
Seminar Nasional 2022 SENIATI 2022 

METAVERSE: Peluang Dan Tantangan Pendidikan Tinggi ISSN 2085-4218 

Di Era Industri 5.0 ITN Malang, 13 Juli 2022 

 

520 

Pemanfaatan Limbah (Ampas Tebu Kering, Kulit Pisang Kering, Kulit 

Nanas Kering) pada Pemurnian Minyak Jelantah 

 

Harimbi Setyawati 1), M. Satria Mandala Putra 2), Evelyn Natasya Azarine3) 

1),2),3 )Teknik Kimia, Institut Teknologi Nasional Malang 

Jl. Raya Karanglo KM 2 Malang 

Email : harimbi@lecturer.itn.ac.id   
 

 

Abstrak.  Minyak jelantah dapat merusak kesehatan manusia, menimbulkan penyakit kanker, 

pengendapan lemak pada pembuluh darah dan dapat mengurangi kecerdasan, karena di dalam minyak 

jelantah terdapat senyawa-senyawa yang bersifat karsiogenik (Alamsyah et al., 2017). Oleh karena itu, 

perlu dilakukam proses pemurnian minyak goreng bekas sebelum dibuang ke lingkungan (Miskah et al., 

2019). Kualitas minyak goreng ditentukan dari komponen asam lemak penyusunnya, yakni golongan asam 

lemak jenuh atau tidak jenuh. Asam lemak tidak jenuh mengandung ikatan rangkap. Sebaliknya, asam 

lemak jenuh tidak mempunyai ikatan rangkap. Asam lemak yang memiliki semakin banyak ikatan rangkap 

akan semakin reaktif terhadap oksigen sehingga cenderung mudah teroksidasi. Sementara itu, asam lemak 

yang rantainya dominan mengandung ikatan tunggal cenderung lebih mudah terhidrolisis.  Kedua proses 

kerusakan tersebut dapat menurunkan kualitas minyak. Reaksi penting lain adalah hidrogenasi, yaitu 

penjenuhan ikatan rangkap oleh hidrogen. Pengaruh waktu rendam terhadap kemurnian minyak jelantah 

yang dihasilkan dari amoas tebu, kulit nanas, dan juga kulit pisang yaitu: waktu optimum pada pemurnian 

minyak jelantah adalah di waktu ke-72 jam, bahan penyerap yang sangat baik dgunakan adalah ampas 

tebu, kandunga lignin pada kulit pisang mengalami penurunan sebesar 0,88% untuk kulit nanas sebesar 

0,35% dan untuk ampas tebu sebesar  1,27% 

 

Katakunci: Minyak Jelantah, Pemurnian, Pemanfaatan Limbah . 

1.  Pendahuluan 

Minyak goreng merupakan salah satu dari sembilan bahan pokok yang dikonsumsi oleh masyarakat 

yang berasal dari lemak tumbuhan atau hewan yang dimurnikan. Bahan minyak goreng yang berasal 

dari tumbuhan dihasilkan dari tanaman seperti kelapa, biji-bijian, kacang-kacangan, jagung dan kedelai 

(Nurdiani, 2013). Pemanfaatan minyak goreng sangat disukai masyarakat dikarenakan minyak goreng 

dapat menghantarkan panas, memberikan cita rasa (gurih), tekstur (renyah) (Oko et al., 2020).  Di dalam 

minyak goreng sendiri terdapat beberapa kandungan, kandungan asam lemak jenuh diantaranya, 

Oktanoat, Dekanoat, Laurat, Mirisiat, Palmiat, Stearate dan juga asam lemak tak jenuh diantaranya, 

Oleat, Linoleat, Linolenat (Noriko et al., 2012). 

Minyak goreng bekas berasal dari minyak goreng yang digunakan secara berulang kandungan yang 

terdapat pada minyak goreng bekas sebagaian besar sudah rusak (H, M, Khoirul, D, R, Ratna, P, M, 

Yuda, C, 2017). Minyak jelantah juga dapat merusak kesehatan manusia, menimbulkan penyakit kanker, 

pengendapan lemak pada pembuluh darah dan dapat mengurangi kecerdasan, karena di dalam minyak 

jelantah terdapat senyawa-senyawa yang bersifat karsiogenik (Alamsyah et al., 2017). Oleh karena itu, 

perlu dilakukam proses pemurnian minyak goreng bekas sebelum dibuang ke lingkungan (Miskah et al., 

2019). 

