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ABSTRAK 

PENURUNAN “ALB” DAN BILANGAN PEROKSIDA MINYAK JELANTAH 

MENGGUNAKAN BIJI PEPAYA SEBAGAI ADSORBEN 

 

( M Husni Mubarak, 2022, 42 halaman, 5 tabel, 15 gambar, 4 lampiran 

 

Biji pepaya (Carica Papaya L.) adalah limbah pertanian yang sampai sekarang kurang 

efisien digunakan, dan dibuang begitu saja atau sebagian orang menanam kembali. padahal biji 

pepaya mengandung beberapa senyawa-senyawa aktif seperti alkaloid, flavonoid, glikosida 

antrakinon, tanin, triterpenoid dan saponin. Selain kandungan itu, biji pepaya memiliki unsur 

karbohidrat sebesar 32,2 gram, yang diyakini unsur paling penting sebagai Adsorben dan akan 

lebih efektif diaktivasi dengan activator. Pada biji pepaya mengandung abu sebesar 15,8 g dalam 

100 g biji pepaya. Dimana unsur dari abu memiliki efektivitas sebagai senyawa penyerap yaitu 

senyawa silikon dioksida (SiO2), sehingga senyawa dari silikon inilah yang nantinya akan 

bertindak sebagai adsorben sehingga dapat mengadsorpsi zat-zat atau kotoran yang dianggap 

tidak perlu. Untuk meminimalisir resiko kesehatan karena memakai minyak goreng bekas perlu 

dilakukan usaha pengolahan minyak goreng bekas agar ada peningkatan kualitas.  Salah satu 

caranya  adalah dengan metode adsorpsi. Tugas akhir ini menggunakan  biji pepaya yang 

dijadikan karbon aktif  sebagai adsorben minyak goring bekas dengan proses karbonasi untuk 

menurunkan kadar Asam Lemak Bebas dan Bilangan Peroksida minyak goreng bekas. Penelitian 

ini difokuskan untuk mencari perlakuan suhu karbonasi adsorben biji pepaya yang paling optimal 

dengan membuat variasi suhu karbonasi 8 gram adsorben biji pepaya dari suhu 500°C, 550°C, 

600°C, 650°C, 700°C, dengan konsentrasi aktivator HCl 10%. Setelah didapat adsorben karbon 

aktif dari biji papaya, ke 5 variasi sampel di cek uji mutu SNI karbon aktif berupa parameter 

kadar air, kadar zat menguap, dan kadar abu. Setelah itu, 5 sampel adsorben karbon aktif dari biji 

papaya masing - masing mengadsorpsi 100 ml minyak goreng bekas yang telah didapat data 

bilangan asam lemak bebas dan bilangan peroksida awal. Lalu menganalisa penurunan Asam 

Lemak Bebas dan Bilangan Peroksida terbanyak. Perlakuan adsorben terbaik didapat pada 

sampel 7 ( suhu karbonasi 700°C dan konsentrasi HCl 10% ) dengan penurunan ALB dari 2,618 

menjadi 0,561 , dan bilangan peroksida dari 28 menjadi  10 

 

Kata Kunci : Adsorben, Minyak Goreng Bekas, Karbon Aktif, Karbonasi 

 

 

 

 

 



 

 

 

ABSTRACT 

 

DECREASING "FFA" AND PEROXIDE NUMBER OF WASTED COOKING OIL 

USING PAPAYA SEEDS AS AN ADSORBENT 
 

 

( M Husni Mubarak, 2022, 42 pages, 5 table list, 15 pictures, 4 attchement 

 

 

Papaya seeds (Carica Papaya L.) are agricultural waste which until now has been used 

inefficiently, and is simply thrown away or some people replant. whereas papaya seeds contain 

several active compounds such as alkaloids, flavonoids, anthraquinone glycosides, tannins, 

triterpenoids and saponins. In addition to this content, papaya seeds have a carbohydrate element 

of 32.2 grams, which is believed to be the most important element as an adsorbent and will be 

more effectively activated with an activator. Papaya seeds contain 15.8 g of ash in 100 g of 

papaya seeds. Where the element from the ash has effectiveness as an absorbent compound, 

namely silicon dioxide (SiO2), so that this compound from silicon will later act as an adsorbent 

so that it can adsorb substances or impurities that are deemed unnecessary. In order to minimize 

the health risks from using used wasted cooking oil, it is necessary to carry out the business of 

processing used cooking oil so that there is an increase in quality. One way is by adsorption 

method. This final project uses papaya seeds which are used as activated carbon as an adsorbent 

for used wasted cooking oil with a carbonation process to reduce levels of Free Fatty Acids and 

Peroxide Numbers of wasted cooking oil. This research was focused on finding the most optimal 

papaya seed adsorbent carbonation temperature treatment by varying the carbonation 

temperature of 8 grams of papaya seed adsorbent from 500°C, 550°C, 600°C, 650°C, 700°C, 

with HCl activator concentration 10%. After obtaining the activated carbon adsorbent from 

papaya seeds, the 5 variations of the sample were checked for SNI activated carbon quality tests 

in the form of parameters for water content, volatile matter content, and ash content. After that, 5 

samples of activated carbon adsorbent from papaya seeds each adsorbed 100 ml of wasted 

cooking oil from which data on initial free fatty acid numbers and initial peroxide numbers were 

obtained. Then analyze the decrease in Free Fatty Acids and the most Peroxide Numbers. The 

best adsorbent treatment was obtained on sample 7 (carbonation temperature 700°C and 10% 

HCl concentration) with a decrease in ALB from 2.618 to 0.561, and peroxide number from 28 

to 10 
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