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INTISARI 

 

Minyak goreng yang telah digunakan berulang-ulang akan mengalami penurunan 
kualitas. Kerusakan lemak selama proses penggorengan diakibatkan oleh kontak 
minyak dengan udara, pemanasan yang berlebihan, kontak minyak dengan bahan 
pangan dan adanya bahan masakan yang gosong saat proses penggorengan. 
Kerusakan minyak akibat pemanasan dapat dilihat dari perubahan warna, 
kenaikan kekentalan, kenaikan kandungan asam lemak bebas, kenaikan 
peroksida dan penurunan bilangan iodium. Pemurnian minyak goreng bekas 
merupakan pemisahan produk reaksi degradasi berupa air, peroksida, asam 
lemak bebas, aldehid dan keton dari minyak. Salah satu cara yang dapat dilakukan 
untuk meningkatkan mutu minyak goreng bekas adalah dengan adsorpsi 
menggunakan adsorben sehingga mutu minyak goreng dapat dipertahankan. 
Proses adsorpsi menggunakan suatu bahan yang dapat mengadsorpsi kotoran 
pada minyak yang disebut dengan adsorben. Proses adsorpsi minyak goreng 
bekas dapat dilakukan dengan penambahan adsorben yang dicampur dengan 
minyak, dilanjutkan dengan pengadukan dan penyaringan. Tujuan penelitian ini 
adalah mengetahui pengaruh perlakuan penambahan dan lama perendaman 
adsorben kulit nangka terhadap sifat fiskokimia minyak goreng bekas dan 
perlakuan terbaik terhadap sifat fiskokimia minyak goreng bekas. Penelitian ini 
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktor 1 yaitu konsentrasi 
penambahan adsorben (10%, 20%, 30%) dan factor 2 yaitu lama perendaman (30 
menit, 60 menit, 90 menit). Data dianalisa dengan metode ANOVA, uji lanjut DMRT 
5% ,dan dilakukan uji perlakuan terbaik menggunakan metode zeleny. Didapatkan 
hasil uji perlakuan terbaik yaitu penambahan 30% konsentrasi adsorben dan lama 
perendaman 90 menit yang menghasilkan mempunyai karakteristik warna 3,75, 
aroma 3,85, kejernihan 4,00, Kadar Air sebesar 0,39 %, Asam Lemak Bebas (FFA) 
sebesar 0,23%, Angka  Peroksida sebesar 7,18 MekO2/Kg, angka iod 66,10 I2/100, 
Viskositas sebesar 70,33 cP , dan Titik Asap sebesar 179,20 C. 
 
 
Kata kunci : pemurnian, minyak goreng bekas, kulit nangka     
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