


ABSTRAK

PENGARUH PENGULANGAN PEMAKATAN MINYAK GORENG BEKAS
UNTUK PENGGORENGAN AYAM TERHADAP KANDUNGAN LOGAM Ph,
Cu, DAN Hg

Oleh :

Betra Indri Y anti (5932001

Sarfana Sain (S51) dalam bidang Kimia Fakultas MIPA Universitas Andalas
Dibimbing oleh Prof. Dr. Hj. Rahmiana Zein dan Indrawati, M5

Telah dilakukan penelitian pengarub pengulangan pemakaian minvak goreng bekas
penggorenpan avam terhadap kandungan logam Ph, Cu, dan Hg, Sampel minvak
jelantah berupa minyak bekas penggorengan avam | sampal 4 kali pengulangan,
minyak jelantah avam pasar dan minyak jelantah campur (pengulangannya tidak
diketahui). Sampel minyak jelantah disaring, kemudian dilakukan destruksi basah dan
hasilnya dianalisis dengan Spektrofotometer Serapan Atom Releieh WEY - 320
untuk logam Ph dan Cu, sedangkan 55A Perkin Elmer untuk logam Hg. Didapatkan
hasil pengukuran kandungan logam Ph pada minyak | — 4 kali vaitu 0,433: (1.467;
0.487; dan 0,533 ppm, sedangkan untuk minvak jelantah gyam pasar dan minvak
jelantah campur kandungan logamnva 0,573 dan 0,676 ppm. Kandungan logam Cu
untuk minyak jelantah 1 — 4 kali pengulangan vaite 0,663; 0,743; 0,74; dan 0,862
ppm. untuk minyvak jelantah ayam pasar dan minyak jelantah campur kandungan
logamnya 0,934 dan 1,001 ppm. Untuk logam Hg, pada minyak jelantah 1 — 4 kali
pengulangan kandungan logameya 4,927; 5,195; 6,899 dan 7,703 ppb, untuk minyak
jelantah ayam pasar dan minyak jelantah campur 8,231 dan 8,387 ppb. Hasil analisis
menunjukkan adanya peningkatan pada setisp pengulangan pemakaian minyak
pareng pada proses penggorengan. Berdasarkan SM1 01 — 3741 — 2002 kandungan
logam berat Ph dan Cu di dalam minyak jelantah avam melebihi ambang batas
normal vanu 0,1 ppm, sedangkan kandungan logam Heg masih di bawah ambang batas
narmal (L0535 ppm,
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I. PENDAHULUAN

L.1. Latar Belakang
Dalam kebidupan sehari — har masyarakat umumnya  menggunakan minyak
goreng untuk mengolah makanan, baik vntuk laok pauk seperti ayam AL
makanan kecil. Minyak poreng berfungsi sebagal media Penggorengan sangal
penting dan  kebutuhannva semakin meningkat, Tntuk mengatast  masalah
ckonomt dimana harga minvak poreng semakin mahal membua masyarakat
sering mengeunakan minyak goreng lebih dari dua kali remakaian.’
Minyak sisa penggorengan sering disebul denpan minyak jelantah,

Minyak jelantah ini ternyvata bisa di daur ulang. Sepertl pauda penelitian vang telal,
dilakukan oleh Aster Rahayu bahwa minyak jelantah bisa dipakai kembali dalum
keadaan bersith tanpa kotoran denpan menggunakan ampas tebu sebapai bahan
penyerap. Dalam penelitiannya, perendaman ampas tebu dengan minyak jelantah
menjadikan minyak Iebih bersih, Wama hitam atau cokelat minyak jelantah akan
berkurang karena kotoran e diserap olch ampas tebu. Selain itu, selelah
diperlakukan dengan ampas tebu pada kondisi optimum terjadi penurunan nilai
asam lemak bebas, kadar wir dan bilangan peroksida bertunut-turut adalah 7348
Y, 8709 %, dan 84,85 %.°

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SN1) di dalam minvak goreng
terkandung logam — logam, yaite imbal (Ph), merkuri (Hg), tembaga {Cu), arsen
{(As), dan timah (30). Kadar maksimal logam timbal (Ph), tembapa (Cu), dan
arsen (As) di dalam minyak goreng adalah 0,1 mgke, kadar logam merkur (Hg)
maksimalnya adalah 0,05 medke, sedangkan tmah kadar maksimalnya adalah 40
mg'kg. Kadar maksimal in: dilihat dari minvak goreng vang belum dipakai atau
minyak goreng barw,®

