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ABSTRAK

PENGARIUH MASSA ADSORBEN AMPAS TEBU PADA MINY AK
GORENG BEKAS PENGGORENGAN TAHU TERHADAP WARNA, BAU,
KADAR AIR, DAN BILANGAN ASAM
{Meh

Mhina Fitri

Dibimbing oleh Prof. D'r Hermansyvah Aziz dan Prof, Dr.Eahmiana Zein

Proses pemanasan pengeorenpan akan menvebabkan rusaknyva nilal gizi
dari minyak goreng. Minyak goreng akan mengalami perubahan wama. bau, kadar
air dan bilangan asam karena proses pengeorengan. Untuk it perfu dilakukan
perbaikan terhadap kualitas minyak tersebut. Pada penelitian ini digunakan ampas
tebu schagai adsorben untuk memperbaiki kuaslitas dan minyak jelantah dengan
memvariasikan massa adsorben ampas tebu. Minvak jelantah direndam dengon
ampas tchu vang ukuran partikelnya 180 pm sclama 10 hari dengan volume
minyak 70 mL. Setelah itu disaring dengan vakum, dan minvak yanp sudah bersih
dianalisa warna dengan uji organoleptik dan lovibond tintometer, bau dengan uji
organaleptik dan asam lemak bebas, kadar air dan bilangan asam, Penggunaan
ampas techu sebanvak 7 gram, dapat menurunkan kadar asam lemak behas (FFA)
dari 0,1598 % menjadi 0, 1290 %, kadar air dari 0.0774 % menjadi 0,0278 %, dan
bilangan asam dari 0.2259 mg NaOH'g menjadi 0,1742 mg NaOil/e. Sedangkan
warna yang diperoleh menjadi lebih baik kualitasnya dengan menpgunakan 9
gram ampas tebu, vaitu dan 4.7 B 70,0 ¥ menjadi 3,7 R 700 Y, Dari analisa
organcleptik vang dilakukan didapatkan massa eptimum untuk perbaikan kualitas
wamna adalah 9 grum sedangkon untuk bau doan minvak diperaleh pada massa 5
gram dan 7 gram.
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pertumbuban  penduduk  yang semakin  meningkat menyebabkan peningkatan
konsumsi pangan, khususnya minyvak goreng. Melambungnya harga minyak goreng
dipasaran membuat kescjahtersan masvarakat semakin menurun, ditambah lagi
dengan krisis ckonomi dan meningkatnya kebutuhan masyarakat terhadap bahan
pokok lainnya, Keadaan ini yang memaksa masyarakal untuk menggunakan minyak
poreng berulang kali. Sclain karena faktor ekonomi, banvak masyarakat yang
berpendapat bahwa minvak jelantah apabila dicampur dengan makanan akan lebib
manambah cita rasa dan makanan lersebut.

Minvak sawit vang banvak dikonsumsi masyarakast mengandung komponen
altif vang menakjubkan, vaitu kandungan beta keroten atan pro-vitamin A dan
vitamin E untuk menurunkan kolesterol dan menghambat penusan. Selain itu minyak
sawit juga memiliki kadar asam lemak tak jenuh (ALTT)dan asam lemak jenuh (ALD)
vang h&r’lmha.ng'- Disamping itu, minyak sawit juga mengandung senyawa-senyaws
non trighiserida seperti karoten, tokoferol, sterol, fosfotida, aleehol, likopen, dan
hahan-bahan berlendir.”

Sedangkan minvak sawit yang telah digunakan berulang kali dalam proses

pengorengan alay minvak jelantah mengandung asam lemak jenub (ALJ) dalam

jumlah vang besar sehingga meningkatkan kadar kelesterol dalam tubuh, asam lemak

hebas (free fatty acid’FFA) vang dapat menyebabkan bau engik’, akrolein
merupakan [raksi aldehid vang menimbulkan rasa gatal pada tenggorokan, asam
lemak trans dapat meningkatkan kolesterel LDL (K-LDL) dan menurunkan kolesterol
HDL (K-HDLY", aflatoksin yang berasal dari jamur vang berkembang biak pada
minyak jelanmtah dapat mengakibatkan kanker. dan senyawa hasil oksidasi dari
tokoferol (vitamin E) serta logam-logam dalam minyvak jelantah menyebabkan wiama

minvak menjadi hitam.”
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Berngamnya senyawa toksin yang dihasilkan oleh minyak jelantah dan
banyaknya minvak jelantah yang dihasilkan aleh hotel-hotel dan restoran cepat saji,
maka perlu dilakukan perbatkan kualitas minyak terscbut agar minyak jelantah dapat
digunakan kembali tanpa menimbulkan gangpuan terhadap kesehatan dan juga
pencemaran terhadap lingkungan. Pada saat ini minvak jelantah sudah banyak
dimanfaatkan untuk pembuatan hiodiesel sebhagai sumber energi alternative dan untuk
hahan haku pembuatan lilin"® Selain itu, minyak jelantah dapat diperbaiki
kualitasnya dengan proses adsorhsi. Adsorbsi adalab suatu peristiwa penyverapan [asa
tertento (Fasa cair atau gas) pada permukaan padatan. Apabila proses penverapan ini
berfangsung tidak hanya pada lapisan permukaan tetapi memasuki lapisan dalam,
proses ini dinamakan absorbsi, sedangkan proses penverapan vang berlansung pada
permukann saja discbut dengan adsorhsi,

