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ARBSTRAK

PENGARUH UKURAN PARTIKEL ADSORBEN AMPAS TEBU
TERHADAP PENYERAPAN LOGAM (Pb. Cu DAN Hg) DALAM
MINYAK GORENG BEKAS PAKAI PENGGORENGAN AYAM

Meh
Athika Rabhmah W (053132052

<arjana Sain (551) dalam bidang Kimia Fakulias MIPA Universilas Andalas

Dibimbing oleh Yefrida. M.5i1 dan Indrawati. M3

~on dilabukan analisis kandungan logam (Ph, Cu dan Hg) dalam minvak
—==ah empat kali penggorengan avam yang telah diclab dengan menggunakan
s tebu sehagai adsorhen. Proses adsorbsi dilakukan dengan memvariasikan
om=n partikel ampas tebu, yaitu (150, 180. 250 dan 425) pm pada massa 7 gram
Zemzzn menggunakan wakiu kontak selama 10 barl. Untuk analisis kandungan
o terlehih dahulu dilakukan destruksi basah terhadap minyak jelantah yang
=5 diolah,  kemudian  dilanjutkan  penpgukuran  dengan  menggunakan
“=clrmrofotometer Serapan Atom (584 Royleigh WYV — 3200 untuk logam Pb dan
Co dan S8A uap dingin (Perkin Elmer) unuk logam Hg. Dari hasil analisis,
“—eroleh kondisi optimum pengolahan minyvak jelantah pada massa 7 gram dan
—curzn partikel 130 wim dengan mengeunakan waktu kontak selama [0 hari. hata
= diperoleh memperlibatkan terjadinya penurunan kandungan logam Pb dan
- dari minvak jelantah yang diolah sebesar 70.368% dan 93,182%, tetapi terjadi
~emingkatan terhadap kandungan logam Cu sehesar 16.23%. Jika dibandingkan
“emgan kandungan logam dalam minyak poreng berdasarkan SNT 01-3741-2002.
c=ndungan Jogam Ph dan Cu tidak memenuhi baku mutu. tetapi kandungan logam
2 memenuhi baku mutw.



Bal 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuban pokek manusia scbhagai media
pengporengan bahan makanan. Kebutuhan mengkonsumst minyak poreng akan
selalu meningkat sebanding dengan hertambahnyva jumlah penduduk di dunia,
Minvak poreng dapat diproduksi dari kelapa. kelapa sawit, jagung. kedele. wijen
dan biji matahan. api minvak poreng banyak diproduksi dan kelapa sawit.'.

Subu penggorengan minyak biasanya mencapai 200 hingga 300 °C. Pada
sulie ini. vitamin vang larot di dalam minyak seperti vitamin ATLE dan K akan
rusak sera akan terbeniuk ikatan tungeal pada asam lemak tak jenuh. schinges
nutrisi dar minvak goreng menjadi jauh menurun, Cleh karena o, penggunaan
minyak goreng yang berkualitas rendah dapat membahayakan kesehatan.

Pemakaian minvak poreng scears berulang-ulang akan menghasilkan
minyak jelamah, dimana kualitas dari minyak tersebut lebih rendah daripada
minvak gorene haru. Karakteristik dari minyak jelantah vaitu teksour, penampilan.
cita rasa dan bau vang kurang enak pada makanan. Selain itu minvak jelantah hila
dikonsumsi akan menvebabkan pengendapan femak dalam permbulub darah dan
penurunan nilal cemna Jemak.”

Saul penpeorengan berlangsung, minyak poreng akan teradsorbsi pada
makanan. masuk mengisi ruang-rueng kosong pada makanan sehingga hasil
penggorcngan mengandung 5-40 % minvak, Hal ini tidak akan menimbulkan
masalah selama minvak pengeorengan tidak rusak. Akan telapi masyarakat
kebanyakan tidak mengetahui hal tersebut dan rerus menggunakan minyvak
jelantah, Faktor penvebabnya sangatlah bervariasi di antaranya adalah rasa sayang
jika minvak goreng tidak digunakan walaupun minyak tersebut sudab rusak dan
tidak lavak dikensumsi. dan jupa ketidaktahuan masyarakat awam akan bahaya
minvak jelantah tersebut, Dengan demikian mau tidak mau minyak goreng ik
terkonsumsi dan masuk ke dalam tubuh,’

