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ABSTRAK

Minyak goreng merupakan salah satu bahan pokok yanmg sangat dibutulidoon
masyarakal. Meningkotnya harga minyak goreng mendorong masyaraket uniuk
mengeunakannya secara berulang-ulang dalam proscs penggorengan. Proses ini akan
menyebabkan berubahnya sifat fisika dan kimia dari minvak serta dapat menurunkan
nilai gizi dari minyak tersebut. Untuk itu perlu dilakukan perbaikan terhedap kuslitas
minvek ersehut. Pada penelitian ini digunakan ampas tebu sebagai adsorhen untuk
memperbaiki kualitas dari minyak jelantah, Proses adsorbs: dilakukan padu range
vkuran partikel =250<425 pm. >180=250 pm, =150<180 pm, <130 pm. Minvak
jelantah vang telah direndam dengan ampas tebu selanjutnya dilakukan analiss wama,
bau, kadar air don bilangan asam.. Untuk analisa warna dan bau menggunakan uji
organoleptis. Penverapan optimum untuk parameter kadar air dan bilangan asam
terjadi pada ukuran partikel =150=180 pm. Dimana persentose penyerapan unfuk
kedua parameter tersebut secara berturut-turnt  adalab 44.29%  dan 79.02%,
Sedangkan untuk parameter warna dan bau secara organoleptis ukuran partikel ampas
tebu vang memberikan nilai terkecil adalah ukuran partikel <1 50 pm.

Kata kunci : Minvak jelantah, adsorbsi, hilangan asam. adsarben.
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1.1. Latar Belakang

Minyak goreng berasal dari berbagai macam tanaman diantaranva berasal dari hiji-
bijian termasuk biji bunga matahari, biji sawil, wijen dan minyak biji anggur,
Sedangkan yang berasal dari kacang-kacangan yaitu kacang tanah, kocang kedelsi
dan kacang almon. Ada juga minyak yang berasal dari daging buah-buahan seperti
minyak kelapa yang berasal dari daging putih buah kelapa, minyak sawit yang berasal

dari daging buah sawit dan minyak zaitun yang berasal den daging segar buah zaitun.

Minyak goreng digunakan untuk menggoreng dengan subu minvak mencapai
[50-200 °C. Pada suhu penggorengan (200 *C), rantai kimia minyak akan terurai.
Dengan demikian, penggunaan minyak nabati vang diklaim tinggi asam lemak 1ak
Jenuhnya scperti minvak jagung, minvak bunga matahari. dan minvak kedelai
sehenamya tidak memberikan banyak manfaal | Demikian juga denpan minyak yang
disaring dua kali yang tampilannya jernih atau vang telah ditambahkan antioksidan
Pada suhu ini, ikatan rangkap pada asam lemak tidak jenuh serta vitamin vang larut di
dalamnya scperti vitamin AD.E dan K ikut rusak, fungsi nutrisi dari minyvak goreng
menjadi jauh menurun dimana menurat SNL 01-3741-2002 tentang mutu minyak
goreng vang baik vaitu memiliki nilai bilangan asam maksimum 0,6 mgKOH/g,
kadar air maksimum @,1 %o, sehingga berpengaruh negatif terhadap tubsh apahila
minyak goreng yvang digunakan melebibi nilai muly minvak goreng vang telah
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Penggunaan minvak goreng secars berulang kali untuk mengolah masakan
khususnya untuk menggoreng ayam sebagai salah satu masakan yang cukup digemari
masyarakal Indonesia akan sangat berpengarub kepads mutu dan kualitas minyak

tersebut, Dimana kandungan dari daging ayam terdiri dari 73,7 % air, 20,6 % protein,



4.7 % lemak dan 1 % abu. Kandungan mineral pada daging ayvam adalah 4 % yang
terdiri dari sodium, potasiem, magnesivm, kKalsium, besi, fosfat, sulfur, klorida dan
vodium.” Dengan adanya proses penggorengan vang berulang kall tersebut maka
kandungan mineral vang ada pada daging ayam akan mempengaruhi sifat tisika dan

kimia minyak vang dapat menurunkan kualitasnya.

Eualilas minyak ini dapat ditingkatkan dengan penggunaan bahan penyerap
seperti biomaterial dan geomaterial dengan kemampuan penyerapan terhadap warna
vang sangat baik. Biomaterial dan geomaterial vang telah digunskan untuk
peningkatan Kualitas minvak goreng sawit bekas pakai ini antara lain  mineral clay
kuning, pozzolan & silika, dan zeolit. Bilangan asam dapat ditwrunkan dengan
menggunakan 19,07 gram zeolit dengan diameter |69 mm schinpgges diperaleh
bilangan asamnya sebesar 1.17." Kualitas minyak goreng cursh dapat ditingkatkan
setelah dilakukan pemucatan dengan menggunakan mineral clay kuning dan pozzolan
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Selain itu peningkatan kualitas minyak jelantah yaitu dengan cara merendam
arang tempurung dan lidah buava kedalam minyak jelaniah dengan ukuran terientu,
lalu menyaring minyak dari hasil perendaman arang tempurung dan lidah buaya, dan
masih ada sejumlah proses penelitian vang dilakukan, Dari serangkaian penelitian
tersebut, diketahui volume minyak berkurang setelah mengalami percndaman. Ini
menunjukkan, saat perendaman sebagian kecil minyak diserap oleh arang tempurung
dan lidah buaya. Selain itu, diketahui pula bahwa hasil peremajaan minyak jelantah
dalam aplikasinyva dapat menurunkan dampak negatif terhadap keschatan konsumen
makanan jajanan gorengan. Ini meliputi penurunan kadar FFA sebanvak 58.33 %
vang berartl dapat menurunkan peningkatan kolesterol dalam darah pada konsumen
makanan ini. juga penurunan angka peroksida sebesar 75 % vang berarti dapat
mengurangi terbentuknya zat karsinogenik yang merupakan salah satu penyebab

kanker,”
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KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

[ari penelitian yang telah dilakukan terhadap kemampuan ampas tebe unluk
meningkatkan kualitas minyak jelantah, maka dapal disimpulkan bahwa ampaes tebu
dapat digunakan untuk memperbaiki kuvalitas minyvak jelanmtah, Kondisi optimum
ukuran partikel ampas tebu untuk parameter bilangan gsam dan kadar air adalab pada
ukuran partikel = 150180 pm. Dimana persentase penverapan untuk kedua parameter
tersehut secars berturut-turot adalah 44.39% dan 79.02%. Sedangkan unluk parameicr
warna dan bay secara organoleptis ukuran partikel ampas tebu vang memberikan nilai

terkeci| adalah ukuran partikel <130 pm.

5.2, Saran
Berilasarkan penelitian vang dilakukan. maka disarankan untuk
1. Melakukan penelitian lebih lanjut dengan mengembangkan parameter lain
pada penentuan silat fsiko maupun kimia vang khas sioopun mencirikan st

minyak lerientu, seperlt pencotuan angka Reichert-Meissel, angka iodine, dsh,

]

Mempelajar penparub biomaterial vang lain sehagai adsorben yvany dapat

moningkatkan koalitas minvak jelantah.
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