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ABSTRAK

PENGARUH MASSA ADSORBEN AMPAS TEBU PADA PENURUNAN
BILANGAN ASAM DAN MINYAK PELIKAN DALAM MINYAK
GORENG BEKAS PAKAI PENGGORENGAN AYAM

Oleh:
Qori Mutia (05132022)

sagana Sain (551) dalam bidang Kimia Fakultas MIPA Universitas Andalas
Dibimbing oleh Yefrida, Msi dan Yulizar Yusuf, MS.

Penelitian tentang perbaikan kualitas minyak jelantah bekas penggorengan ayam
telah dilakukan melalui adsorpsi menggunakan ampas tebu dengan ukuran
partikel 180 pm dan wakte kontak selama 10 hari. Sedangkan massa adsorben
divariasikan dari 0,25; 0,5; 1; 2; 3; 5; 7 sampai 9 gram. Parameter vang diuji
adalah bilangan asam dan minyak pelikan. Dari penelitian, didapatkan kondisi
oplimum  adsorben ampas tebu pada wvariasi massa 3 gram, dimana terjadi
penurunan  bilangan asam dari 12385 menjadi 0,5807 mg KOH/g dengan
cfisiensi kemampuan penyerapan ampas tebu sebesar 53,86%. Hasil uji minyak
pelikan pun dinyatakan negatif. Sedangkan pada minyak jelantah pasar penunman
bilangan asam terjadi dari 14540 menjadi 11788 mp KOH/e, Kondisi ini
menunjukkan bahwa minyak jelantah 4 kali penggorengan yang telah diserap
dengan mengpunakan adsorben ampas tebu telah memenuhi standar SNT 01-
3741-2002 dilihat dari parameter bilangan asam (0,6mg KOH/g) dan minyak

pelikan (negatif}. Namun, pada minyak jelantah pasar belum memenuhi standar
MM,



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Minyak sawit merupakan salah satu bahan pokok vang memiliki peran penting
datam memenuhi kebutuhan masyarakat sehari-hari, Minyak sawit digunakan
secara luas oleh masyarakal untuk menggoreng berbagat jenis makanan, haik
unfuk keperluan rumah tangea, usaha kecil/menengah, maupun industri.

Makanan vang digoreng atau pun minyak sebapai media penggzorengan
akan mengalami berbagai perubaban selama pengporengan. Kompesisi lemak
pada minyak sctelah penggorengan tergantung pada bahan makanan vang diolah.
Sebagai contoh, pada pengporengan ayam, lemak pada bahan makanan ini akan
disumbangkan pada minyak goreng, sementara ita juga tefadi penyerapan lemak
dart minyak oleh baban makanan, Pemanasan minvak pada suho tinggi
menyebabkan terjadinya oksidasi komponen minyak lerulama pada asam lemak
tak jenub sehingga memngkatkan kandungan asam lemak jenuh pada minyak.
Selain itw kandungan nutrisi-dalam minyvak seperti tokoferol, vitamin-vitamin
yang larut dalam minyak juga mengalami kerusakan,'

Pada umumnya, masyarakat menggunakan minvak sawil secara berulang
untuk menggoreng satu atau beberapa jenis makanan. Minyak yang telah
digunakan secara berulang ini akan mengalami perubahan sifar fisik dan sifat
kimia sehingga tidak baik digunakan untuk menpolah makanan karena akan
member] dampak buruk terhadap kesehatan. Minyak bekas pakal ini lebib sering
atau lebih dikenal dengan sebutan minyak jelantah.

Dari fenomena kehidupan masyarakal schari-hari, khususnya pada
produsen makanan, minyvak sawit digunakan dalam jumlah besar sesuai denpan
kebutuhan uszhanya. Minyak yang telah digunakan secara berulang ini ada vang
dibuang begitu saja schingga akan mencemari lingkungan dan ada juga yang
dijual murah kepada penadah minvak jelantah,

Penadah minyak jelantah mengolah minyak tersebut denpan berbagai
magam card schingga minyvak ini akan kembali jemih sehingga menyerupai

minyak sawil baru. NMamun, sangat disayangkan penjernihan ini dilakukan dengan



menggunakan bahan-bahan berbahaya dikarenakan kurangnya ilmu pengetahuan
atay kurangnya pengawasan dan pihak yang bertanggungjawab. Olch karena i,
perlu dilakukan svatu alternatif untuk menpatasi masalah ini sehingea minyak
jelantah dapat digunakan lagi secara aman.

Kualitas minyak jelantah dapat diperbaiki dengan penggunaan bahan
penyerap seperti biomaterial dan geomaterial, Biomaterial dan promaterial vang
telah digunakan wnluk peningkatan kualitas minvak poreng sawil bekas pakai
antara lain mineral clay kuning, pozzolan & silika, zeolit, dan amng sekam, ™

Pada penclitian ini, digunakan ampas tebu sebagal adsorben unfuk
memperbatkt  kualitas minyak  jelantabh bekas penggorenpan ayam  dengan
melakukan vanast massa untuk melihat penparubnya pada pesurunan bilangan

asam dan minvak pelikan dalam minyak jelantah.

1.2 Perumusan Masalah
Pada penelitian ini, masalah vang akan diteliti adalah:

1. Berapa massa optimum ampas tebu vang dapat digunakan untuk memperbaiki
kualitas minyak jelantah, terutama terhadap penurunan bilangan asam dan
minvak pelikan,

2, Berapa nilai bilangan asam dan bagaimana hasil uji minyak pelikan dari

minyak jelantah vang telah diperlakukan dengan ampas tebu,

1.3 Tujuan

Berdasarkan perumusan masalah di atas, lwjuan penelitian ini adalah entuk
menentukan massa oplimum ampas tebu yvang efektif untuk memperbaiki kualitas
minyak bekas pakal penggorengan ayam dilihat dar penurunan bilangan asam dan

hasil it minyak pelikan.

1.4 Manfaat

l. Penggunaan limbah ampas tebu yang selama ini terbuang sia-sia

2. Membantu masyarakat untuk mengatasi masalah ckonomi akibat harga
minyak poreng vang refatif mahal dengan memanfaatkan minyak jelantah.
3. Menambah pengetahuan masyarakat tentang pemanfaatan minyak jelantah.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa massa adsorben
ampas ebu yang digunakan untuk menunumkan bilangan asam dan minvak pelikan
adalahy masing-masing sebesar 3 pram dan | gram dengan ukuran partikel 180
pm, dimana terjadi penurunan kandungan bilangan asam sebesar 33,86% dan
hasil uji minyak pelikan didapatkan negatif. Hal ini menunjukkan bahwa minyak
jelantah sctelah penyerapan denpan ampas tebu telah memenuhi standar SMN1 dan
parameter bilangan asam dan kandungan minvak pelikan, kecuall pada minvak

jelantah pasar.

5.2 Saran
Berdasarkan penehtian yang telah dilabukan, maka disarankan untuk:
1. Mempelajari pengarub temperatur tethadap proses adsorpsi ampas tebu
dalam minyak jelantah:
2. Melakukan penelitian mengenai perbaikan kualitas minvak jelantah

dengan mengpunakan biomaterial lain.
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