagai lokasi adalah 
relatif sama.
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Tabel 4. Sebaran Contoh Berdasarkan Tempat Membeli Makanan Gorengan 

Tempatmembeli
jumlah (n=86)

n %

Pangkalan angkot 25 29,1

Bara 1 12 14,0

Bara 4 7 8,1

Bara 5 11 12,8

Bara 6 9 10,5

Bara 7 15 17,4

Berlin 40 46,5

Lainnya 25 29,1

Frekuensi dan Jumlah Konsumsi Gorengan

Frekuensi Konsumsi 

Tabel 5 menunjukkan frekuensi mengonsumsi gorengan di kalangan contoh. 
Secara umum, mahasiswa dalam satu bulan terakhir biasa mengonsumsi gorengan 
dengan frekuensi 1–3 kali/bulan atau 1–2 kali/minggu. Frekuensi konsumsi 
rata-rata dalam satu bulan terakhir adalah berkisar antara 1,1 hingga 6,7 kali per 
bulan. Jenis-jenis makanan yang paling sering dikonsumsi adalah tempe, donat, 
tahu isi, dan bakwan. Jenis-jenis makanan yang paling sering dikonsumsi tersebut 
diduga dikonsumsi subjek sebagai makanan untuk sarapan. Selain donat, makanan 
gorengan tersebut biasa dikonsumsi bersamaan dengan buras yang kaya akan 
karbohidrat sehingga cukup dapat memenuhi kebutuhan energi tubuh untuk 
beraktivitas di pagi hari.

Tabel 5. Sebaran Contoh Berdasarkan Frekuensi Konsumsi Gorengan

Jenis gorengan
Tidak Pernah

1–3 kali/
Bulan

1–2 kali/
minggu

3–5 kali/
Minggu

6–7 kali/
Minggu

Rata-rata per 
bulan

n % n % n % n % n % (kali)

Tahu isi 14 16,3 32 37,2 30 34,9 10 11,6 0 0,0 4,7

Tahu 17 19,8 48 55,8 17 19,8 3 3,5 1 1,2 3,1

Bakwan 11 12,8 39 45,3 26 30,2 9 10,5 1 1,2 4,6

Tempe 4 4,7 30 34,9 33 38,4 15 17,4 4 4,7 6,7

Risol 16 18,6 39 45,3 25 29,1 5 5,8 1 1,2 3,8

Cireng 25 29,1 35 40,7 19 22,1 4 4,7 3 3,5 3,6

Molen 14 16,3 38 44,2 26 30,2 8 9,3 0 0,0 4,2

Pisang goreng 15 17,4 39 45,3 23 26,7 9 10,5 0 0,0 4,2
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Jenis gorengan
Tidak Pernah

1–3 kali/
Bulan

1–2 kali/
minggu

3–5 kali/
Minggu

6–7 kali/
Minggu

Rata-rata per 
bulan

n % n % n % n % n % (kali)

Misro 51 59,3 29 33,7 6 7,0 0 0,0 0 0,0 1,1

Combro 46 53,5 28 32,6 11 12,8 1 1,2 0 0,0 1,6

Ubi goreng 29 33,7 37 43,0 16 18,6 3 3,5 1 1,2 2,8

Singkong goreng 34 39,5 35 40,7 14 16,3 2 2,3 1 1,2 2,4

Donat 12 14,0 34 39,5 30 34,9 7 8,1 3 3,5 4,9

Jumlah Konsumsi 

Kisaran banyaknya gorengan yang dikonsumsi mahasiswa setiap kali makan atau 
setiap harinya berbeda-beda. Rata-rata konsumsi setiap kali makan berkisar antara 
14–50 gram. Adapun jumlah konsumsi setiap bulannya dapat mencapai 2684 
gram untuk jumlah keseluruhan gorengan. Jika dirata-ratakan maka dalam setiap 
harinya mahasiswa mengonsumsi kurang lebih sebanyak 89,5 gram (Tabel 6).

Tabel 6. Banyaknya Gorengan yang Biasa Dikonsumsi Per Mahasiswa

Jenis 
Gorengan

Rata-rata/kali makan Rata-rata/hari Rata-rata/bulan

Jumlah 
makanan (g)

Minyak 
terserap (g)

Jumlah 
makanan (g)

Minyak 
terserap (g)

Jumlah 
makanan (g)

Minyak 
terserap (g)

Tahu isi 49 4,6 9,5 0,9 285 27

Tahu 48 4,5 6,7 0,6 202 19

Bakwan 40 7,4 8,1 1,5 244 46

Tempe 43 9,5 10,5 2,3 315 70

Risol 33 2,5 5,6 0,4 167 13

Cireng 38 15,5 7,9 3,2 237 96

Molen 50 7,6 9,7 1,5 290 45

Pisang goreng 48 4,1 8,7 0,7 260 22

Misro 14 2,3 1,2 0,2 35 6

Combro 20 3,2 2,6 0,4 78 12

Ubi goreng 33 1,5 5,4 0,2 163 7

Singkong 
goreng

31 4,4 5,3 0,7 158 22

Donat 40 8,7 8,3 1,8 250 55

Total 89,5 14,6 2684 439

Rata-rata konsumsi minyak dari gorengan adalah 439 gram per bulan atau 
14,6 gram per hari. Jumlah ini kurang lebih setara dengan satu setengah sendok 
makan. Data Survei Sosial Ekonomi Nasional (2011) menunjukkan bahwa 
konsumsi minyak penduduk Indonesia per kapita adalah 23,1 gram per hari. 
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Dengan demikian, konsumsi makanan gorengan contoh memberikan kontribusi 
konsumsi minyak sebanyak 63,2%. 

