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7709:2019 setting maximum standards of 0,3% for free
fatty acid level and 0,1% for moisture content. Therefore,
there is a need to reduce the levels of free fatty acid and
moisture content in used cooking oil. One of the methods
that can be used is adsorption using turmeric powder as
adsorbent. The research aims to investigate how varying
adoption times affect moisture content and free fatty acid
levels in used cooking oil. The results indicate that
turmeric is capable of reducing the free fatty acids and
moisture content in used cooking oil. This study reveals
that the free fatty acid decreases with increasing
adsorption time of 35, 45, 50, 55, and 60 minutes, yielding
values 0,881; 0,794; 0,706; 0,618; and 0,559%,
respectively. The moisture content results with adsorption
times of 35, 45, 50, dan 55 minutes were 0,120; 0,101;
0,095, and 0,080 %, respectively. The optimal reduction
in free fatty acids occurs at 60 minutes of adsorption, with
a decrease of 45,08%. The best reduction in moisture
content is achieved at 55 minutes of adsorption, with a
decrease of 40,74%.

Abstrak. Minyak goreng adalah salah satu kebutuhan
manusia sehari-hari. Penggunaan minyak goreng yang
berulang kali akan berdampak buruk bagi kesehatan
karena terdapat kandungan senyawa karsiogenik. Nilai
mutu minyak dapat dilihat dari nilai asam lemak bebas
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dan kadar air yang terkandung didalamnya. Menurut SNI
7709:2019 persyaratan bilangan asam dan kadar air
pada minyak goreng maksimal 0,3% dan 0,1%. Oleh
karena itu perlu dilakukan usaha untuk memperbaiki mutu
dari minyak jelantah. Pada penelitian ini salah satu
metode yang dapat digunakan adalah metode adsorpsi.
Adsorben yang digunakan yaitu serbuk kunyit. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
variasi lama waktu adsorpsi terhadap kadar air dan asam
lemak bebas dalam minyak jelantah. Dari hasil penelitian
ini diketahui bahwa kunyit mampu menurunkan asam
lemak bebas dan kadar air yang terdapat dalam minyak
jelantah. Hasil nilai bilangan asam dengan lama waktu
adsorpsi 35, 45, 50, 55 dan 60 menit berturut-turut
adalah 0,881; 0,794; 0,706; 0,618; 0,559%. Hasil nilai
kadar air dengan lama waktu adsorpsi 35, 45, 50, dan 55
menit secara berturut-turut adalah 0,120; 0,101; 0,095;
0,080 %. Nilai asam lemak bebas terbaik adalah pada
saat lama waktu adsorpsi 60 menit dengan persen
penurunan sebesar 45,08%. Sedangkan, nilai kadar air
terbaik adalah pada saat lama wakti adsorpsi 55 menit
dengan persen penurunan sebesar 40,74%.
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PENDAHULUAN

Menurut Badan Pusat Statistik 2022, rata-rata laju pertumbuhan penduduk dari tahun
2020-2022 adalah 1,17%, sehingga kebutuhan akan pangan pun juga semakin meningkat
(BPS Indonesia 2023). Semakin meningkat kebutuhan pangan, semakin meningkat pula
kebutuhan minyak goreng. Minyak goreng yang digunakan selama proses penggorengan pada
suhu tinggi (160 — 200 °C), akan mengalami banyak perubahan fisika dan kimia serta
mengalami reaksi oksidasi, hidrolisis, degradasi termal dan polimerisasi sehingga membentuk
senyawa — senyawa yang berbahaya bagi kesehatan manusia, seperti menimbulkan
mutagenik, karsinogenik, neurotoksik, dan efek hepatoksik (Lopes, Miranda, and Belo 2020;
Panadare and Rathod 2015; Tsoutsos et al. 2016).

