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ABSTRAK 

PEMANFAATAN KULIT PISANG KEPOK (Musa Paradisiaca) SEBAGAI 

ADSORBEN UNTUK MENURUNKAN BILANGAN PEROKSIDA  

DAN ASAM LEMAK BEBAS PADA MINYAK JELANTAH 

 (Tarissah Januarti, 2022, 63 Halaman, 7 Tabel, 15 Gambar, 4 Lampiran) 

Konsumsi minyak goreng kelapa sawit di Indonesia semakin meningkat 

menyebabkan limbah minyak goreng bekas juga semakin meningkat. Minyak 

jelantah memiliki kandungan bilangan peroksida dan asam lemak bebas yang 

tinggi sehingga dapat berpengaruh terhadap kesehatan manusia. Limbah kulit 

pisang kepok yang belum termanfaatkan dengan baik berpotensi mencemari 

lingkungan. Kulit pisang kepok memiliki kandungan selulosa dan antioksidan 

yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku adsorben untuk menurunkan kadar 

bilangan peroksida dan asam lemak bebas dalam minyak jelantah demi 

memperbaiki kualitasnya. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan produk 

adsorben ramah lingkungan untuk menurunkan kadar bilangan peroksida dan 

kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah sekaligus mengetahui kondisi 

adsorpsi dan efektivitas adsorpsi terbaik dari adsorben berbahan dasar kulit 

pisang kepok. Pembuatan adsorben dilakukan dengan proses pengeringan kulit 

pisang kepok dibawah sinar matahari selama 7 hari. Proses adsorpsi dilakukan 

dengan variasi massa adsorben sebesar 7,5; dan 10 gram, serta variasi waktu 

kontak selama 30, 50, 70, 90, dan 110 menit. Hasil penilitian menunjukkan 

bahwa massa adsorben 10 gram dengan waktu kontak 70 menit adalah kondisi 

terbaik untuk menurunkan bilangan peroksida yaitu hingga sebesar 8,8 mek O2/kg 

dan asam lemak bebas hingga sebesar 0,24% serta efektivitas penurunan bilangan 

peroksida terbaik yaitu 37,14% dan efektivitas penurunan asam lemak bebas 

terbaik yaitu 45,45%. 

 

Kata kunci: Limbah kulit pisang kepok, Adsorben, Minyak Jelantah, Bilangan 

Peroksida, Asam Lemak Bebas 
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ABSTRACT 

UTILIZATION OF KEPOK BANANA PEEL (Musa Paradisiaca) AS 

ADSORBENT TO REDUCE THE NUMBER OF PEROXIDES  

AND FREE FATTY ACIDS IN USED COOKING OIL 

(Tarissah Januarti, 2022, 63 Pages, 7 Tables, 15 Pictures, 4 Appendixs) 

 

The consumption of palm cooking oil in Indonesia is increasing, causing the 

waste of used cooking oil to also increase. Used cooking oil contains high levels 

of peroxides and free fatty acids so that it can affect human health. Kepok banana 

peel waste that has not been utilized properly has the potential to pollute the 

environment. Kepok banana peels contain cellulose and antioxidants that can be 

used as raw materials for adsorbents to reduce levels of peroxides and free fatty 

acids in used cooking oil in order to improve their quality. This study aims to 

produce an environmentally friendly adsorbent product to reduce the levels of 

peroxides and free fatty acids in used cooking oil as well as to determine the 

adsorption conditions and the best adsorption effectiveness of adsorbents made 

from kepok banana peels. The adsorbent was made by drying the kepok banana 

peel under the sun for 7 days. The adsorption process was carried out with a 

variation of the adsorbent mass of 7.5; and 10 grams, as well as variations in 

contact time for 30, 50, 70, 90, and 110 minutes.The results of the analysis 

showed that the adsorbent mass of 10 grams with a contact time of 70 minutes 

was the best condition for reducing the peroxide number up to 8.8 mek O2/kg and 

free fatty acids up to 0.24% and the effectiveness of reducing the best peroxide 

number was 37.14. % and the best free fatty acid reduction effectiveness was 

45.45%. 

 

Keywords: Kepok banana peel waste, adsorbent, cooking oil, Peroxide Number, 

Free Fatty Acid 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

vi 
 

MOTTO  

Motto: 

KARENA SESUNGGUHNYA SESUDAH KESULITAN ITU KEMUDAHAN, 

DAN SESUNGGUHNYA SESUDAH KESULITAN ITU KEMUDAHAN 

-Q.S AL-INSYIRAH: 5-6- 
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