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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh ukuran partikel ampas ehu sebagai
bahan penyerap asam lemak 1ak jenuh dan minyak pelikan dalam minyak poreng
bekas penggorengan tahu, Kandungan asam lemak tak jenuh ditentukan dengan
menggunakan peralatan GO dan GC-MS, Sedangkan kandungan minvak pelikan
ditentukan dengan metoda vang dipakai pada SNLO1-3741-2002, Kandungan asam
Imolenat dalam sampel tidak terbaca pada kromatogram GC dan GC-MS. Kandungan
asam oleat dalam sampel (MG-har, MIT, MOT-130, MOQT-180, MOT-230, MOT-
415} berturut-turul adalah 38,5090, 49.89%, 335399, 45.75%, 28.64%. 33.56%.
Penyerapan asam oleat oleh ampas tebu vang maksimal adalah pada vkuran panikel
230um. kandungan asam linoleat dalam sampel (MG-baru, MIT MOT-150, MOT-
[80, MOT-250. MOT-425) berturat-turut adalah 10,26%, 3.69%. (84, 10,83%,
0. 20%., 7.62%. Penverapan asam linoleat oleh ampas tebu vang paling maksimal
adalah pada ukuran partikel 130um. Pada minyak poreng baru negatif mengandung
minyak pelikan sedangkan pada sampel (MJT, MOT-150, MOT-180, MOT-250,
MOT-425) positif’ mengandung minyak pelikan. Untuk  aplikesi, dilakukan
menggunakan minyak jelantah pasar (MG-IP) dan minyak jelantah pasar yang telah
ditreatmen dengan ampas tebu {MO-PT). Kandungan asam oleat pada kedoa sampel
aplikasi ini berturut-turut adalah 54,51% dan 34,17%. Sedangkan asam linoleat dan
asam linolenat tidak terbaca pada kromatogram. Untuk minyak pelikan, keduanya
positif mengandung minvak pelikan.



BARI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Minvak merupakan salah satu kebutuhan pokok yang sanpat diperlukan bagi
masyarakal i dunia, Setiap orang yang hidup pasti membutubkan minvak dalam
hidupnya, baik itu untuk kesehatan maupun untuk bahan makanan. Minyvak telah
dikenal sebagm sumber energt yang lebih efekiif dibandingkan karbohideat dan
protein, dimana satu gram minyvak dapat menghasitkan 9 kkal sedangkan karbohidrat
dan protein hanya menghasilkan 4 kkal L

Salah satu contoh minyak vang banyak dimanfaatkan olch manusia adalsh
schapgal minyak goreng, Minyak goreng nabati umumnya berasal dari kelapa sawit,
kelapa. japung, kedelal dan biji matahan . Dalam minyak goreng banyak terdapat
asam lemak vanpg umumnya memiliki manfaat terhadap tubuh kita. Misalnya asam
linolenat. asam lnoleat, dan asam arakidonat vang merupakan contoh asam lemak
essensial (omega-6) yang mampu mencegah penyempitan pembulub darah akibal
penumpukan kalesterol '

Minvak goreng bagi masyarakat berfungsi scbapal media penghantar panas dalam
pengolahan baban makanan baik pada lingkunpan rumah tangga maupun pada
industn makanan seperli midusin lahe goreng. Seiring dengan bertambahnya jumiah
penduduk di dunia. kebuiuhan akan minvak poreng semakin meningkat. Selain il
meningkatnya kebutuhan akan minvak gorene juga dipengaruhi oleh semakin
bertambahnya jumlah industri kecil yang menpgunakan minvak goreng. Dengan
meningkatnya  kebutuhan minyak  poreng. akan mengakibatkan keterbatasan
persediaan minyak goreng yang nantinya akan mengakibatkan harga minvak goreng
semakin mahal. Seperti pada tabun 2007, harga minyak poreng mencapa Rp. 14000/
kilogram %

