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ABSTRAK 

RATASHA ZAHWANDA RACHMANI. Kandungan Total Polar Material Produk 

Gorengan di Kabupaten Bogor. Dibimbing oleh NURI ANDARWULAN. 

 

Keamanan produk gorengan dipengaruhi oleh kualitas minyak goreng yang 

dipakai. Penggunaan minyak secara berulang menurunkan mutu minyak dan dapat 

diukur dengan kadar total polar material (TPM). Analisis 5 sampel minyak dari 

pelaku usaha Gorengan Tahu Tempe dan 5 pelaku usaha Pecel Lele di wilayah 

Kabupaten dilakukan menggunakan alat TPM meter testo 270. Pengukuran 

menunjukkan peningkatan signifikan rata-rata %TPM pada minyak jelantah sebesar 

11,97±9,28% dari rata-rata %TPM minyak segar sebesar 7,58±1,15%. Sembilan 

dari sepuluh sampel minyak jelantah memiliki nilai TPM di bawah batas aman 

(24%), dengan rata-rata sebesar 19,55±9,27% . Faktor-faktor yang memengaruhi 

degradasi minyak meliputi jenis dan komposisi produk serta kondisi penjualan. 

Pengamatan menunjukkan ketiadaan korelasi antara tingkat kegelapan warna 

minyak jelantah dengan kadar TPM. Tetapi, banyaknya residu bahan pangan 

tampak memiliki korelasi dengan peningkatan kadar TPM. Perbedaan jenis usaha 

memengaruhi banyaknya komponen polar yang ikut terserap bersama minyak 

dalam produk gorengan, di mana minyak jelantah Pecel Lele memiliki nilai TPM 

lebih tinggi dibanding minyak jelantah Gorengan Tahu Tempe. Banyaknya 

kandungan polar dalam produk pangan dipengaruhi oleh uptake minyak ke dalam 

pangan. Analisis prediksi kandungan TPM produk gorengan di Kabupaten Bogor 

menunjukkan produk gorengan aman dikonsumsi, namun pengelolaan minyak oleh 

pedagang perlu diperhatikan agar mutu dan keamanan terjaga. 
 

Kata kunci: gorengan, minyak goreng sawit, minyak jelantah, total polar material 
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ABSTRACT 

RATASHA ZAHWANDA RACHMANI. Total Polar Material of Fried Food in 

Kabupaten Bogor. Supervised by NURI ANDARWULAN. 

 
Fried food’s quality and safety are influenced by the quality of the frying oil used. 

Decrease in oil quality from repeated use can be measured by total polar material 

(TPM) content. Analysis of 5 oil samples from street fried food vendors and 5 samples 

from Pecel Lele vendors in Bogor was tested using TPMmeter testo 270. TPM 

measurement showed significant increase of 11.97±9.28% on average in used cooking 

oil compared to 7.58±1.15% in fresh oil. Nine out of ten used oil samples had TPM 

values below the safe limit (24%) with 19.55±9.27% on average. Factors affecting oil 

degradation level include the type of food and frying conditions. Observations showed 

no correlation between darker color of used oil and TPM content. However, the amount 

of food and spices residue appeared to correlate with increased TPM levels. Differences 

in business types affect the amount of TPM absorbed into the fried food, with Pecel 

Lele’s used oil having higher TPM values compared to fried food vendors’ used oil. 

TPM content in fried food is influenced by its oil uptake. Predictive analysis of TPM 

content for fried food showed it is safe to be consumed, oil usage needs to be monitored 

to maintain safety. 

 

Keywords: fried food, used frying oil, total polar material, palm cooking oil 
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