Kualitas minvak jelantah dapat ditingkatkan dengan penggunazn bahan

nenyverap seperti biomaterial dan peomaterial, Geomaterial vang telah digunakan



untuk peningkatan kualitas minyak goreng sawil bekas pakai ini antara lain
mineral clay kuning, pozzolan & silika. dan seolit™ Sedangkan biomaterial vang
digunakan adalah sekam padi. jerami padi. kulit kacang tanah scbaga penyerap
zat warna limbah industri. serta ampas tebu vang dapat menurunkan nilai asam
Jemmak bebas, kadar air dan bilangan peroksida, ™™

Pada penelitian ini menggunakan ampas tebu sebapai adsorben terhadap
minvak jelantah dalam memperbaiki kualitas minyak tersebut. Minyak jelantab
vang digunakan adalah minvak bekas penggorengan ayam, karena ayam
merupakan salah satu makanan favorit kebanvakan manusia darl semua sirata
ckomomi dan pada semua usia, Penelition ini menganalisis minyak yang telah
diadsorbsi masih lavak dikonsumsi jika dilihat dan kendungan logamnya (Ph, Cu
dan Hg) dan spakab masih memenubi baku muta SNL diasumsikan logam
tersehut herasal dari makanan vang digoreng. Menurut Darmone (1995), makanan
vang mengandung logam berat dalam jumlab tinggi masuk ke dalam tubuh
manusia melalui makanan akan mengakibatkan gangguan pada sistem sarafl
nertumbuhan terhambat, gangpuan reproduksi. kelumpuhan, dan kematian dini,

serta dapat juga menurunkan tingkat kecerdasan anak.”

1.2 Perumusan Masalah
Minyak poreng bekas pakai atau jelantah merupakan minyak vang mengandung
hanvak sekali asam lemak jenuh dan senvawa logam vang berasal dari tanah
pertanian, baban induk pembentuk tanah it sendin, petemakan ayam dan
aimoster pada sast penpgorenpan. Masalah vang akan diteliti dalam penclitian im
adalah
L. Pengaruh varasi ukuran partikel ampas tebu terhadap kemampuan ampas
tehu dalam menverap logam (*b, Cu dan Hg) vang terdapat dalam minyak
jelantah.
2. Minyak jelantah vang telah diolah menggunakan ampas tcbu apakah masih

meernenthi nilal mutu SMIEO] = 3741 = 2002,



V., KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penelition vang telah dilakukan, ampas tebu dapat digunakan untuk
menyerap logam (Ph. Cu dan He) dalam minvak jelantah bekas penggorengan
syam. Kondisi optimum  ampas tebu  sehagai adsorben minvak  jelantah
penggorengan ayam adalah massa 7 gram, ukuran partikel 130 pm dengan
menggunakan waktu kontak sclama 10 har, Setelah minvak jelantah ayam
direndam dengan ampas tebu pada kondisi optimum, terjadi penyerapan logam Ph
dim Hg sehesar T0.368 % dan 93,182 %, 1api terjadi kenatkan terhadap logam Cu
schesar 16.250 %, Berdasarkan hasil vang didapat. ampas tebu dapat mengurang
kandungan logam Pb dan Hg dalam minyak jelantah. tetapi tidak untuk logam Cu.
Kandungan logam dalam minyek jelantab vang telab diolah untuk logam Pb dan
Cu melebihi batas maksimum. tetapi kandungan logam Hg dibawah batas

maksimum mengacy pada standar minvak goreng, yaita SNIO1-3741 -2002.

5.2, Saran
Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan, maka disarankan untuk
|, Mempelajar pengaruh biomaterial vang lain sebagai adsorben yang dapat
meningkatkan kualitas minyak jelantah,
2. Melakukan penelitian lebih lanjut tentang memperlakukan ampas telu
dengan Jarutan asam uniuk melarutkan lopam-logam yang terdapat dalam

ampas tebil sebelum diperlakukan dengan minyak jelantah.
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