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I  PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian,                (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Dalam usaha mempertahankan kelangsungan hidup, manusia berusaha memenuhi kebutuhan primernya, dan salah satu kebutuhan primer tersebut adalah makanan. 
Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau hewan yang dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya digunakan untuk menggoreng. Tujuan penggorengan  dalam  bahan  pangan  sebagai medium penghantar panas, memperbaiki rupa dan  tekstur  fisik  bahan  pangan,  memberikan cita rasa gurih, menambah nilai gizi dan kalori dalam bahan pangan (Ketaren, 1986). 
Banyaknya permintaan  akan  bahan  pangan  digoreng merupakan  suatu  bukti  yang  nyata  mengenai betapa besarnya jumlah bahan pangan digoreng yang  dikonsumsi  manusia  oleh  lapisan masyarakat  dari  segala  tingkat  usia. Kementrian Perindustrian (Kemenperin) menyatakan tingginya permintaan membuat kebutuhan minyak goreng sawit (MGS) pada akhir tahun 2013 diperkirakan mencapai 4,2 juta ton dan khusus pulau Jawa menyentuh 270.000 ton per bulan.
Minyak goreng yang ada di pasaran kebanyakan berasal dari sumber yang sama, yaitu berasal dari buah kelapa sawit, namun perbedaan dalam pengolahan untuk menghasilkan minyak goreng tertentu, akan berbeda pula mutunya (Winarno, 1997).
Penggunaan  minyak  goreng  secara berulang dengan suhu panas yang tinggi akan mengalami  perubahan  sifat  fisikokimia (kerusakan  minyak)  seperti  warna,  bau, meningkatnya  bilangan  peroksida  dan  asam lemak bebas, serta banyaknya kandungan logam. Kerusakan minyak yang utama adalah karena  peristiwa  oksidasi,  dimana hasil  yang diakibatkan salah satunya adalah terbentuknya peroksida  dan  aldehid. 
Terdapat dua jenis minyak goreng yang beredar di pasaran berdasarkan jenis kemasannya, yaitu biasa disebut minyak goreng kemasan dan minyak goreng curah.  Menurut penelitian minyak goreng curah mudah terkontaminasi oleh udara dan air (teroksidasi) yang menimbulkan ketengikan sehingga mempengaruhi cita rasa, daya simpan minyak goreng tersebut menjadi singkat (Winarno, 1997).

Peroksida  dapat mempercepat proses timbulnya bau tengik dan flavor  yang  tidak  dikehendaki  dalam  bahan pangan. Jika  jumlah  peroksida  dalam  bahan pangan lebih besar dari 2 meq/kg akan bersifat sangat  beracun  dan  tidak  dapat  dimakan. Minyak  goreng  yang  demikian  sudah  tidak layak  untuk  dikonsumsi  karena  dapat menyebabkan  penyakit  seperti  kanker, menyempitnya pembuluh darah dan gatal pada tenggorokan (Ketaren, 1986). 

CFC (California Fried Chicken) sebagai salah satu perusahaan yang bergerak dalam bidang industri bahan pangan yang digoreng mempunyai kendala berupa tidak efektifnya minyak goreng dalam proses pemasakan penggorengan.  Biasanya minyak goreng yang baik hanya digunakan 2 sampai 3 kali penggorengan, kemudian sisanya (20-30 % dari yang diumpan) dibuang sebagai limbah minyak goreng. Apabila diteruskan untuk memasak akan berpengaruh terhadap produk ayam goreng yang dihasilkan. Dimana warna ayam goreng akan menjadi cokelat kehitam-hitaman karena minyak telah terkarbonasi. 
Dalam kondisi sekarang, dimana harga minyak goreng sudah tinggi (Rp 12.000/kg), usaha ayam goreng ini terancam keberlangsungannya. Sebab, jika harga ayam goreng dinaikkan, maka akan menurunkan permintaan konsumen.
Mengacu pada masalah tersebut, maka penelitian ini dilakukan untuk memberikan alternatif adanya usaha efisiensi pengolahan limbah minyak goreng bekas agar dapat dimanfaatkan kembali tanpa mengurangi mutu ayam goreng yang dihasilkan. Salah satu alternatifnya adalah mengolah minyak goreng bekas melalui cara adsorpsi menggunakan adsorben dengan konsentrasi dan waktu adsorpsi yang tepat. Dengan cara ini, limbah minyak goreng akan jernih karena unsur-unsur karbon akan terserap oleh adsorben. Selain itu, asam lemak bebasnya juga akan terserap juga oleh adsorben. 
Metode ini diterapkan mengacu pada harga zeolit, karbon aktif dan bentonit yang masih murah (Rp 5.000/kg) dan dapat digunakan berulang-ulang sampai 10-20 kali, apabila akan digunakan dapat diaktifkan dengan pemanasan ulang. Dengan cara ini, mudah-mudahan permasalahan tidak efektifnya penggunaan minyak goreng pada perusahaan CFC (California Fried Chicken) dapat teratasi.
1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, maka dapat diidentifikasikan masalahnya sebagai berikut :
1.  Bagaimana pengaruh konsentrasi adsorben terhadap kualitas limbah  minyak goreng.

