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RINGKASAN 

Rahmat Ramadan, Pemurnian Minyak Jelantah Dengan Berbagai Jenis dan 

Konsentrasi Adsorben Terhadap Minyak Yang Dihasilkan. Tanwirul Millati dan 

Agung Cahyo Legowo. 

Minyak jelantah  merupakan limbah minyak goreng yang telah mengalami 

penurunan mutu akibat penggunaan berulang, di mana minyak tersebut telah 

berubah warna menjadi kecoklatan, lebih kental, berbusa serta menghasilkan rasa 

dan bau yang tidak enak pada bahan pangan yang digoreng. Peningkatan Asam 

Lemak Bebas (ALB) dan bilangan peroksida merupakan tanda-tanda kualitas 

minyak goreng telah rusak. Meningkatnya kadar asam lemak bebas dan bilangan 

peroksida pada minyak goreng dikarenakan pada saat pemanasan, minyak 

mengalami perubahan kimia seperti proses hidrolisis dan oksidasi. Minyak jelantah 

dapat dimurnikan kembali dan dimanfaatkan untuk bahan baku industri non pangan 

seperti biodiesel dan sabun. Persyaratan membuat biodiesel adalah minyak jelantah 

harus mengandung asam lemak bebas yang rendah. Asam lemak bebas yang tinggi 

akan menghambat reaksi pembentukan biodiesel. Sementara itu, kadar air yang 

terlalu tinggi pada pembuatan sabun menyebabkan sabun tersebut mudah menyusut 

dan tidak nyaman saat akan digunakan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan konsentrasi adsorben 

pada pemurnian minyak jelantah tehadap karakeristik minyak yang dihasilkan, dan 

menentukan pengaruh jenis dan konsentrasi adsorben yang menghasilkan minyak 

dengan mutu terbaik. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 2 faktor. Faktor 

pertama jenis adsorben yang terdiri dari zeolit, arang aktif, dan bentonit. Faktor 

kedua konsentrasi adsorben yang terdiri dari 5%, 10%, dan 15%. Analisis data yang 

digunakan berupa uji ANOVA (Analysis Of Varians) dan dilanjutkan dengan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5% untuk karakteristik minyak 

jelantah Rendemen, Kadar air, Asam lemak bebas. Uji Kruskal- Wallis dan   

dilanjutkan uji Tukey pada taraf 5%, untuk karakteristik organoleptik uji skoring 

terhadap Warna dan Aroma. 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemurnian minyak jelantah dengan 

interaksi jenis dan konsentrasi adsorben tidak berpengaruh nyata dan faktor tunggal 

adosorben juga tidak berpengaruh, namun faktor tunggal konsentrasi berpengaruh 

nyata terhadap Rendemen mengalami peningkatan dari 65,59%, 66,69% sampai 

71,01%, kadar air mengalami penurunan berturut-turut dari 3,89% menjadi 0,16%; 

0,11%; dan 0,08%, asam lemak bebas berturut-turut dari 1,80% menjadi 0,96%; 

0,53; dan 0,37%, bilangan peroksida berturut-turut dari 16,66 meq/kg menjadi 7,67 

meq/kg, 4,56 meq/kg dan 2,89 meq/kg. 

Karakteristik organoleptik menunjukkan bahwa interaksi antara jenis dan 

konsentrasi adsorben berpengaruh nyata terhadap warna minyak hasil pemurnian, 

sedangkan aroma tidak berpengaruh nyata. Warna terbaik diperoleh pada perlakuan 

zeolit 5% (4,67) dan bentonit 5% (4,63) yang berada pada kelompok yang sama dan 

mendekati kuning muda, sedangkan arang aktif 5% (2,59) menunjukkan warna 

yang berbeda nyata. Pada konsentrasi 10% dan 15%, perlakuan bentonit 

menunjukkan nilai warna yang relatif tinggi dan berada pada kelompok yang sama 

sehingga tidak berbeda nyata satu sama lain. Sementara itu, aroma pada seluruh 

perlakuan masih berada pada kategori tengik dan tidak menunjukkan perbedaan 

yang nyata antar jenis maupun konsentrasi adsorben. Berdasarkan penentuan 

perlakuan terbaik, penggunaan zeolit 15% menghasilkan rendemen 70,19%, kadar 

air 0,10%, dan bilangan peroksida 2,33 meq/kg yang telah memenuhi persyaratan 

SNI, sedangkan kadar asam lemak bebas sebesar 0,35% masih belum memenuhi 

persyaratan SNI. 

 

Kata Kunci : Pemurnian Minyak Jelantah, Zeolit, Arang Aktif, dan Bentonit
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