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INTISARI

Minyak jelantah yang digunakan secara berulang mengalami penurunan kualitas
akibat reaksi hidrolisis, oksidasi, dan polimerisasi sehingga diperlukan proses
regenerasi untuk memperbaiki mutunya. Jahe merah (Zingiber officinale var.
rubrum) memiliki kandungan lignoselulosa, struktur berpori, dan senyawa
antioksidan yang berpotensi dimanfaatkan sebagai bioadsorben. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi adsorben jahe merah dan
variasi lama perendaman terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik
minyak goreng regenerasi serta menentukan perlakuan terbaik. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor, yaitu
konsentrasi adsorben jahe merah (5%, 10%, dan 15% b/v) dan lama perendaman
(12, 24, dan 36 jam), masing-masing dengan dua kali ulangan. Data dianalisis
menggunakan analisis ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan pada
taraf kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi
adsorben jahe merah dan lama perendaman berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
seluruh parameter yang diamati. Perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi
adsorben 15% b/v dengan lama perendaman 36 jam yang menghasilkan kadar
asam lemak bebas sebesar 0,3539%, bilangan peroksida 2,3333 mEq O./kg,
bilangan iod 20,2665 mg/g, titik asap 183,5°C, viskositas 68,00 mPa-s, serta mutu
organoleptik berwarna kuning kemerahan dan aroma jahe merah. Perlakuan
tersebut mampu memperbaiki karakteristik minyak jelantah dibandingkan dengan
kondisi awal, meskipun kadar air dan asam lemak bebas yang dihasilkan belum
sepenuhnya memenuhi persyaratan SNI 7709:2019.

Kata kunci: adsorben, jahe merah, minyak goreng regenerasi, minyak jelantah.
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