Minyak goreng yang digunakan berulang kali ini disebut minyak jelantah. Umumnya,
masyarakat masih menggunakan minyak jelantah untuk menggoreng karena alasan ekonomi
tanpa mempedulikan nilai kesehatannya (Perwitasari 2020). Selain itu, Limbah minyak
jelantah yang dibuang tidak pada tempatnya akan menimbulkan masalah serius. Satu liter
minyak yang dituangkan ke dalam perairan dapat mencemari 500.000 L air mengakibatkan
bau yang tidak sedap, penyumbatan saluran air, pembentukan sabun, mengurangi konsentrasi
oksigen terlarut, dan mengganggu keseimbangan ekosistem (Awogbemi et al. 2021; Lopes,
Miranda, and Belo 2020; Okino-Delgado et al. 2017). Oleh karena itu, untuk mengatasi
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permasalahan tersebut perlu dilakukan upaya regenerasi minyak jelantah sehingga dapat layak
digunakan kembali, dimana standar kualitas minyak jelantah mengikuti standar dari SNI,
2019 (BSN 2019).

Metode yang dapat digunakan untuk mengatasi permasalahan tersebut adalah metode
adsorbsi menggunakan biosorben karena prosesnya sederhana dan relatif murah. Pemilihan
biosorben untuk regenerasi minyak jelantah didasarkan atas dua faktor yaitu kemampuannya
dalam adsorpsi senyawa-senyawa yang terdapat dalam minyak jelantah serta kelimpahan
bahan baku adsorben (Katheresan, Kansedo, and Lau 2018). Penelitian ini mengikuti perfektif
green chemistry yang mengutamakan kemudahan dan efisiensi dalam proses regenerasi
minyak jelantah, sehingga material biosorben yang digunakan dalam penelitian ini adalah
bahan alam yang cukup melimpah.

Beberapa adsorben dari bahan alam (biosorben) atau limbah pertanian dapat digunakan
untuk meregenerasi minyak jelantah karena komposisi penyusun material biosorben tersebut
dan gugus-gugus fungsi yang terlibat dalam struktur komponen dari biosorben tersebut.
Biosorben yang pernah digunakan diantaranya adalah kulit pisang (Aminullah, Suhartani, and
Novidahlia 2018), serbuk biji kelor (Hadiah and Meliasari 2020), buah jambu (Fitri et al.
2019), tebu (Nasukwad and Sulthon 2019). Akan tetapi pada penelitian ini menggunakan
kunyit karena menurut data produksi tanaman ini cukup melimpah di Indonesia dengan
volume produksi mencapai 184 juta kg pada tahun 2022.

Kunyit mengandung senyawa kurkumin yang memiliki aktivitas anti-inflamasi,
antioksidan, dan anti-apoptosis. Struktur inti kurkumin mengandung gugus hidroksil yang
melekat pada cincin benzena sehingga termasuk antioksidan golongan fenol (Perwitasari
2020; Zheng et al. 2018). Adanya gugus hidroksil (-OH) pada kurkumin mampu berikatan
dengan gugus karboksilat pada asam lemak bebas (Sobiesiak 2017). Berdasarkan latar
belakang tersebut, maka rumusan masalah dari penelitian ini adalah apakah penambahan
biosorben kunyit ke dalam minyak jelantah mampu secara efektif meregenerasi minyak
jelantah menggunakan variabel lama waktu adsorpsi.

METODE

Jenis penelitian ini adalah eksperimental. Bahan penelitian yang digunakan adalah
minyak jelantah, serbuk kunyit, NaOH Pro Analysis, Asam Oksalat (Merck), Indikator PP
(Merck), Etanol 95% (Fulltime) dan aquades (Waterone). Alat yang digunakan untuk
mendapatkan data dan hasil penelitian adalah beaker glass (Iwaki), labu ukur (Herma), gelas
ukur (lwaki), erlenmeyer (Iwaki), pipet ukur (lwaki), pipet tetes, pipet volume (lwaki),
pengaduk kaca, corong (lwaki), kaca arloji, timbangan analitik (Ohaus), kertas saring, dan
stirrer (Heidolph).