2.   Bagaimana pengaruh waktu adsorpsi terhadap kualitas limbah  minyak goreng.
3. Bagaimana pengaruh interaksi konsentrasi adsorben dan waktu adsorpsi terhadap kualitas limbah minyak goreng.
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Penelitian ini bermaksud untuk memperbaiki kualitas dari limbah minyak goreng menggunakan adsorben dengan konsentrasi dan waktu adsorpsi yang berbeda.
Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi adsorben terhadap kualitas limbah minyak goreng.

2.  Mengetahui pengaruh waktu adsorpsi terhadap kualitas limbah minyak goreng.

3. Menerapkan produksi bersih sebagai upaya meminimalkan limbah minyak goreng pada industri yang menggunakan minyak goreng, dengan tetap menjaga kualitas produknya yang sesuai standar.

1.4. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat, yaitu sebagai berikut :
1. Sumber informasi dan bahan pertimbangan bagi masyarakat dan industri kecil yang bergerak dalam proses pemurnian limbah minyak goreng.

2. Bahan informasi bagi penelitian selanjutnya.
1.5. Kerangka Pemikiran

Sebagian besar masyarakat menggunakan minyak goreng secara berulang-ulang sebagai alasan ekonomis, dimana minyak yang digunakan untuk menggoreng mengalami penurunan mutu seperti: kadar air, kadar asam lemak bebas, angka peroksida,  warna dan viskositasnya (Rukmini dkk, 2000).
 Pengotor minyak goreng berasal dari pemanasan minyak yang berlebih dan debu-debu dalam makanan yang digoreng atau bahan yang digoreng hancur/gosong dapat juga menjadi pengotor (Aman dkk., 2007).

Kerusakan minyak goreng bekas dapat ditentukan oleh interval penggorengan, dimana semakin sering digunakan maka tingkat kerusakannya semakin tinggi (Fadilah, 2001). Kerusakan lain akibat proses penggorengan adalah adanya kotoran yang berasal dari bumbu yang digunakan dan dari bahan yang digoreng (Andarwulan dkk, 1997).

Salah satu metode yang dianggap sederhana, ekonomis dan mudah untuk perbaikan kualitas minyak goreng bekas adalah dengan cara adsorpsi. Adsorpsi adalah peristiwa penyerapan di permukaan oleh suatu adsorben atau daya serap dari zat penyerap yang terjadi pada permukaan. 
Adsorpsi adalah proses dimana molekul-molekul fluida menyentuh dan melekat pada padatan. Adsorpsi adalah fenomena fisik yang terjadi saat molekul-molekul gas atau cair dikontakkan dengan suatu permukaan padatan tersebut. 
Keberhasilan proses adsorpsi ditentukan oleh pemilihan adsorben. Adsorben yang digunakan harus memenuhi kriteria yang dibutuhkan, diantaranya mempunyai daya serap yang besar terhadap solute, zat padat yang mempunyai luas permukaan yang besar, tidak larut dalam zat cair yang akan diadsorpsi, tidak beracun dan mudah didapat serta memiliki harga yang relatif murah (Syabanu dan Cahyaratri, 2010).

