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ABSTRAK

Pengaruh Waktu dan Temperatur Pengadukan Terhadap Kualitas Minyak
Goreng Bekas (Jelantah) Hasil Adsorbsi

(Kgs. M. Aditya Ramadhan, 2014, 52 Halaman, 16 Tabel, 5 Gambar, 4 Lampiran)

Minyak jelantah adalah sebutan untuk minyak goreng yang telah berulangkali
digunakan. Selain penampakannya yang tidak menarik, coklat kehitaman, bau
tengik, minyak jelantah sangat mempunyai potensi yang besar dalam
membahayakan kesehatan tubuh. Metode yang digunakan pada penelitian ini
menggunakan metode adsorbsi. Adsorbsi adalah peristiwa penyerapan atau
pengayaan (enrichment) suatu komponen di daerah antar fasa. Pada peristiwa
adsorbsi, komponen akan berada di daerah antar muka, tetapi tidak masuk ke
dalam fase. Komponen yang terserap disebut adsorbat (adsorbate), sedangkan
daerah tempat terjadinya penyerapan disebut adsorben (substrate). Penelitian ini
menggunakan abu sekam padi dan bentonit sebagai adsorben. Dari hasil penelitian
pengaruh waktu dan temperatur pengadukan terhadap kualitas minyak goreng
bekas (jelantah) hasil adsorbsi maka dapat disimpulkan bahwa kondisi yang
paling baik yaitu waktu ke 60 menit dan temperatur ke 90 oC. Hasil optimum pada
penelitian ini yaitu kadar air 0,1496%, asam lemak bebas (ALB) 2,765%, densitas
0,9058 gr/ml, warna kuning jernih dan bau tidak ada bau. Kualitas minyak goreng
(jelantah) hasil proses adsorbsi yang telah dilakukan belum memenuhi standar
SNI 01-3741-1995, namun telah memenuhi standar minyak goreng curah.

Kata Kunci : Minyak jelantah, Adsorbsi, Abu sekam padi, Bentonit



ABSTRACT

Effects of The Time and Temperature of Stirring Against Quality of Waste
Cooking Oil From Adsorption Process

(Kgs. M. Aditya Ramadhan, 2014, 52 Pages, 16 Tables, 5 Pictures, 4 Appendixes)

Waste cooking oil is a term for cooking oil that has been repeatedly used. In
addition to the unattractive appearance, dark brown, rancid odor, waste cooking
oil has a very great potential harm to the health of the body. The method used in
this study using the adsorption method. Absorption or adsorption is event
enrichment (enrichment) of a component in the area between phases. In the
adsorption event, the component will be in interface areas, but does not enter into
the phase. Component called adsorbate adsorbed (adsorbate), while the site of
absorption is called adsorbent (substrate). This study uses rice husk as hand
bentonite as an adsorbent. From the research, the effect of stirring time and
temperature on the quality of used (waste) cooking oil adsorption results it can be
concluded that the most favorable conditions that is time to 60 minutes and the
temperature to 90oC. Optimum results in this research is 0.1496% moisture
content, free fatty acid (FFA) 2.765%, density of 0.9058g/mL, clear yellow color
and smell no odor. The quality of (waste) cooking oil after the adsorption process
does not fulfill the standard SNI 01-3741-1995, but it has fulfilled the standard of
cooking oil.

Key Words : Waste cooking oil, Adsorption, Rice husk ash, Bentonite
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