Preparasi adsorben

Kunyit dibersihkan dengan cara dikupas kulitnya lalu dicuci bersih menggunakan air
dengan tujuan menghilangkan kotoran yang ada pada kunyit tersebut. Setelah bersih, kunyit
diiris tipis-tipis dan dijemur dengan diangin — anginkan selama 3 hari lalu dioven dengan suhu
50-80°C sampai benar — benar kering. Setelah kunyit kering, dihaluskan dengan cara
diblender dan diayak sehingga diperoleh sampel berbentuk serbuk.

Adsorpsi minyak jelantah mentah menggunakan adsorben
26



Jurnal Kesehatan Yamasi Makassar Vol. 8 No.2 Juli 2024

Minyak jelantah disaring dengan kertas saring agar kotoran berupa padatan tidak ikut
tercampur. Setelah itu diambil 100 mL dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan dipanaskan
dengan suhu 70°C. Kemudian dimasukkan serbuk kunyit sebanyak 10 gram sambil di aduk
selama 35, 45, 50, 55, dan 60 menit menggunakan stirrer dengan kecepatan 100 rpm. Lalu
dididinginkan dan disaring menggunakan kertas saring.

Analisis asam lemak bebas

Minyak jelantah yang belum dan telah diadsorpsi, masing-masing dilakukan pengujian
bilangan asam dengan cara ditimbang 3 gram, dimasukkan kedalam erlenmeyer 250 mL,
ditambahkan 50 mL etanol 95%, dipanaskan pada suhu 40°C selama 10 menit, sambil
digoyang-goyangkan agar homogen, lalu ditambahkan 15 tetes indikator PP dan dititrasi
dengan NaOH 0,01 N hingga terjadi perubahan warna dari tidak berwarna menjadi merah
muda konstan.

Analisis kadar air

Sebanyak 5 g minyak hasil adsorpsi dan sebelum adsorpsi dimasukkan ke dalam
cawan penguap yang sudah diketahui beratnya dan untuk hasil yang konstan 3 Kali
penimbangan dengan toleransi 1 angka dibelakang koma. Kemudian dipanaskan dalam oven
pada suhu 130 °C selama 30 menit selanjutnya didinginkan dalam desikator lalu ditimbang
beratnya, pemanasan diulangi untuk memperoleh berat konsisten. Sesuai dengan SNI 2019
untuk hasil konsisten kisaran hasil dua kali pengulangan maksimal 10% dari nilai rata-rata
hasil kadar air dan bahan menguap. Jika kisaran lebih besar dari 10%, maka uji harus diulang
kembali. Kadar air ditentukan dengan rumus:

) wl —w2
Kadar air = ————x100%
wl — w0

Dimana w0 adalah berat cawan kosong, w1l adalah berat cawan dan sampel sebelum dioven
dan w2 adalah berat cawan dan sampel sesudah dioven.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Kadar air dan Asam Lemak Bebas Minyak Jelantah

Sampel Asam lemak bebas (%) Kadar air
Minyak Jelantah 1,0181 % 0,1550 %
SNI, 2019 Maks. 0,3% Maks. 0,1%
Tabel 2. Hasil asam lemak bebas dengan pengaruh lama waktu adsorpsi dan massa adsorben
Waktu (menit) Massa adsorben (g) Asam lemak bebas (%)
Awal - 1,018
35 10g 0,881
45 10g 0,794
50 10g 0,706
55 10g 0,618
60 10 g 0,559
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Gambar 3. Kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah dengan pengaruh lama waktu

adsorpsi
Tabel 3. Hasil kadar air dengan pengaruh lama waktu adsorpsi dan massa adsorben
Lama waktu (menit) Massa adsorben (Q) Kadar air (%)

Awal - 0,135

35 menit 109 0,120

45 menit 109 0,101

50 menit 10 g 0,095

55 menit 109 0,080
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Gambar 4. Kadar air pada minyak jelantah dengan pengaruh lama waktu adsorpsi

Pembahasan

Minyak jelantah yang diperoleh dalam penelitian ini diperoleh dari pedagang kaki
lima yang berada di daerah Tenggumung, Kota Surabaya. Berdasar uji organoleptis (Gambar
1), minyak jelantah yang digunakan memiliki warna coklat, keruh, gelap, dan berbau tengik.
Apabila mengacu dengan standar SNI, 2019, kualitas minyak yang baik adalah memiliki
warna kuning sampai jingga, bau dan rasa normal.