Regenerasi minyak bekas perlu diupayakan untuk menekan resiko kesehatan karena pemakaian minyak 

jelantah dalam kaitannya dengan penghematan namun tidak membahayakan kesehatan serta mudah 

dilakukan. Regenerasi minyak bertujuan untuk memperbaiki kualitas minyak goreng bekas pakai, yang 

dapat dilakukan melalui beberapa metode, salah satunya dengan cara adsorpsi. Adsorpsi dipilih karena 

mudah dalam pelaksanaan dan ekonomis (Hermawati & Purnavita, 2013). 

Kualitas minyak goreng ditentukan dari komponen asam lemak penyusunnya, yakni golongan asam 

lemak jenuh atau tidak jenuh. Asam lemak tidak jenuh mengandung ikatan rangkap. Sebaliknya, asam 

lemak jenuh tidak mempunyai ikatan rangkap. Asam lemak yang memiliki semakin banyak ikatan 

rangkap akan semakin reaktif terhadap oksigen sehingga cenderung mudah teroksidasi. Sementara itu, 
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asam lemak yang rantainya dominan mengandung ikatan tunggal cenderung lebih mudah terhidrolisis.  

Kedua proses kerusakan tersebut dapat menurunkan kualitas minyak. Reaksi penting lain adalah 

hidrogenasi, yaitu penjenuhan ikatan rangkap oleh hidrogen. 

Kualitas minyak dapat diketahui dengan beberapa macam pengujian secara kimia. Uji ini berdasar pada 

penetapan bagian tertentu dari komponen kimia minyak, antara lain penetapan bilangan peroksida, 

bilangan penyabunan, bilangan iod, dan bilangan asam.  Ada juga cara uji secara fisika seperti bobot 

jenis, titik cair, indeks bias, dan kadar air dalam minyak (Suroso, 2013). 

Adsorpsi adalah fenomena fisik yang terjadi saat molekul-molekul gas atau cair 

dikontakkan dengan suatu permukaan padatan dan sebagian dari molekul-molekul tadi mengembun 

pada permukaan padatan tersebut (Rosydiena & Kurniati, 2015). Terdapat dua proses adsorpsi secara 

mekanisme yaitu, adsorpsi secara fisik, yang terjadi di permukaan tanpa ada reaksi kimia dan dapat 

terjadi jika diberikan mechanical force seperti pengadukan atau penggoyangan. Selanjutnya yaitu proses 

adsorpsi secara kimia karena reaksi antara molekul-molekul adsorbat dengan adsorben. Adapula 

macam-macam adsorben yiatu, zeolite, bahan alam, arang aktif, dan juga karbon aktif (Haili et al., 

2021). Waktu rendam dapat menurunkan kadar air, serta meningkatkan daya adsorbsi dan juga 

menurunkan kadar asam lemak bebas, adsorben semakin lama (Ramdja et al., 2010). 

Telah diadakan penelitian sebelumnya oleh Anna Rubi dan Ayu Putri pada tahun 2017 dengan judul 

penelitian Pengaruh Suhu Karbonisasi Terhadap Jumlah Fixed Carbon Yang Dihasilkan Dari Limbah 

Kulit Pisang (Ambon, Kepok, Dan Raja) dengan variable tetapnya Suhu Oven 60˚C Waktu Oven 6 hari 

Ukuran Kulit Pisang 1 – 2 cm Waktu Karbonisasi 2 jam Kondisi Pisang Matang. Dengan variasu suhu 

karbonisasi 400˚C, 500˚C, 600˚C, 700˚C dan 800˚C. dengan hasil terbaiknya adalah fixed carbon 

optimum didapatkan pada suhu karbonisasi 700oC dengan jumlah 92,528% untuk Kulit Pisang dengan 

rendemen 25,35% (Sofiana, 2017). 

Kemudian penelitian dilakukan oleh Sasongko Dkk, dengan judul Hidrolisis Limbah Kulit Nanas 

dengan Asam Asetat Menggunakan Metode Ultrasound-Assisted Acid Hydrolysis (UAAH) untuk 

Produksi Oligosakarida, dengan variabel bebasnya adalah asam asetat 0,5 M (10, 15, 20, 25 dan 30 mL), 

variasi waktu selama 5, 10, 15, 20, dan 25 menit. Kulit nanas dikeringkan selama 12 jam pada suhu 

60 C̊. Dengan hasil hidrolisis menunjukkan Rf yang beragam pada analisis menggunakan kromatografi 

lapis tipis (KLT). Berdasarkan Rf, oligosakarida telah dihasilkan (Rf ≤ 0.64), termasuk dengan volume 

pelarut terkecil (10 mL) dan durasi aplikasi gelombang ultrasonik yang paling singkat (5 menit) 

(Sasongko & Gotama, 2019). 