Dampaknya akan sangat terasa  bapl  pengusaha-pengusaha kecil  vang
memanfaatkan minvak goreng. Para pedagang iml akan scmakin terjepit dengan

kenaikan  harga minyak goreng vang  akan  mengakibatkan  keuntungan  vang



didapatkan semakin kecil. Untuk mensiasati keadaan tersebut, berhagai cara dilakukan
oleh para pengusaha kecil tersebut. Salah satunva dengan mengeunakan minvak
goreng secara berulang-ulang. Tetapi mercka tidak menyadari bahaya pengpunaan
minyak poreng  secara berulang-ulang bagi kesehatan, Hal ini  dikarenakan
penggorengan minyak vang berulang-ulang dapat mengakibatkan semakin banvak
kotoran yang terkandung dalam minvak dan semakin banvaknya senyawa asam
karhoksilal bebas dalam minvak dan juga membuat warna minyak menjadi tidak
jernib lagi !, Ada beberapa faktor yang menentukan standar mutu dari minyak goreng
yailu kandungan aic dan koloran dalam minyak, kandungan asam lemak bebas, wama
bilangan peroksida, titik cair dan kandungan gliserida, kejernihan, kandunpan logam
berat dan bifangan penvabunan ', Menurut SNLO1-3741-2002 tenmtang muly minyak
goreng vang batk yaitu memiliki wama putih atau kuning pucat sampai kuning,
bilangan asam maksimum 2 mg KOH/g, nilai asam linolepal maksimum 2%,
kandungan timbal maksimum (1,1 mg/Eg, kendungan tembaga 0,1 mg/Kg, kadar air
maksimum 0.3 % dan kandungan minvak pelikan negatif °, schingpa berpengaruh
negalil terhadap tubuh apabila minyak goreng yang digunakan melebihi nilai mum
minyak poreng vang lelah ditetapkan,

(Meh karena e, diperlukan cara yang bisa dilakukan untuk mencepah hahava
penggunaan minyvak jelantah. Salah satunya adalah mengpgunakan adsorben untuk
meningkatkan koalitas dant minyak jelantab. Beberapa penelitian telah dilukukan
untuk memperbaiki kualitas dari minyak jelantah denpan mengpunakan adsorben
seperti zeolit. ampas tebu, asam sitrat dan mengkudu, Adsorben tersebut mengandung
gugus lungst yang berasal dan Karbonil, amina, karboksil dan hidroksil. Misalnya
memperbaiki koalitas minvak jelantah dengan menggunaken adsorben zeolit alam
dimana semakin kecil diameter zeolit dan semakin banyak zeolit yang digunakan
maka asam lemak bebas vang teradsorpsi akan semakin banyak pula 2. Banvak faktor
yang meneniukan bagammana kualitas adsorben yang digunakan dalam meningkatkan
kualitas penyerapan yang dilakukannys diantaranya massa, jenis dan ukuran partikel

adsorben yang digunakan.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan terhadap kemampusn ampas tebu untuk
meningkatkan  kualitas  minyak  jelantah  dapat  disimpulkan  bahwa dengan
muenggunakan ampas lebu. kandunpgan asam lemak tak jenubh memiliki nilai yang
berbeda setiap ukuran partike]l ampas tebu vang digunakan, Untuk kandungan asam
linolenat {idak terdapat pada minyak goreng baruminyak jelanmtah dan minyak
jelantab yang telah ditreatmen dengan ampas tebu. Sedangkan untuk kandungan asam
linolcatnya. kemampuan ampas tebu vang optimum dalam mengadsorbsi asam
linoleat tersebut pada vkuran partikel 130pm dan perbaikan muty minyvak jelaneah
dari segt asam linoleatnya adalah pads ukuran partikel 425pm, Pada ssam oleat,
kemampuan ampas tebu yang optimum dalam mengadsorbsi asam oleat pada ukuran
partikel 250pm dan perbaikan mulu minyak jelantah dari segi asam oleat adalah pada
ukuran partikel 425um. Pada minyak jelantah vang telah ditreatmen dengan ampas
tcbu. terdapat minyak pelikan. Untuk aplikasi terhadap minyak pasar, kurang hisa

untuk meningkatkan kualitas minvak jelantah pasar.
5.2 Saran

Uintuk memperbaiki kualitas minyak jelantah, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
terhadap biomaterial yvang lainnya. Selain it perlu dilakukan penelitian terhadap
kandungan asam lemak yang terdapat pada ampas tebu. Perlu jupa dilakukan analisis
kualitatif dan kuantitatif terhadap asam lemak trans yang terbentuk akibat pemanasan

minyak goreng.
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