=== |

Many A MINYAK
MURNL JeranTAn

.-ﬁ"

Gambar 1. Minyak Jelantah
Minyak jelantah yang digunakan dalam penelitian ini lalu diuji kadar air dan asam
lemak bebasnya. Tabel 1 merupakan nilai bilangan asam dan kadar air minyak jelantah dan
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diketahui bahwa nilai asam lemak bebas dan kadar air dalam minyak jelantah melebihi
kualitas dari SNI 2019 (BSN 2019).

Asam lemak bebas dan kadar air dalam minyak jelantah dapat diturunkan
menggunakan adsorben kunyit. Proses preparasi adsorben kunyit dilakukan dengan cara
mencuci kunyit dengan air mengalir untuk menghilangkan kotoran yang menempel.
Selanjutnya dipotong kecil-kecil, lalu dikeringkan untuk mengurangi kandungan air yang
terdapat di dalam kunyit. Kandungan air yang rendah dalam kunyit akan menghambat
pertumbuhan mikroorganisme dan menghambat aktivasi enzim yang dapat menyebabkan
pembusukan sehingga lebih stabil dan dapat disimpan dalam waktu yang lama (Alp and
Bulantekin 2021; Devianti and Arifiyana 2023). Setelah kering lalu dihaluskan dengan
blender dan dijadikan serbuk kunyit untuk memperbesar luas permukaan adsorben yang
kontak dengan asam lemak bebas. Setelah menjadi serbuk, lalu diayak agar mendapatkan
serbuk dengan ukuran yang sama.

Proses adsorpsi dilakukan dengan cara menimbang minyak jelantah sebanyak 100 mg
lalu dimasukkan ke dalam erlenmeyer yang berisi adsorben kunyit, dipanaskan dengan suhu
70°C sambil diaduk menggunakan magnetic stirrer. Proses pemanasan bertujuan untuk
mempercepat reaksi antara serbuk kunyit dengan asam lemak bebas yang ada di minyak
jelantah, sedangkan proses pengadukan bertujuan agar asam lemak bebas dalam minyak dapat
teradsorpsi secara merata dengan serbuk kunyit.

—
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Gambar 2. Perubahan warna pada curcumin (Ezati and Rhim 2020)

Curcumin- Encl form OH

CH, 0 OH CH

Curcumin- Keto form OH

Proses analisis dilakukan dengan menambahkan minyak jelantah yang telah diadsorpsi
lalu ditambah dengan etanol netral, untuk melarutkan asam lemak bebas dalam sampel agar
dapat bereaksi dengan basa alkali (NaOH). Etanol yang digunakan netral agar tidak
mempengaruhi pH pada saat titrasi asam basa. Pengujian bilangan asam pada minyak yang
telah diadsorpsi tidak perlu ditambahkan indikator PP karena pada kunyit mengandung
kurkumin yang dapat berperan sebagai indikator alami. Larutan kurkumin berubah warna dari
kuning cerah menjadi merah gelap apabila terjadi peningkatan pH dari pH 2 menjadi pH 12.
Dalam larutan asam (pH < 4) kurkumin berwarna kuning, lalu berubah menjadi warna
kuning-jingga saat pH 5 dan warna menjadi lebih pekat saat pH 7. Semakin tinggi pH (pH >
7), warna merah menjadi lebih dominan dan akan menjadi merah gelap saat kondisi basa.
Pada range pH 1-7 (suasana asam) larutan berwarna kuning sedangkan pada pH >7.,5 terjadi
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perubahan warna menjadi merah (Ezati and Rhim 2020; Liu et al. 2022). Perubahan warna
larutan pada kurkumin sesuai kondisi pH dapat dilihat dalam Gambar 2.

