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ABSTRAK

Pengaruh Massa Adsorben Dan Kecepatan Pengadukan Terhadap Kualitas
Minyak Goreng Bekas (Jelantah) Hasil Adsorbsi

( Marisontara, 2014, 62 Halaman , 13 Tabel , 12 Gambar , 4 Lampiran )

Penggunaan minyak goreng secara berulang-ulang pada temperatur tinggi akan
menyebabkan minyak berbau tengik, bau tersebut disebabkan karna tingginya
kadar air, kadar asam lemak bebas dan massa jenis (density) yang selanjutnya
akan mempengaruhi mutu dan gizi dari bahan pangan yang digoreng. Salah satu
alternatif pengolahan minyak goreng bekas (jelantah) adalah dengan proses
adsorbsi dengan menggunakan abu sekam padi dan bentonit. Penelitian ini
bertujuan untuk menurunkan kadar asam lemak bebas (ALB), kadar air dan massa
jenis (density) yang terdapat pada minyak goreng bekas (jelantah) dengan
menggunakan abu sekam padi dan bentonit. Metode pada penelitian ini meliputi :
aktivasi abu sekam padi dan bentonit, selanjutnya melakukan proses adsorbsi
dengan 2 variasi yaitu 3,4,5,6 dan 7 gram massa adsorben pada kecepatan
pengadukan 400 rpm, 500 rpm dan 600 rpm. Kemudian melakukan analisa pada
minyak hasil adsorbsi yang meliputi kadar asam lemak bebas, kadar air, massa
jenis (density), warna dan bau. Hasil analisa menunjukkan bahwa hasil terbaik
pada kondisi adsorbsi menggunakan 7 gram massa adsorben dan kecepatan
pengadukan 600 rpm dengan kadar asam lemak bebas sebesar 1,6384 %, kadar air
0,342 % dan massa jenis (density) 0,9053 serta berwarna kuning jernih dan tidak
berbau.

Kata Kunci : Adsorben, Abu Sekam Padi, Bentonit, dan Minyak Jelantah
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ABSTRACT

The Effect of adsorbent mass And Stirring Speed on the Quality of Waste
Cooking Oil  Adsorption Results

( Marisontara, 2014, 62 pages, 13 tables, 12 pictures, 4 appendixes)

The use of cooking oil repeatedly at high temperature will cause the oil rancid
smell, the smell is caused because of the high moisture content, free fatty acid
levels and the density  which in turn will affect the quality and the nutrition of
fried food. One alternative process  of waste cooking oil is the adsorption process
using rice husk ash and bentonite. This study aimed to reduce levels of free fatty
acids (FFA), moisture content and density contained in the waste cooking oil by
using rice husk ash and bentonite. Methods in the study include: activation of rice
hull ash and bentonite, then adsorption process with 2 variations there were
3,4,5,6 and 7 grams of adsorbent mass on the stirring speed of 400 rpm, 500 rpm
and 600 rpm. Then did an analysis on the result of oil adsorption that included
free fatty acid levels, moisture content, density, color and odor. The result showed
that the best results on the adsorption conditions was 7 grams of adsorbent mass
and stirring speed of 600 rpm with free fatty acid levels at 1.6384%, 0.342%
water content and density  0.9053 gr/ml and the clear yellow and odorless .

Keywords : waste cooking oil, rice husk ash, bentonite, adsorbent
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