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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN ADSORBEN KULIT
SINGKONG DAN PATI KENTANG TERHADAP
KARAKTERISTIK KIMIAWI MINYAK JELANTAH

Oleh
Amalia Rizki Pratama
NPM: 213020094
(Program Studi Teknologi Pangan)

Minyak jelantah adalah minyak goreng yang dilakukan berulang-ulang dan
dipanaskan dalam suhu tinggi dapat menurunkan kualitas dan mengubah
karakteristik fisik-kimianya. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui tingkat
efektivitas bahan alam yang paling berpengaruh terhadap perubahan karakteristik
kimiawi minyak jelantah. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal (3 taraf) 6x ulangan. Faktor pada penelitian
ini yaitu perbandingan Adsorben Kulit Singkong (KS) dengan Pati Kentang (PK).
Penelitian ini dilakukan dua tahapan yaitu penelitian tahap 1 dan penelitian tahap 2.
Pada penelitian ini dilakukan analisis statistik menggunakan analisis variasi
(ANAVA) menggunakan SPSS dan uji lanjut yakni uji dunnet. Hasil penelitian
tahap 1 adalah pengujian minyak jelantah dari semua respon kimia dapat dikatakan
minyak tersebut melebihi standar syarat mutu minyak goreng. Untuk adsorben
adsorben kulit singkong, didapatkan kadar air sebesar 0,00% dan kadar abu sebesar
18,28%. Untuk adsorben pati kentang, kadar air sebesar 11,40% dan kadar abu
sebesar 0,59%. Hasil penelitian tahap 2 untuk respon kimia kadar air, nilai
perlakuan P1 Vs PO dan P3 Vs PO < a 0,005 disimpulkan adanya pengaruh nyata
dengan kontrol. Bilangan asam dan asam lemak bebas dari perlakuan P1, P2, dan
P3 Vs PO < a 0,005 disimpulkan adanya pengaruh nyata dengan kontrol. Bilangan
peroksida dari perlakuan P1, P2, dan P3 Vs PO < a 0,005 disimpulkan adanya
pengaruh nyata dengan kontrol. Bilangan iod dari perlakuan P2 dan P3 Vs PO < a
0,005, sedangkan P1 Vs PO > o 0,005 tidak adanya pengaruh nyata dengan kontrol.
Bilangan pernyabunan dari perlakuan P1, P2, dan P3 Vs PO < a 0,005 disimpulkan
adanya pengaruh nyata dengan kontrol. Respon fisik: bobot jenis perlakuan P1 dan
P2 Vs PO < a 0,005 disimpulkan adanya pengaruh nyata dengan kontrol, sedangkan
P3 Vs PO > a 0,005 tidak adanya pengaruh nyata dengan kontrol. Kejernihan dari
perlakuan P1, P2, dan P3 Vs PO < o 0,005 signifikan secara statistik. Viskositas dari
perlakuan P1, P2, dan P3 Vs PO > a 0,005 tidak adanya pengaruh nyata dengan
kontrol.

Kata Kunci: Minyak Jelantah, Adsorben, Kulit Singkong, Pati Kentang,
Regenerasi.
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BAB | PENDAHULUAN

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

1.1 Latar Belakang

Minyak adalah senyawa organik yang tidak larut dalam air, tetapi larut
dalam organik non polar. Jenis-jenis minyak di Indonesia sangat beraneka ragam,
seperti minyak kelapa, minyak sawit, minyak zaitun, minyak wijen, dan sebagainya.
Minyak yang sering digunakan untuk kebutuhan sehari-hari memasak adalah
minyak sawit. Minyak sawit termasuk minyak serbaguna dari berbagai jenis minyak
nabati lainnya, disamping itu juga kelebihan dari minyak ini memiliki harga yang
efisien dan mudah didapatkan. Minyak sawit banyak digunakan sebagai bahan baku
pangan, salah satunya diolah menjadi minyak goreng. Minyak goreng ialah salah
satu kebutuhan pokok manusia, sebagai bahan dasar yang penting dalam proses
penggorengan dengan fungsi utama sebagai medium penghantar panas, menambah
rasa gurih, penambah nilai gizi, dan kalor bahan pangan (Ketaren, 2008).

Minyak goreng yang dilakukan berulang-ulang dan dipanaskan dalam suhu
tinggi dapat menurunkan kualitas dan mengubah karakteristik fisik-kimianya, dapat
disebut dengan minyak jelantah. Menurut literatur, Ketaren (2008) bahwa hasil
analisis bilangan peroksida pada minyak jelantah semakin tinggi tingkat frekuensi
penggorengan maka nilainya semakin tinggi. Pemanasan minyak jelantah yang
berulang-ulang dan dalam suhu yang tinggi (lebih dari 170-200°C) menyebabkan

