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ABSTRAK 

 

Mutu minyak goreng bekas mengalami penurunan akibat pemanasan berulang 

yang ditandai dengan meningkatnya kadar air, bilangan peroksida, serta asam 

lemak bebas. Studi ini memiliki tujuan agar dapat menentukan dosis optimum, 

mengevaluasi pengaruh variasi dosis dan waktu kontak, serta mengidentifikasi 

model isoterm adsorpsi karbon aktif dari kulit jagung dalam pemurnian minyak 

goreng bekas. Metode yang digunakan adalah adsorpsi dengan memakai karbon 

aktif kulit jagung dengan variasi dosis 6, 7, 8, 9, serta 10 gram serta dua variasi 

waktu kontak, yaitu 30 menit dan 60 menit. Parameter yang dianalisis mecakup 

kadar air, bilangan peroksida, serta asam lemak bebas. Analisis data dilakukan 

menggunakan uji ANOVA serta model isoterm Freundlich dan Langmuir. Hasil 

penelitian memperlihatkan bahwasanya dosis optimum diperoleh pada 

penggunaan karbon aktif sebanyak 10 gram dengan efisiensi penurunan kadar air 

sebesar 97,67%, bilangan peroksida sebesar 64%, dan asam lemak bebas sebesar 

88,44%. Variasi dosis memberikan pengaruh yang signifikan terhadap seluruh 

parameter (p < 0,05), sedangkan variasi waktu kontak tidak memberikan pengaruh 

yang signifikan (p > 0,05). Analisis isoterm menunjukkan bahwa adsorpsi kadar 

air dan bilangan peroksida mengikuti model Freundlich, sedangkan asam lemak 

bebas lebih sesuai dengan model Langmuir. Hasil penelitian mempelrihatkan 

bahwasanya karbon aktif kulit jagung berpotensi digunakan sebagai adsorben 

untuk pemurnian minyak goreng bekas. 

Kata kunci: karbon aktif dari kulit jagung, minyak goreng bekas, adsorpsi, kadar 

air, bilangan peroksida, asam lemak bebas  
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ABSTRACT 

 

The quality of used cooking oil decreases due to repeated heating processes, 

which are characterized by an increase in moisture content, peroxide value, and 

free fatty acids. This study aims to determine the optimum dosage, evaluate the 

effect of dosage and contact time variations, and identify the appropriate 

adsorption isotherm model of corn husk-derived activated carbon in the 

purification of used cooking oil. The adsorption method was applied using corn 

husk activated carbon as an adsorbent with dosage variations of 6, 7, 8, 9, and 10 

grams and contact time variations of 30 and 60 minutes. The analyzed parameters 

included moisture content, peroxide value, and free fatty acids. Data analysis was 

performed using Analysis of Variance (ANOVA) and Freundlich and Langmuir 

adsorption isotherm models. The results showed that the optimum condition was 

obtained at an activated carbon dosage of 10 grams, achieving removal 

efficiencies of 97.67% for moisture content, 64% for peroxide value, and 88.44% 

for free fatty acids. The dosage variation significantly affected all analyzed 

parameters (p < 0.05), while contact time variation had no significant effect (p > 

0.05). The adsorption isotherm analysis indicated that moisture content and 

peroxide value adsorption followed the Freundlich model, whereas free fatty acid 

adsorption was better described by the Langmuir model. Overall, corn husk 

activated carbon has potential as an effective adsorbent for the purification of used 

cooking oil. 

Keywords: corn husk activated carbon, used cooking oil, adsorption, moisture 

content, peroxide value, free fatty acids