Minyak yang ikut dikonsumsi melalui produk gorengan diduga telah 
mengalami kerusakan karena penjual gorengan tidak pernah membuang minyak 
yang mereka gunakan, dan hanya menambahkan minyak baru pada minyak 
yang sebelumnya digunakan. Pengulangan tersebut akan semakin meningkatkan 
kadar peroksida yang merupakan penanda kerusakan minyak goreng, dan ikut 
terkonsumsi dengan dikonsumsinya produk yang digoreng. Penelitian Aminah 
(2010) menunjukkan bahwa bilangan peroksida minyak goreng semakin tinggi 
secara signifikan dengan semakin sering dilakukan pengulangan penggorengan. 
Bilangan peroksida minyak segar adalah 4,8; ulangan pertama 5,4; dan ulangan 
kelima 5,7 meq peroksida/kg minyak. Selain itu, penelitian Arafah (2008) 
menunjukkan kadar vitamin A minyak goreng semakin menurun dengan 
semakin sering sering dilakukan pengulangan penggorengan. Retensi vitamin 
A pada minyak goreng setelah penggorengan pertama berkisar dari 81–94%, 
penggorengan kedua berkisar dari 64–77%, dan penggorengan ketiga berkisar 
dari 51–63%.

Hubungan Antara Preferensi dan Konsumsi

Hasil uji korelasi menunjukkan bahwa preferensi mahasiswa memiliki hubungan 
linear yang signifikan dengan konsumsi gorengan (r = 0,271, p = 0,014). Hal ini 
berarti bahwa semakin tinggi nilai preferensi mahasiswa terhadap gorengan maka 
semakin tinggi pula konsumsi mahasiswa terhadap gorengan tersebut.

Kesimpulan dan Saran

Kesimpulan

Status gizi subjek pada umumnya adalah normal dan cenderung gemuk. Nilai 
modus preferensi subjek terhadap makanan gorengan umumnya adalah “biasa 
saja” hanya makanan tahu isi, bakwan, dan donat yang umumnya dinyatakan 
“suka”. Pada umumnya, contoh mengonsumsi gorengan karena alasan lapar dan 
harga yang terjangkau. Waktu mengonsumsi umumnya di sela-sela waktu kuliah 
dan saat melakukan aktivitas organisasi. Frekuensi rata-rata konsumsi aneka 
jajanan gorengan dalam satu bulan terakhir berkisar antara 1,1 hingga 6,7 kali 
per bulan, dan pada umumnya contoh mengonsumsi 1–3 kali/bulan atau 1–2 
kali/minggu. Jenis-jenis makanan yang paling sering dikonsumsi adalah tempe, 
donat, tahu isi, dan bakwan. Banyaknya makanan gorengan yang dikonsumsi 
contoh per jenis makanan per kali makan berkisar antara 14–50 gram; dan 
jumlah konsumsi total gorengan setiap bulan mencapai 2684 gram atau rata-rata 
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89,5 gram per hari, atau sekitar 2 potong gorengan. Dengan jumlah konsumsi 
gorengan tersebut, rata-rata minyak terserap dan terkonsumsi dari gorengan adalah 
439 gram per bulan atau 14,6 gram per hari. Hasil uji korelasi menunjukkan 
bahwa preferensi mahasiswa memiliki hubungan positif yang signifikan dengan 
konsumsi gorengan (r = 0,271, p = 0,014). Hal ini berarti bahwa semakin tinggi 
nilai preferensi mahasiswa terhadap gorengan, maka semakin tinggi pula konsumsi 
gorengan tersebut. 

Saran

Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang karakteristik gorengan yang banyak 
dijual di lingkungan kampus untuk memberikan informasi kepada mahasiswa 
dan penjual gorengan. Informasi mengenai perbedaan antara karakteristik dan 
kebiasaan aktivis dan non-aktivis perlu diteliti lebih lanjut guna mengetahui 
apakah konsumsi dan kebiasaan makan kedua kelompok sama atau berbeda. 
Selain itu, perlu analisis lebih lanjut tentang pengaruh minyak yang rusak yang 
ikut terkonsumsi akibat mengonsumsi makanan gorengan terhadap status oksidasi 
dan profil lipid dalam tubuh.
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