minyak jelantah mengalami perubahan komposisi kimiawi minyak. Minyak akan



mengalami proses oksidasi, sehingga kandungan asam lemak tidak jenuh struktur
(Cis) akan berubah struktur (Trans). Proses oksidasi dalam pemanasan minyak juga
akan menyebabkan pembentukan senyawa peroksida dan hidroperoksida yang
merupakan radikal bebas. Ciri-cirinya dapat dilihat dari penampakan yang kurang
menarik dan cita rasa yang tidak enak (Ketaren, 2008). Akibat dari proses tersebut
beberapa trigliserida akan terurai menjadi senyawa-senyawa lain, salah satunya
Free Fatty Acid (FFA) atau asam lemak bebas (Suirta, 2009). Salah satu upaya
untuk mengolah minyak jelantah agar dapat digunakan kembali, namun kualitas
minyak tidak membahayakan kesehatan manusia adalah dengan melakukan
regenerasi. Regenerasi adalah proses untuk mengganti bagian yang hilang atau
rusak. Proses regenerasi ini dilakukan dengan memanfaatkan limbah yang sering
terbuang dalam proses pengolahan di industri pangan pengolahan keripik singkong
dan keripik kentang, yaitu kulit singkong dan pati kentang. Kedua bahan tersebut
digunakan sebagai adsorben dan proses nya disebut dengan adsorbsi.

Penelitian ini didasarkan oleh penulis yang menganalisis dalam proses
pengolahan keripik singkong dan keripik kentang. Pada proses pengolahan tersebut,
terdapat limbah padat maupun cair yang sering terbuang. Pada pengolahan keripik
singkong, limbah padat yang sering terbuang adalah kulit singkong. Sedangkan,
limbah yang sering terbuang pada pengolahan keripik kentang adalah pati. Pati
diperoleh dari proses pencucian kentang. Pati ini sering masuk ke dalam proses
pengolahan limbah atau Wastewater Treatmeant Plant (WWTP) dan sangat
menghambat proses penyaringan di pengolahan limbah. Dari kedua hal tersebut,

penulis melakukan inovasi terhadap limbah yang sering terbuang. Limbah



dilakukan daur ulang, agar mengurangi pembuangan limbah yang tidak berarti dan
mengefisienkan pembelian minyak goreng baru.
1.2 ldentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diketahui identifikasi masalahnya
yaitu, Apakah adsorben kulit singkong dan pati kentang berpengaruh terhadap
karakteristik kimiawi minyak jelantah?.
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maksud dan tujuan penelitian
sebagai berikut:
1. Mengetahui pengaruh perbandingan adsorben kulit singkong dan pati
kentang terhadap karakteristik kimiawi minyak jelantah.
2. Menentukan perbandingan adsorben kulit singkong dan pati kentang yang
tepat sesuai dengan syarat mutu minyak goreng pada SNI Minyak Goreng.
3. Mengetahui tingkat efektivitas bahan alam yang paling berpengaruh

terhadap perubahan karakteristik kimiawi minyak jelantah.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Diharapkan dapat menambah wawasan pengetahuan bagi penulis,
wirausaha, serta masyarakat dalam melihat peluang pengolahan limbah
pada proses produksi keripik singkong dan keripik kentang.

2. Peneliti diharapkan memberikan informasi terkait pengolahan limbah kulit

singkong dan pati kentang.



1.5 Kerangka Pemikiran

Penentuan massa adsorben, didasarkan pada penelitian yang dilakukan oleh
Irawan C, dkk (2013) pada jurnal “Pengurangan Kadar Asam Lemak Bebas (Free
Fatty Acid) dan Warna dari Minyak Goreng Bekas dengan Proses Adsorpsi
menggunakan Campuran Serabut Kelapa dan Sekam Padi”. Hasil yang diperoleh
pada dosis Adsorben 20% (w/w) diperoleh kadar FFA paling rendah yaitu sebesar
0,2944% dengan efektifitas penurunan 57,06% menggunakan adsorben dengan
perbandingan komposisi sekam padi dan serabut kelapa sebesar 30:70. Pada dosis
adsorben 20% (w/w) diperoleh penurunan nilai warna yang paling besar yaitu
sebesar 37,04% dengan menggunakan adsorben perbandingan komposisi sekam
padi dan serabut kelapa sebesar 30:70.

Penentuan waktu kontak dan suhu pada penelitian ini, didasarkan pada
peneliti yang dilakukan oleh Bertha M, Susilowati, Siti I.W (2014) pada jurnal
“Efektivitas Arang Aktif Kulit Salak pada Pemurnian Minyak Goreng Bekas”,
bahwa efektivitas pemurnian minyak goreng bekas dengan adsorben arang aktif
kulit salak, tercapai pada temperatur 100°C dan waktu kontak 80 menit, dengan
kualitas minyak dengan kadar air 0,1528%, bilangan asam 0,64%, dan nilai
kekeruhan 5,06 NTU.