Pada penelitian yvang telzh dilakukan oleh Aster Rahayu Belum diketahui
kandungan logam di dalam minyak jelantah. Diasumsikan hahws logam — logam
berat berasal dari baban makanan vang digoreng. Retika proses penggarengan
berlangsunge, minyak poreng akan teradsorhsi pada makanan, masuk mengis
rusng-ruang kosong pads makanan schingga hasil pengrorengan mengandung 5 -

40% minyak. Hal ini tidak  akan menimbulkan masalah  selama minvak



penggorengan fidak rusak. Akan tetapi masyarakat kebanyakan tidak mengetabuyi
hal tersebut dan terus menggunakan minvak poreng bingga terjudi perubaban
tekswur. penampilan, cita rasa dan bau vang kurang cnak pada makenan, Faktor
penyebabnya sangatlah bervariasi di antaranya adalah rosa sayang jika minyak
goreng tdak digunakan walaupun minyak tersebut sudal rusak dan tidak lavak
konsumsi. Denpan demikian mau tidak mau minyak poreny ikut terkonswnsi das
masuk ke dalam tubuh. "

Logam Ph. Cu dan Hg termasuk logam berat, menurut Darmone {19933,
makanan yang mengandung logam berat dalam jumlah tinggi masuk ke dalam
tubuh manusia melalui makanan akan mengakibatkan pangouan pada sistem sarafl,
pertumbuban terhambat, gangguan reproduksi, kelumpuhan, dan kematian dimi,
serta dapat juga menurunkan tingkat kecerdasan anak. Logam beral jika terserap
ke dalam tubuh manusia akan menimbulkan gejala seperti kram perut, sakil
kepala, bingung, kulit yang memucal, kerusakan pada hati, kesuburan jadi
abnormal pads wanita, kelompuhan dan kejang pada tangan dan kaki karens
rusaknya jaringan otoe. ™’

Dapat dikatakan bahwa semua logam berat menjadi baban yang bisa
meracuni tbuh makhluk bidup. Akan tetapi, sebagian dan logam tersebut tetap
dibutubkan oleh makhluk hidup dalam jumlah vang sangat sedikit. Bila kebutuhan
dalam jumlah yang sangat kecil tidak terpenuhi, maka dapat berakibar fatal
terhadap kelanpsungan hidup dari setiap makhluk hidup, apabila logam — logam
essensial ini masuk kedalam twbob dalam jumlsh yang berlebih, maka skan
berubah fungsi menjadi zat racun bagi twhuk,” Oleh sehab itu pada penclitian ini
dilakukan analisis pengaruh pengulangan pemakaian minyak poreng terhadap

kandungan lopam,
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclitian dan pembahasan, dapat ditarik kesimpulan sehagai

berikut ;
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Semakin banyak penpulangsn pemakeian terhadap minyak jelantaly,
semakin linggi kadar lopam vang lerkandung di dalamnya,

fadar logam berat Pb dan Cu di dalam minvak jelantah avam melehihi
ambang batas normal yang telah ditetapkan oleh SNI 01 - 374 - 2002
terhadap syarat mutu minyak goreng yaitu 0,1 ppm.

Kandungan logam Hg dalam minyak jelantsh masih di bawah ambang

batas normal yang ditetapkan oleh SNI1 01 - 374 — 2002 vaita 0,05 PP

5.2, Baran

Dari basil peneliian  diharapkan  kepada  masyarakat  untuk  tidak
menggunakan minyvak goreng bekas berulang kali karena diketahisi kadar
logamnya semakin meningkat dan  akan  berakibat  bunk terhadap
kesehatan jika dikonsumsi secara terus menerus.

Untuk mengurangi kandungan logam di dalam minyak jelantah sehaiknya
dilakukan penyerapan dengan adsorben seperti ampas tebu, arang aktif,
zeolil, sckam padi atau adsorben lainnya, Dengan demikian mungkin dapat
memurnikan minyak jelantah tersebut dan kadar lopam yang dikandung

tidak melebihi ambang batas SN
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