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RINGKASAN

RezKky Firdaus Akmal, Pemurnian Minyak Jelantah Dengan Berbagai Jenis
Adsorben Dan Lama Pengadukan Hasil Terhadap Kualitas Minyak Yang
Dihasilkan, dibimbing oleh Dr. Ir. Tanwirul Millati. M.P dan Agung Cahyo
Legowo ST.MT.

Minyak jelantah merupakan minyak goreng yang telah rusak secara kimia
akibat pemanasan berulang, ditandai dengan perubahan warna menjadi kecoklatan,
peningkatan viskositas, pembentukan busa serta munculnya bau dan rasa tidak
sedap. Kerusakan ini ditunjukkan oleh meningkatnya kadar asam lemak bebas dan
bilangan peroksida akibat reaksi kimia seperti hidrolisis dan oksidasi. Minyak
jelantah masih dapat dimanfaatkan kembali melalui pemurnian, terutama sebagai
bahan baku biodiesel dan sabun.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai jenis
adsorben dan lama pengadukan terhadap kualitas minyak jelantah hasil pemurnian
serta menentukan perlakuan terbaik berdasarkan parameter fisik, kimia, dan
organoleptik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial dengan dua faktor, yaitu jenis adsorben yang terdiri atas biji kelor, kunyit,
dan ampas tebu serta lama pengadukan selama 30 menit, 60 menit, dan 90 menit.
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 27 satuan
percobaan. Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, kadar asam lemak
bebas, bilangan peroksida, serta uji organoleptik berupa warna dan aroma. Data
hasil penelitian dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA), kemudian
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf nyata 5%.
Data organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan
dengan uji Multiple Comparison (Post Hoc Test).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara jenis adsorben dan
lama pengadukan serta faktor tunggal jenis adsorben tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap seluruh parameter yang diamati. Sebaliknya, faktor lama
pengadukan memberikan pengaruh nyata terhadap parameter rendemen, kadar air,
asam lemak bebas, dan bilangan peroksida. Lama pengadukan selama 90 menit
menghasilkan rendemen tertinggi dengan rata-rata 69,94%, sedangkan pengadukan

selama 30 menit menghasilkan rendemen terendah. Pada parameter kadar air,
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perlakuan pengadukan 90 menit menghasilkan kadar air rata-rata sebesar 0,07%
dengan persentase penurunan mencapai 82,22%, sehingga telah memenuhi
persyaratan mutu minyak goreng berdasarkan SNI 7709:2019. Penurunan kadar air
tersebut menunjukkan bahwa semakin lama waktu kontak antara adsorben dan
minyak, semakin efektif proses adsorpsi molekul air yang terjadi.

Hasil analisis asam lemak bebas dan bilangan peroksida juga menunjukkan
kecenderungan yang sama, yaitu semakin lama pengadukan maka semakin rendah
nilai kedua parameter tersebut. Penurunan ini menunjukkan bahwa adsorben
mampu menyerap senyawa hasil degradasi minyak akibat proses oksidasi dan
hidrolisis. Berdasarkan hasil organoleptik, warna minyak hasil pemurnian
menggunakan kunyit dan ampas tebu memperoleh skor yang lebih baik
dibandingkan biji kelor, sedangkan penilaian aroma tidak menunjukkan perbedaan
nyata antar perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa proses adsorpsi lebih efektif
memperbaiki warna minyak dibandingkan menghilangkan senyawa penyebab
aroma tengik.

Secara keseluruhan, penggunaan adsorben alami mampu meningkatkan
kualitas minyak jelantah melalui penurunan kadar air, asam lemak bebas, dan
bilangan peroksida serta memperbaiki karakteristik organoleptik minyak.
Berdasarkan metode indeks efektivitas, perlakuan terbaik diperoleh pada
penggunaan biji kelor dengan lama pengadukan 60 menit dan ampas tebu dengan
lama pengadukan 90 menit, karena menghasilkan kualitas minyak yang paling baik
berdasarkan parameter fisik, kimia, dan organoleptik. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa adsorben alami berpotensi sebagai alternatif yang murah,
ramah lingkungan, dan mudah diperoleh dalam proses pemurnian minyak jelantah
sehingga dapat mendukung pemanfaatan kembali minyak jelantah sebagai bahan

baku industri nonpangan.

Kata kunci : Minyak Jelantah, Adsorben, Kadar Air, Asam Lemak Bebas,

Bilangan Peroksida
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