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ABSTRAK

PENGARUH UKURAN PARTIKEL ADSORBEN AMPAS TERU PADA
PENURUNAN BILANGAN ASAM DAN MINYAK PELIKAN DALAM
MINYAK GORENG BEKAS PENGGORENGAN AVAM

Olch
Zulfa Rahmayani

Sarjana sain (551 dalam bidang Kimia Fakultas MIPA Universitas Andabas
Dibimbing oleh Yelrida, MSI dan Indrawati MS

Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh ukuran partikel adsorben ampas tehu
pada penurunan bilangan asam dan minyak pelikan dalam minyak goreng bekas
penggorengan ayam, Penggorengan pada suhu tinggi akan mempengarihi muty
minyuk goreng. Pada kendisi ini minvak bersama air yang berasal dari bahan
makanan akan membentuk asam lemak bebas vang dapat meningkatkan bilangan
asam. Pada penelitian ini digunakan adserben ampas wehu dengan variasi ukuran
partikel (=130, LB0->150, <250-> 80, dan <425-=250um. dengan massa 9 gram
dan wakw kontak 10 hari untuk memperbaiki kualitas minvak jelantab. Dari hasi
analisis didapatkan ukuran partikel adsorben lidak mempengarubi kemampuan
penurunan bilangan asam dan minvak pelikan dalam minvak ooreng bekas, tapi
adsorben ampas by dapat menurunkan bilangan asam pada minyak jelamah 4
kali penggorengan dari 1.2746 mgKOH/: menjadi 0,5734 mgkOHy, serta
memberikan il nepatil terhadap uji minvak pelikan, Minvak hasil alahan
menggunakan adsorben ampas tebu telah memenuhi standar muly SNI 01-1741 -
2{HI2.



L. PENDAHULTAN

I.1. Latar Belakang

Minyak dan lemak merupakan nutrisi vang sangal penting untuk kebutuhan tubuh
manusia, Selain i lemak dan minyak juga merupakan sumber energi vang lebil
efektif dibandingkan karbohidral atau protein. Satu gram minyvak atau lemak dapat
menghasilkan 3 kkaligram lebih banyak dibandingkan karbohidral atau protein,!
Minyak juga banyak digunakan dalam kehidupan sehari-har, terutama vang
berkaitan dengan pengporengan. Sehingpa, minvak goreng secara lidak lansung
telah menjadi kebutuhan pokok manusia,

Minyak poreng berasal darl minyak nabati seperti minyvak biji-bijian, atan
minvak buah. Namun vang sering dipunakan  dalam penggorenyan  oleh
masyarakat adalah minyvak sawit. Secarn kimigwi. kandungan minvak sawil terdiri
dari asam lemak jenuh (ALT) dan asam lemak tak jenuh (ALTDH, dalam jumlah
kecil lerdapat lesiting cefalin, fosfatida |, sterol. pigmen. lilin. dan hidrokarbon.
Perbedaan minvak sawit dengan minvak Jainnva tetletak pada komposisi asam
lemak jenuh dan tak jenuhnya,® Trigliserida vang lerkandung dalam minyak sawil
terdind dari 34-40% asam palmit, 38-40% asam aleat dan 6-10% asam linoleat®
Randungan asam-asam lemak vang terdapat dalam minyvak sawit ini dapat
menurunkan kelesterol LI, mencegah rusaknya membran sel serta mengurang|
timbulova penyvakil jantung keroner.” Selain i, minvak sawit juga lehik
menguntungkan dari segi ckonemis, dibanding dengan minyak nabati lainnya.