Penentuan waktu dan suhu pengadukan, didasarkan pada penelitian yang
dilakukan oleh Irmawati S dan Muh Syahrir (2018) pada jurnal “Efektivitas
Pemurnian Minyak Goreng Bekas dengan adsorben Arang Aktif dari Kulit
Singkong”, bahwa proses adsorpsi arang aktif kulit singkong pada minyak goreng
bekas dengan pengadukan selama 45 menit. Pengadukan ini bertujuan untuk

mempercepat reaksi antara adsorben dan adsorbat (senyawa peroksida).



Selanjutnya, untuk hasil analisis yang diperoleh tersebut efektif digunakan untuk
pemurnian minyak goreng bekas dengan hasil bilangan peroksida dan bilangan
asam tercapai pada massa arang aktif 6 gram dengan temperature 100°C dengan
bilangan asam 0,99 NaOH/ gr dan bilangan peroksida 7,41 meq/O2kg.

Penentuan kecepatan pengadukan, didasarkan pada penelitian yang
dilakukan oleh Dyah S P dan Suprihatin (2013) pada jurnal “Penjernihan dan
Penambahan Antioksidan Alami Pada Minyak Jelantah”, bahwa minyak jelantah
100mL dipanaskan dalam tangki berpengaduk, kemudian ditambahkan karbon dari
ampas buah nanas dengan variabel tertentu pada suhu 70°C dengan putaran
pengaduk 100 rpm selama 10 menit.

Pada jurnal penelitian yang dilakukan oleh Ketaren (1986), menyatakan
bahwa kualitas minyak goreng ditentukan dari komponen asam lemak penyusunnya,
yakni golongan asam lemak tidak jenuh dan jenuh. Asam lemak tidak jenuh
mengandung ikatan rangkap. Sebaliknya, asam lemak jenuh tidak mempunyai
ikatan rangkap. Asam lemak yang memiliki semakin banyak ikatan rangkap akan
semakin reaktif terhadap oksigen sehingga cenderung mudah teroksidasi.
Sementara itu, asam lemak yang rantainya dominan mengandung ikatan tunggal
cenderung lebih mudah terhidrolisis.

Pada jurnal penelitian yang dilakukan oleh Ketaren (1986) dan Subiyantoro
(2003), menyatakan bahwa rantai asam lemak yang mengandung sedikitnya satu
ikatan rangkap akan membentuk isomer geometris. Sebagian besar asam lemak
tidak jenuh dalam bentuk isomer cis yang bersifat tidak stabil, sedangkan isomer

trans bersifat lebih stabil. Proses hidrogenasi lebih mudah terjadi pada bentuk cis



dibandingkan bentuk trans. Minyak yang mempunyai ikatan rangkap berbentuk cair
dan apabila terhidrogenasi pada ikatan rangkapnya berubah wujud dari cair menjadi
padat di suhu kamar. Oleh karena itu, minyak menjadi susah untuk dituang bila
dipakai lagi. Hal tersebut menurunkan kualitasnya.

Pada jurnal penelitian yang dilakukan oleh Evika (2011), menyatakan
bahwa interaksi antara asam lemak bebas (FFA) dengan karbon aktif terjadi
adsorpsi secara fisika, karena setiap partikel-partikel adsorbat yang mendekati ke
permukaan Adsorben melalui gaya Van der Waals atau ikatan hidrogen. Asam
lemak bebas adalah molekul nonpolar dan karbon aktif termasuk nonpolar juga,
maka gaya yang terjadi yaitu gaya London (molekul nonpolar dengan nonpolar).
Molekul nonpolar (arang aktif) terdiri dari inti atom dan elektron. Elektron selalu
bergerak mengelilingi inti atom, elektron tersebut pada suatu saat dapat terjadi
polarisasi rapatan elektron, yang menyebabkan pusat muatan positif dan muatan
negatif memisah dan molekul dikatakan memiliki dipol sesaat. Dipol ini, dalam
waktu yang singkat akan hilang, tetapi kemudian timbul kembali secara terus
menerus dan bergantian. Apabila didekatnya ada molekul nonpolar sejenis (FFA)
maka molekul dengan dipol sesaat ini akan menginduksi molekul tersebut sehingga
terjadi dipol induksian, kemudian, antara kedua molekul tersebut terjadi gaya
elektrostatik.

Pada jurnal penelitian Saragih (2008), menyatakan bahwa adsorben adalah
zat padat yang dapat menyerap komponen tertentu dari suatu fase fluida. Adsorben
adalah bahan-bahan yang memiliki pori-pori, sehingga proses adsorpsi terjadi di

pori-pori atau pada letak-letak tertentu di dalam partikel tersebut. Pada penelitian



ini menggunakan adsorben dari kulit singkong dan pati kentang. Alasan
menggunakan kedua bahan tersebut karena kulit singkong mempunyai kandungan
tinggi karbon (59,31 %) dan kentang memiliki kandungan pati kentang yang cukup
tinggi (22-28%).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka diduga
bahwa: Adsorben kulit singkong dan pati kentang berpengaruh terhadap
karakteristik kimiawi minyak jelantah.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik
Universitas Pasundan, yang bertempat di Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Gedung C

lantai tiga. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Juni — Juli 2024.
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