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ABSTRAK

Meningkatnya kebutuhan akan konsumsi minyak goreng mengakibatkan

ketersediaan minyak di pasar tidak mencukupi kebutuhan konsumen, sehingga

kerap kali terjadi penggunaan minyak goreng yang berulang-ulang dengan

pemanasan suhu yang tinggi mengakibatkan terbentuk senyawa aldehida, keton,

serta bauk tengik, yang mempengaruhi mutu dan gizi bahan pangan yang

digoreng. Penelitian ini bertujuan untuk menurunkan kadar air dalam minyak dan

kadar asam lemak bebas, minyak goreng sebelum dan sesudah penggorengan

secara berulang dengan pemberian karbo aktif dari ampas tebu.variabel penlitian

berupa , lama perendaman serta ukuran partikel ampas tebu yang digunakan.

Kondisi yang optimum berada pada ukuran partikel adsorben 100 mesh dengan

penurunan kadar air 0,1289 %, perendaman ampas tebu selama 72 jam dengan

adsorbs kadar asam lemak bebas hingga mencapai 0,1021 %.

Kata kunci: Ampas tebu, Minyak goreng bekas, Adsorben
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ABSTRACT

The increasing need for cooking oil consumption results in the availability

of oil in the market that is not sufficient for the needs of consumers, so that the

repeated use of cooking oil with high temperature heating results in the formation

of aldehyde compounds, ketones, and rancid odors, which affect the quality and

nutrition of food which is fried. This study aims to reduce the water content in oil

and free fatty acid content, cooking oil before and after frying repeatedly by

giving active carbohydrates from bagasse. The research variables were

immersion time and particle size of the bagasse used. The optimum conditions are

at the adsorbent particle size of 100 mesh with a decrease in water content of

0.1289%, soaking bagasse for 72 hours with adsorbs free fatty acid levels up to

0.1021%.

Key words: Bagasse, used cooking oil, Adsorbent
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia sebagai

alat pengolah bahan-bahan makanan, misalnya keripik kentang, kacang dan lain

sebagainya. Minyak goreng berfungsi sebagai medium penghantar panas,

menambah rasa gurih, menambah nilai gizi dan kalori dalam bahan pangan. Di

Indonesia, minyak goreng diproduksi dari minyak kelapa sawit dalam skala besar.

Hingga tahun 2020 diperkirakan produksi minyak sawit mencapai 236 juta ton

(Ketaren, 2005)

Minyak goreng bekas yang digunakan berulang kali dapat menyebabkan

terjadinya proses hidrolisis dan oksidasi menghasilkan asam lemak bebas

sehingga dapat menurunkan kualitas minyak dan berbahaya bagi kesehatan. Akan

tetapi pembuangan minyak jelantah juga dapat mengganggu lingkungan karena

sifatnya yang sukar larut dalam air. Oleh karena itu, untuk dapat dimanfaatkan

kembali maka minyak harus dimurnikan terlebih dahulu sehingga kualitas minyak

meningkat (Mulyani & Sujarwanta, 2017).

Dengan kondisi harga minyak goreng yang semakin melambung tinggi,

membuat sejumlah kalangan masyarakat untuk berpikir kreatif mendaur ulang

minyak goreng bekas pakai atau yang biasa disebut dengan minyak goreng bekas.

kini telah ditemukan suatu teknologi daur ulang mengolah minyak goreng bekas

menjadi minyak layak pakai kembali dalam keadaan bersih tanpa kotoran, dengan

menggunakan ampas tebu sebagai bahan penyerap. Bahan penyerap tebu yang

sudah dijadikan partikel bisa langsung digunakan dengan mudah oleh ibu-ibu

rumah tangga untuk memproses minyak goreng bekas menjadi minyak layak

pakai. Penggunaan ampas tebu juga merupakan satu solusi mengurangi limbah

padat perkotaan. Oleh karena itu, kami berusaha untuk meneliti proses pemurnian

minyak goreng bekas sehingga dapat digunakan kembali menjadi minyak goreng

layak pakai sesuai kadar analisis minyak goreng yang bagus atau baru.

Penelitian ini diarahkan untuk mengembangkan cara alternatif untuk

melakukan pengurangan kadar asam lemak bebas pada minyak dengan

menggunakan ampas tebu sebagai adsorben. Adsorben dari ampas tebu ini
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diharapkan dapat menjadi alternatif pilihan adsorben yang efektif, murah dan

efisien serta dapat meningkatkan nilai ekonomis bahan. Selain itu, dalam

penelitian ini juga akan di kaji lebih lanjut mengenai elektifitas adsorbsi ampas

tebu dalam peningkatan kualitas minyak goreng bekas. Sehingga diharapkan

dapat menurunkan asam lemak bebas yang memenuhi standar nasional indonesia

(SNI).

1.2. Perumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah :

1. Bagaimana pengaruh ukuran partikel ampas tebu (adsorben) terhadap

penurunan kadar Air dan kadar FFA pada minyak goreng bekas.

2. Bagaimana pengaruh waktu adsorpsi terhadap penurunan kadar Air dan

kadar FFA pada minyak goreng bekas.

3. Bagaimana kualitas minyak goreng bekas setelah proses adsorpsi (kadar

air dan kadar FFA)

1.3. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh ukuran partikel ampas tebu (adsorben) terhadap

penurunan kadar Air dan kadar FFA pada minyak goreng bekas

2. Mengetahui pengaruh waktu adsorpsi terhadap penurunan kadar Air dan

kadar FFA pada minyak goreng bekas.

4. Mengetahui kualitas minyak goreng bekas setelah proses adsorpsi (kadar

air dan kadar FFA)

1.4. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini adalah:

1. Memberikan informasi tentang proses pemurnian minyak goreng bekas

dengan menggunakan ampas tebu.

2. Membuat inovasi baru dibidang lingkungan dan pemakaian minyak yang

sudah tak terpakai.

3. Sebagai wawasan bagi peneliti dan mahasiswa dalam bidang kimia.
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