Alusan inilah yang menyebabkan banyaknva pengpunaan minvak sawit di
kalangan masyarakat, tidak terkecuali restoran-restoran cepat sajl yang mengolah
panganan berupa gorengan ayam sceperti Kentucky Fried Chiken, California Fried
Chiken, dan  babkan indusid  penggorengan  ayam  berskala  kecil. Pada
pengzorengan khas restoran. minyak dipanaskan pada suhu 137-204°C atau
bahkan lebih dalam satw kali pengporengan. Pada kondisi ind, minvak bersamaan
dengan air vang herasal dari makanan vang digoreng akan membentuk free Jan
acid atau FFAY, vang dapat menaikkan bilangan asam dalam minyak goreng,
Kerusakan minyak akibat pemanasan pada subu tinggi (200-250°C) juga akan

mengakibatkan keraeunan dalam tbeh, pengendapan lemak dalam pembulub



darah, dan menurunkan nilai cema lemak dan menimbulkan berbagsi macam
penyvakit sepenti kanker dan diare.” Selain iy, penggorengan pada suhu tinggi juga
itkan mengurangi nilai gizi dari makanan vang digoreng serta muly minyak yang
digunakan.' Ketidaktahuan masvarakat swam terhadap bahava minyvak jelantah ing
semakin - meningkatkan  pengeunakan minyak  jelantab secara berulang,
Penggunaan minvak jelantab ini dikhawatickan  dapat  menurunkan  tingkat
kesehatan masvarakal,

Untuk it perlu dilakukan upava peningkatan mutu minvak jelantah
diantaranya dengan menggunakan adsorhen seperti zealit’, tanah diatom®, pertit
dan tanah lempung’ dan clav®. Selain ceomalerial di atas, peningkatan kualitas
minyak jelantab juga dapat dilakukan dengan menggunakan biomaterial. seperi
karbon aktif dari kulit durian”, sekam padi’™ dan ampas teby'',

*uda penelitian kali ini, digunakan ampas tebu sebapsi adsorben pacla
penurunan bilangan asam dan minyak pelikan vang rerdapat pada minvak jelantah
bekas  pengporengan ayam. Untuk  mendapatkan  kondisi optimum  dalam
pemurnizn minyak jelantabh menggunakan ampas whu dapat diketahui melals
variasi masa, ukuran partikel serta waktu kontak antara minvak jelantab dengan
adsorben ampas tebe. Namun, pada penelitian ini hanva dilakukan variasi ukuran
partikel adsorben ampas tebu pada penurunan bilangan asam dan minvak pelikan
dalam minyak jelamah bekas penggorengim avam. Sedangkan, untuk parameter

lnnya dilakukan oleh peneliti yang lain.

1.2, Perumusan Masalih

Moty penelitian ini. masalah vang akan ditelit adalah:
L. Apakah variasi ukuran partikel adsorben ampas teby mempengaruhi
penurunan bilangan asam dan hasil uji minyak pelikan pada minvak

Jelantah bekas penggorenpan avam.

u

2. Apakah minyak vang telah diolah menggunakan ampas tebu, kualitasnya

sesual dengan standar mutw SN O1-3741-2002,

I-d



V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1, KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa;

1. Wariasi ukuran partikel adsorben ampas tebu, lidak mempengaruhi
penurunan bilangan asam dan minyak pelikan dalam minvak goreng bekas
penggorengan ayam, Tetapl. penggunaan adsorben ampas tebu dapm
menurunkan  bilangan asam minyak jelantab dari 12746 mgROH/
menjadi 053734 mehOH'e, serta memberikan hasil uji nesatii pada

minvak pelikan,

L.

Minyak vang elah diolah menggunakan adsorben ampas tebu, dilihat dari
purameler analisis bilangan asam dan minvak pelikan telah memenuhi

standar mutw SN O1-2471-2002,

52. 5ARAN

Mada penelitian ini, masib diperlukan adanya :
1. Perendaman minyak jelantah seecara berulang menggunakan adsorhen yang
b,
2. Moempelajart lagi metoda dalam  mempreparasi  adserben. seling

kemampuan adsorben dapat ditingkatkan lagi dalam menpadsorbsi asam

lemak dan minvak pelikan.

M
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