Walaupun adsorpsi biasanya dikaitkan dengan perpindahan dari suatu gas atau cairan ke suatu permukaan padatan, perpindahan dari suatu gas ke suatu permukaan cairan juga terjadi. Substansi yang terkonsentrasi pada permukaan didefinisikan sebagai adsorbat dan material di mana adsorbat terakumulasi didefinisikan sebagai adsorben (Hines, A.L. dan Robert N. Maddox, 1985).
Meningkatkan kualitas minyak goreng bekas dapat dilakukan dengan adsorpsi karbon aktif sehingga dapat digunakan kembali. Karbon aktif adalah bahan yang berupa karbon yang telah ditingkatkan daya adsorpsinya. Aktivasi merupakan  suatu proses yang menyebabkan perubahan fisik pada permukaan karbon melalui penghilangan hidrokarbon, gas-gas, dan air dari permukaan tersebut sehingga permukaan karbon semakin luas dan berpori. Sehingga karbon aktif akan lebih mudah menyerap zat-zat lain. Karbon aktif dapat menurunkan jumlah ion Fe ++ dan Zn++  dalam limbah cair industri dengan waktu kontak 10 menit dan kadar karbon aktif 7,5 % (Koeswardhani, 1995).
Luas permukaan karbon aktif umumnya berkisar antara 500-2000 m2/gram. Keuntungan penggunaan karbon aktif sebagai bahan pemucat minyak ialah karena lebih efektif untuk menyerap warna dibandingkan dengan bleaching clay. Selain warna, karbon aktif juga dapat menyerap sebagian bau yang tidak dikehendaki dan mengurangi jumlah kadar asam lemak bebas sehingga memperbaiki kualitas minyak (Rosita dan Widasari, 2009). 
Alternatif  lain penanganan minyak goreng bekas adalah mengolah minyak goreng bekas menggunakan zeolit dan bentonit. Hal ini telah dilakukan oleh beberapa peneliti (Widayat dkk., 2005a dan Widayat dkk., 2005b). Dengan pemakaian zeolit, kualitas minyak goreng akan meningkat karena asam lemak bebasnya terserap oleh zeolit. Zeolit merupakan mineral yang terdiri dari Kristal aluminosilikat terhidrasi yang mengandung kation alkali atau alkali tanah dalam kerangka tiga dimensinya. Ion-ion logam tersebut dapat diganti oleh kation lain tanpa merusak struktur zeolit dan dapat menyerap air secara reversible (Bekkum dkk., 1981). 
Zeolit juga dapat digunakan untuk menurunkan kadar chrom pada limbah cair seperti pada penelitian yang dilakukan oleh Susetyaningsih dkk (2009),  yang  menyimpulkan bahwa kondisi terbaik reduksi kadar chrom pada limbah cair  terjadi pada konsentrasi zeolit 10%, waktu adsorpsi 50 menit.

Metode adsorpsi menggunakan bentonit lebih menguntungkan dibandingkan dengan zeolit (Marwati dan Hernani, 2006). Bentonit mempunyai sifat menyerap sebab ukuran partikel koloidnya amat kecil dan memiliki kapasitas permukaan ion yang luas. Pada pemurnian minyak nilam dengan menggunakan bentonit, diperoleh kejernihan minyak nilam paling baik pada konsentrasi bentonit 25% dan waktu operasi 90 menit (Sariadi, 2012).

Pengembangan bentonit disebabkan oleh adanya penggantian isomorphous pada lapisan oktohedral (Mg oleh Al) dalam menahan kelebihan muatan di ujung kisi-kisinya. Adanya gaya elektrostatis yang mengikat Kristal pada jarak 4,50 dari permukaan cukup kuat untuk mempertahankan ion di permukaan unit-unitnya, dan tetap menjaga unit itu tidak saling merapat. Bila dicampur air akan mengembang, maka jarak antara unit makin melebar dan lapisannya membentuk serpihan, serta memiliki permukaan luas jika dalam zat pengsuspensi (Standar SNI minyak nilam 06-2385-2006). Untuk mengetahui karakteristik yang terjadi dalam proses adsorpsi dapat diilustrasikan dengan gambar di bawah ini.
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Gambar 1. Gambar adsorpsi dan desorpsi

1.6. Hipotesis Penelitian

Mengacu pada uraian yang terdapat dalam kerangka pemikiran, maka dapat diambil suatu hipotesis bahwa : 
1. Diduga konsentrasi adsorben berpengaruh terhadap kualitas limbah minyak goreng.

2.  Diduga waktu adsorpsi berpengaruh terhadap kualitas limbah minyak goreng.
3. Diduga adanya interaksi antara konsentrasi adsorben yang digunakan dengan lamanya waktu adsorpsi terhadap kualitas limbah minyak goreng.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan di laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung, Jl. Setia Budhi 193 Bandung. Penelitian dimulai pada bulan Februari 2013 sampai dengan bulan Maret 2014.