Setelah itu penelitian dilakukan oleh Ramdja dkk. Dengan judul penelitian Pemurnian Minyak Jelantah 

Menggunakan Ampas Tebu Sebagai Adsorben. Pada tahun 2010. Dengan variable yang digunakan lama 

penggorengan minyak 2, 4,dan 6 jam, lama perendaman 1x24 2x24 dan 3x24 jam, ukuran ampas tebu 

150 µm, 180 µm, dan 225 µm. dan hasil terbaiknya adalah pada waktu rendam 3x24 jam bau tengik 

yang ada pada minyak goreng bekas berkurang.  

Tujuan dari penelitian ini tentang pemurnian minyak jelantah dari pedagang gorengan dengan 

menggunakan bahan perendam ampas tebu kering, kulit pisang kering dan juga kulit nanas kering 

dengan variable waktu rendam pemurnian 20, 22, 24, 48, 72 jam 

2. Pembahasan 

2.1. Lignin 

Proses delignifikasi ini bertujuan untuk mengurangi kandungan lignin yang ada pada bahan penyerap. 

Jadi diharapkan setelah proses delignifikasi ini kandungan lignin akan berkurang. Dari hasil analisa 

sebelum dan sesudah proses delignifikasi ini dapat dilihat pada grafik 4.1 bahwa semua bahan penyerap 

mengalami penurunan. Untuk penurunan kulit pisang sebesar 0,88% untuk kulit nanas sebesar 0,35% 

dan untuk ampas tebu sebesar  1,27%. Dari hasil penurunan tersebut bahwa angka penurunan yang 
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paling besar adalah ampas tebu dan untuk angka pemurunan paling kecil adalah kulit nanas.Adapun 

contoh pengetikan tabel dapat dilihat pada Tabel 1 : 

Tabel 1. Kandungan Lignin (%) 

No.  Kode Sampel Sebelum Sesudah 

1. Kulit Pisang 21,42 20,54 

2. Kulit Nanas 22.04 21,69 

3. Ampas Tebu 22,04 20,77 

 

2.2. Gambar Dan Keterangan Gambar 

Kadar air ditentukan untuk mengetahui bahwa produk sudah memenuhi persyaratan mutu kualitas 

minyak (SNI 01-3741- 2013) diperbolehkan untuk presentase kadar air maksimal 0,30. Kadar air minyak 

jelantah dari masing-masing sampel dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 

Tabel 2. Kadar Air 

Waktu Rendam 
Kadar Air 

Nanas Pisang Tebu 

12 0,16 0,16 0,17 

22 0,16 0,19 0,17 

24 0,17 0,19 0,16 

48 0,21 0,2 0,16 

72 0,17 0,16 0,15 

 

 

Grafik 1. Hubungan antara Bahan Penyerap dengan Persen Kadar Air (%) 

Berdasarkan grafik 1 memperlihatkan bahwa kadar air tertinggi diperoleh pada kulit nanas dengan waktu 

rendam ke-48 jam yaitu sebesar 0,21% dan kadar air terendah diperoleh pada ampas tebu dengan waktu 

rendam 72 jam sebesar 0,15% dimana SNI 01-3741- 2013 yang pada standarnya kadar air yang sesuai 

SNI adalah maksimal 0,15%.  Dilihat dari grafiknya semua bahan penyerap (kulit nanas, kulit pisang, 

ampas tebu) mengalami kenaikan akan tetapi waktu pada waktu renam 72 jam mengalami penurunan. 

Tingginya kadar air dalam minyak akan menurunkan kualitas minyak. Kadar air merupakan penentu 

kerusakan minyak utama, karena dengan adanya air lebih mudah mengalami proses hidrolisis, yang 
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merupakan awal dari proses pemurnian minyak selanjutnya. Minyak yang mengandung makin banyak 

air, semakin meningkatkan hidrolisisnya.  