Minyak jelantah dapat diadsorbsi dengan menggunakan biomaterial, Beberapa
biomaterial vang dapat digunakan adalah sekam padi, kulit kacang tanah, jerami padi,
zeolit, ampas tebu dil, Biomaterial ini biasa digunakan untuk menarik zat wama dari
sampel. Dan penelitian terdabuluyang telah dilskukan peningkatan koalitas minyak
poring bekas pengporengan ayam dengan menggunakan ampas tebu, sekam padi dan
arang aktif sebagai adsorben sehingga didapatkan penurupan dan kadar air, asam
lemak bebas (ffa) dan bilangan peroksida lebih baik dengan menggunakan ampas
tebuy, ™'

Minyak jelantah vang digunakan dalam penelitian ini adalah minyak jelantah
yvanp berasal dar penggorengan bahan nabati yaitu tabu, Taho berasal dan kedelai
yvang mengandung prolein vang lersusun alas asam-asam amino yang lerikal melalu
ikatan peptida. Asam amino vang terkandung dalam kedelal adalah metionin, arginin,
fenilalanin. histidin, isoleusin, leusin, treonin, dan 1.1'i1:|'mn]3u;u'1.]3 Proses pemanasan atau
penggorengan mengakibatkan rasemisasi parsial darl residu L-asam amino menjaci
[D-asam amino. Asam amino scperti Asp, Ser, Cvs, Gly, Phe, Asn, dan Thr akan
terasemisasi lebih cepat darl asam amino lainnya, Laju rasemisasi juga dipengarubi

aleh konsentrasi ion hidroksil, tetapi tidak tergantung pada kensentrasi protein itu



sendirl, Hasemisasi asam amine dapat mengakibatkan penurunan daya cerna protein
karena kurang mampu dicerna oleh tubuh, Jika protein dipanaskan pada suhu sekitar
200°C residu asam amino akan mengalami dekomposisi.”

Pada penelitian ini akan dicobakan untuk memperbaiki kualitas dari minyak
jelantah dengan menggunakan biomaterial sebagai adsorben. Biomaterial yang dipilih
dalam percobaan ini adalah ampas tebu. Selain untuk adsorben, ampas ebu sudah
dimanfaatkan sebagai pakan ternak.' Ampas tebu mengandung abu, sclulosa,
pentosa, protein, dan Si0;, Ampas tebu memiliki jumlah selulosa yang cukup besar
vaitu 37,65 %, Dilihat dari struktumya, selulosa dapat dijadikan bahan penyerap yang
baik karena memiliki pugus —OH vang dapat berinteraksi dengan komponen adsorbat.
Adanva gugus ~OH pada selulosa menyebabkan terjadinya sifit polar pada adsorben
tersebut. Dengan demikian selulosa lebih kuat menyerap komponen yang bersifat
palar dari pada yang kurang polar. Mekanisme penyerapan yang terjadi antara gugus
~0 vang terikat pada permukazn dengan komponen yvang bermuatan positif (katiomn)
merupakan mekanisme penukaran jon. " Dengan memvariasikan massa ampas tebu
akan didapatkan kondisi optimum  pada  adsorbsi  senyawa-senyawa  yang
menyebabkan minyak rusak. Kerusakan minyak yang dilihat dalam penelitian ini

adalah warna, baw, kadar air dan bilangan asam dari minyak tersebut,

1.2 Perumusan Masalah

Minyak jelantah (waste cooking oif) banyak mengandung senyawa-senyawa
karsinogenik yang dapat membahayakan keschatan. Ampas tebu adalah higmaterial
vang mengandung gugus fungsi karboksil, karbohidrat, hidroksil, karbonil dan aminz.
Ampas tebu dapat digunakan sebagai adsorben terhadap minyak jelantah untuk
memperbaiki kualitas minyak, Pada penelitian ini, masalah yang akan diteliti adalah
|, Apakah massa ampas tebu yang digunakan schagai adsorben berpenganih

terhadap warna, bau, kadar air dan bilangan asam.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan

Dan penelitian yang lelab dilakukan ferhadap kemampuan ampas tebu untuk

meningkatkan kualitas minyak jelantah dapat disimpulkan:

I-2

Ampas tebu dapat digunakan untuk memperbaiki kualitas minvak jelantah
sehingga memenuhi dstdndar minvak goreng vang ada,

Massa optimum penyerapan minyak jelantah untuk memperbaiki kadar asam
lemak bebas (FFA), kadar air, dan bilangan asam adalah 7 pram dengan
ukuran partikel 180 pm wang direndam selama 10 hari. Sedangkan untuk
memperbaiki kualitas wama. massa optimumnya adalah 9 gram.

Dengan analisa organoleptik vang dilakukan didapatkan massa optimum
untuk perbaikan kualitas warna adalab 9 gram sedangkan untuk bau dari
minyak diperoleh pada massa 5 gram dan 7 gram.

52 Saran

Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan, maka disarankan untuk :

tad
£

Mempelajari pengaruh biomaterial yang lain scbapai adsorben vang dapat
meningkatkan kualitas minvak jelantah.

Mencuei ampas tebu berulang-ulang sampai scluruh pula vang terdapat dalam
ampas tebu hilang.

Menganalisa kandungan karoten, aldehid, keton dalam minvak baru, bekas

dan sesudah diadsorbsi dengan ampas tebu.
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