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KESTABILAN OLEOGEL BERASASKAN LILIN SEBAGAI MEDIUM 

MENGGORENG BAHARU BAGI PAR GORENG KENTANG  

ABSTRAK 

 

Oleogel berasaskan lilin membentuk rangkaian gel hidrofobik tiga dimensi dalam 

minyak dan berpotensi untuk melapisi struktur permukaan makanan goreng dari 

penyerapan minyak yang berlebihan. Kentang goreng adalah salah satu makanan 

ringan yang banyak dimakan yang menyumbang kepada pengambilan lemak yang 

berlebihan di seluruh dunia. Oleh itu, strategi untuk meningkatkan kestabilan oksidatif 

makanan goreng adalah aspek penting yang harus dipertimbangkan. Tujuan kajian ini 

adalah untuk mengkaji kefungsian oleogel berasaskan lilin dalam medium 

penggorengan dalam meningkatkan kestabilan oksidatif pada kentang goreng dan 

menilai kesannya terhadap sifat fisiokimia kedua-dua minyak kitaran penggorengan 

berulang kali dan kentang goreng. Jalur kentang dikisar dan menjalani proses 

penggorengan dua langkah: 1) par-goreng selama 1 minit pada suhu 190 °C tanpa 

minyak gel (kawalan) dan dengan minyak gel (lilin 0.05%; lilin candelilla (CDW) atau 

lilin dedak padi (RBW)), simpan dalam pembeku sembur pada suhu -18 °C selama 30 

minit, dan disejukbeku untuk menyerupai amalan komersial, dan 2) menggoreng 

selama 1.5 minit pada suhu 190 °C. Sebanyak 30 kitaran menggoreng dilakukan. 

Sampel minyak pada selang 5 kitaran penggorengan dan kentang goreng dari kitar 1 

dan 30 disimpan untuk analisis kualiti. Kentang goreng yang digoreng dengan minyak 

oleogel CDW menghasilkan tekstur dan jumlah perbezaan warna kentang goreng yang 

setanding berbanding dengan sampel kawalan. Walau bagaimanapun, oleogel RBW 

lebih terdedah kepada pengoksidaan dan menghasilkan warna kentang goreng yang 

lebih gelap. Untuk kualiti minyak yang digoreng berulang kali, minyak yang 

digunakan untuk menggoreng sampel CDW menunjukkan kestabilan oksidatif yang 
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lebih tinggi berbanding RBW dan sampel kawalan dengan nilai FFA terendah dan nilai 

PV dan TOTOX yang setanding. Secara keseluruhan, penggunaan oleogel dalam 

langkah par-goreng dijangka dapat mengurangi pengambilan minyak dari kentang 

goreng, dan oleogel CDW dipilih untuk kestabilan yang lebih baik terhadap 

pengoksidaan dan kualiti yang setanding dengan kawalan yang menjanjikan 

penghasilan kentang goreng yang lebih sihat. 
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STABILITY OF WAX-BASED OLEOGEL AS NOVEL FRYING MEDIUM 

OF PAR-FRIED FRENCH FRIES  

 

ABSTARCT 

 

Wax-based oleogels form three-dimensional hydrophobic gel network in oil and 

potential to coat the surface structure of fried food from excessive oil absorption.  

French fries are one of the highly consumed snacks that contribute to significant fat 

intake around the world. Therefore, strategies to improve oxidative stability of fried 

food is an important aspect to be considered. The aims of this study were to investigate 

the functionality of wax-based oleogels as par frying medium in improving oxidative 

stability of fried potato strips and evaluate their effects on physiochemical properties 

of both frying oil subjected to repeated frying cycles and French fries. Potato strips 

were blanched and subjected to two-steps frying process: 1) par frying for 1 min at 

190 °C without (control) and with gelled oil (0.05% wax; candelilla (CDW) or rice 

brand (RBW)), blast frozen at -18 °C for 30 min, and stored in freezer to mimic 

commercial practice, and 2) frying for 1.5 min at 190 °C. A total of 30 frying cycles 

were carried out. Oil samples at interval of 5 frying cycles and French fries from 1st 

and 30th cycles were collected for quality analyses. French fries par fried with CDW 

oleogel oil resulted in comparable texture and total colour difference (∆E) of French 

fries with the control samples. However, RBW oleogel was slightly more prone to 

oxidation and resulted in darker colour French fries. For the quality of oil subjected to 

repeated frying cycles, the oil used to fry the CDW sample showed higher oxidative 

stability compared to RBW and control samples with lowest FFA value and 

comparable in PV and TOTOX values. Overall, the use of oleogel during par frying 

were expected to reduce oil uptake of French fries, and CDW oleogel was preferred 
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with better stability against oxidation and comparable in quality with control which is 

promising in producing healthier French fries.  