Variabel bebas yang digunakan dalam penelitian ini adalah lama waktu kontak.
Berdasarkan hasil penelitian yang terdapat pada Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin lama
waktu kontak maka penurunan bilangan asam pada minyak jelantah semakin besar karena
semakin lama waktu kontak maka semakin lama pula terjadi kontak antara adsorbat dan
adsorben sehingga penyerapan bilangan asam juga semakin meningkat. Hasil terbaik
diperoleh saat lama waktu 60 menit dengan massa adsorben 10 gram karena mampu
menurunkan asam lemak bebas hingga 45,08%, dimana terjadi penurunan asam lemak bebas
dari 1,018% menjadi 0,559%. Adsorben kunyit ini menunjukkan kemampuan adsorpsi asam
lemak bebas (45,08%) yang lebih baik bila dibandingkan dengan penelitian sebelumnya yang
menggunakan adsorben jambu (23,058%) (Fitri et al. 2019); tebu (19,44%) (Nasukwad and
Sulthon 2019). Akan tetapi, nilai persentase penurunan asam lemak bebas dalam penelitian ini
lebih rendah apabila dibandingkan dengan adsorben karbon aktif pisang kepok (77,58%)
(Zulkifli et al. 2018).

Adsorben kunyit berperan dalam proses penurunan asam lemak bebas dalam minyak
jelantah. Hal ini disebabkan karena kurkumin yang terdapat dalam kunyit termasuk senyawa
golongan fenol. Fenol merupakan senyawa yang memiliki gugus hidroksil (-OH) yang
berikatan dengan cincin aromatis. Pasangan elektron pada atom oksigen berkonjugasi dengan
cincin aromatik menyebabkan sebagian muatan negatif dari oksigen ditransfer ke cincin
aromatik dan muatan terdelokalisasi. Hal ini mampu meningkatkan polarisasi ikatan O-H
sehingga dapat berikatan dengan gugus karboksilat (-COOH) yang melekat pada senyawa
asam lemak bebas (Sobiesiak 2017).

Kunyit yang ditambahkan dalam minyak jelantah juga mampu menurunkan kadar air
yang terdapat didalamnya. Data pada tabel 3 dan gambar 4 menunjukkan bahwa semakin
lama waktu adsorpsi, kadar air dalam minyak jelantah semakin turun. Hal tersebut disebabkan
karena semakin lama waktu yang diberikan oleh adsorben untuk kontak dengan komponen air
yang terdapat dalam minyak jelantah. Nilai kadar air terbaik diperoleh saat lama waktu 55
menit dimana mampu menurunkan kadar air minyak jelantah hingga 0,080% dengan persen
penurunan 40,74%. Berdasar SNI 7709-2019, kadar air maksimal dalam minyak adalah 0,1%
sehingga hasil uji kadar air pada penelitian ini sudah sesuai dengan standar SNI.

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan Asam lemak bebas dan kadar air dalam minyak jelantah dapat diadsorpsi
menggunakan adsorben kunyit. Nilai asam lemak bebas dan kadar air awal minyak jelantah
sebelum diadsorspsi dengan adsorben kunyit adalah 1,018% dan 0,1350%. Asam lemak bebas
dan kadar air dalam minyak jelantah mengalami penurunan setelah diadsorpsi dengan
adsorben kunyit. Hasil uji asam lemak bebas dengan lama waktu adsorpsi 35, 45, 50, 55, dan
60 menit diperoleh 0,881; 0,794; 0,706; 0,618; 0,559 %. Hasil asam lemak bebas terbaik
diperoleh saat lama waktu 60 menit. Sedangkan uji kadar air dengan lama waktu adsorpsi 35,
45, 50, dan 55 menit diperoleh 0,120; 0,101; 0,095; 0,080 %. Hasil kadar air terbaik diperoleh
saat lama waktu 55 menit.

Saran Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakan variabel yang lain seperti massa
adsorben dan suhu adsorpsi agar diperoleh nilai asam lemak bebas dan kadar air yang
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memenuhi SNI.
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