 
2.2. Bilangan Peroksida 

Bilangan Peroksida ditentukan untuk mengetahui bahwa produk sudah memenuhi persyaratan mutu 

kualitas minyak (SNI 01-3741- 2013) diperbolehkan untuk presentase Bilangan Peroksida maksimal 10 

Mek O2/kg. Bilangan Peroksida minyak jelantah dari masing-masing sampel dapat dilihat pada tabel 

dibawah ini: 

 

Tabel. 2. Bilangan Peroksida 

Waktu 

Rendam 

Bilangan Peroksida 

Nanas Pisang Tebu 

12 14 14,4 14,2 

22 13,8 13,6 13,4 

24 13,8 13,6 13 

48 13,6 13,4 13 

72 12,4 11,6 10,4 

   

 

Grafik 2. Hubungan antara Bahan Penyerap dengan Bilangan Peroksida 

 

Berdasarkan grafik 2 memperlihatkan bahwa bilangan peroksida tertinggi diperoleh pada bahan 

penyerap kulit pisang di waktu 12 jam sebesar 14,4 dan untuk nilai terendahnya diperoleh oleh ampas 

tebu dengan hasil 10,4 pada wajtu 72 jam dengan standarnya bilangan peroksida yang sesuai SNI adalah 

maksimal 10 Mek O2/kg. Dilihat dari grafik yang terjadi penurunan nilai bilangan peroksida yang 

signifikan hal ini dibuktikan pada hasil pemurnian warna pada minyak jelantah berubah yang awalnya 

bewarna coklat kehitaman. Untuk kulit pisang berubah warna menjadi coklat tua, untuk kulit nanas 

berubah menjadi coklat tua muda dan untuk ampas tebu berbuah warna menjadi kuning kecoklatan. 

Bilangan peroksida yang memiliki nilai tinggi mengindikasikan lemak atau minyak yang sudah 

mengalami proses oksidasi, dan nilai bilangan peroksida yang rendah dapat disebabkan oleh laju 

pembentukan peroksida baru lebih kecil dibandingkan dengan laju degradasi dan beraksi dengan zat 

lain.  
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2.2. Kadar Asam Lemak Bebas 

 
Asam Lemak Bebas ditentukan untuk mengetahui bahwa produk sudah memenuhi persyaratan mutu 

kualitas minyak (SNI 01-3741- 2013) diperbolehkan untuk presentase Asam Lemak Bebas maksimal 

0,6. Asam Lemak Bebas minyak jelantah dari masing-masing sampel dapat dilihat pada tabel dibawah 

ini: 

Tabel 3. Kadar Asam Lemak Bebas 

Waktu Rendam 
Bahan Penyerap 

Nanas Pisang Tebu 

12 0,43 0,43 0,46 

22 0,44 0,43 0,44 

24 0,46 0,44 0,43 

48 0,47 0,44 0,4 

72 0,49 0,47 0,48 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Grafik 3. Hubungan antara Bahan Penyerap dengan Persen Asam Lemak Bebas (%) 

 

Berdasarkan grafik 3 memperlihatkan bhawa persen asam lemak bebas tertinggi diperoleh pada bahan 

penyerap kulit nanas pada waktu rendam 48 jam dengan hasil 0,47 dan untuk kandungan terendahnya 

yaitu didapatkan oleh ampas tebu pada waktu ke 72 jam dengan hasil 0,40. Untuk standarnya asam 

lemak bebas yang sesuai SNI adalah maksimal 0,6. Dilihat dari grafik yang terjadi bahwa kadungan 

asam lemak bebas pada ampas tebu dari waktu rendam 12 jam hingga 72 jam menurun untuk ampas 

tebu. Untuk kulit nanas dan juga kulit pisang kandungan asam lemak bebas dari waktu 12 hingga 72 

jam mengalami kenaikan. Menurut (Nurdiani, 2021) terjadinya kenaikan kandungan asam lemak bebas 

ini karena kandungan kadar air yang tinggi sehingga mempercepat hidrolisis dari minyak goreng. Akan 

tetapi di waktu rendam 72 jam mengalami penurunan. 

 Peningkatan asam lemak bebas sendiri ini berpengaruh terhadap mutu minyak, dimana semakin tinggi 

asam lemak bebas maka akan menimbulkan ketengikan dan juga meningkatkan kolestrol dalam minyak. 
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Menurut (Irawan, 2013) tingginya asam lemak bebas ini dapat terjadi karena tingginya frekuensi 

pemakaian minyak goreng. 

3. Simpulan  

Kesimpulan dari pengaruh waktu rendam terhadap kemurnian minyak jelantah yang dihasilkan dari 

ampas tebu, kulit nanas, dan juga kulit pisang yaitu: 

1. Waktu optimum pada pemurnian minyak jelantah adalah di waktu ke-72 jam 

2. Bahan penyerap yang sangat baik dgunakan adalah ampas tebu 

3. Kandunga lignin pada kulit pisang mengalami penurunan sebesar 0,88% untuk kulit nanas 

sebesar 0,35% dan untuk ampas tebu sebesar  1,27% 
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