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PENDAHULUAN 

Pemakaian minyak goreng berulang-

ulang (minyak jelantah) banyak  dijumpai 

pada penjual gorengan di pinggir jalan. 

Minyak tersebut tidak pernah diganti dengan 

yang baru, tetapi hanya ditambah jika mulai  

berkurang jumlahnya. Minyak yang 

dipanaskan dengan suhu tinggi akan 

mengalami oksidasi dan menghasilkan 

radikal bebas dan peroksida.  Senyawa-

senyawa hasil oksidasi tersebut bisa 

menyebabkan penyakit seperti kanker. 

Bilangan peroksida yang melebihi 100 meq/kg 

dapat meracuni tubuh  (Ketaren, 1986). 

Dekomposisi senyawa peroksida akan 

menghasilkan senyawa aldehid dan keton 

umumnya dinyatakan dalam Malonaldehid 

(MDA) dan alkohol. Senyawa tersebut  

menyebabkan bau tengik. Aldehid dalam 

jumlah kurang dari 1 ppm dalam minyak 

sudah menimbulkan bau tengik dan juga 

bersifat reaktif sehingga mudah berekasi 

dengan senyawa lain (Ketaren, 1986). 

Menurut Winarno (1997), jumlah  

malonaldehid dapat diketahui dengan uji 

angka Thio-Barbituric-Acid (TBA). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Minyak yang teroksidasi juga menghasilkan 

alkohol, aldehid, asam dan hidrokarbon yang 

membuat warna minyak goreng menjadi gelap 

(Birowo, 2000). Ditambahkan oleh Stevenson et al. 

(1984), bahwa proses penggorengan akan 

meningkatkan kadar asam lemak bebas dalam 

minyak.  

Hasil penelitian Su’I dan Sumaryati (2001) 

diketahui bahwa arang kayu bisa digunakan untuk 

mengurangi rasa dan aroma yang tidak enak pada 

sari buah mengkudu. Hasil penelitian Su'I dan 

Sumaryati (2004) diperoleh bahwa pemberian 

arang kayu 5% yang telah diaktifkan dengan 

larutan Ca(OH)2 atau air kapur jenuh dapat 

mengurangi kandungan asam lemak bebas (FFA). 

Namun belum bisa mengurangi peroksida, TBA, 

warna dan aroma. 

Penelitian ini ingin mengkaji penggunaan 

arang kayu yang tidak diaktifkan dengan air kapur 

untuk pemurnian minyak jelantah. Tujuan 

penelitian ini  untuk mengetahui konsentrasi 

arang dan lama perendaman optimal dalam 

pemurnian minyak  goreng bekas. 

BAHAN DAN METODE 

Pelaksanaan penelitian dilaksanakan 

selama 6 bulan  (bulan Juli 2006 sampai Januari  

PEMANFAATAN ARANG KAYU SEBAGAI ABSORBEN  DALAM PEMURNIAN 

MINYAK GORENG BEKAS (Jelantah)  
(Kajian dari konsentrasi arang dan lama perendaman)   

Su’i. M dan Sumaryati. E  

Dosen Fakultas Pertanian Universitas Widya Gama Malang 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini untuk melakukan pemurnian minyak goreng bekas menggunakan arang 

kayu. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan dua faktor  yaitu konsentrasi arang 

(10%, 15%  dan 20%) dan lama perendaman (2 dan 4 jam). Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan diulang tiga kali. Pengamatan dilakukan terhadap 

asam lemak bebas, peroksida, angka TBA (jumlah malonaldehid), dan uji organoleptik (aroma dan 

warna). Hasil penelitian diperoleh bahwa Penggunaan arang kayu (10, 15 dan 20%) dan lama 

perendaman 2 dan 4 jam) tidak menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap asam lemak bebas, 

angka TBA, warna dan aroma., namun berpengaruh nyata terhadap angka peroksida. Arang kayu 10 

% yang direndam 2 jam paling efektif mengurangi angka peroksida. Perendaman arang kayu 10 % 

selam 2 jam sudah menghasilkan minyak dengan kadar asam lemak bebas, peroksida, aroma dan 

warna lebih baik dibandingkan dengan tanpa perlakuan. Dibandingkan dengan kontrol, pemurnian 

dengan arang (semua perlakuan) dapat menurunkan asam lemak bebas, peroksida serta 

meningkatkan warna dan aroma 

Kata kunci : Arang,  absorben, minyak  
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2007) di Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian (THP), Fakultas Pertanian, 

Universitas Widya Gama Malang. 

 Alat  yang dipergunakan adalah pisau 

steinless steels, pengaduk, panci, corong, 

tabung pemisah, kompor, kain saring dan 

alat-alat analisa yaitu gelas ukur, buret, 

beaker glass, pipet ukur, pipet tetes. Bahan 

yang digunakan adalah  minyak jelantah dari 

pedagang kaki lima di sekitar Kampus III 

Universitas Muhammadiayah Malang, air, 

arang kayu, NaCl dan bahan-bahan kimia 

yang digunakan untuk analisa yaitu alkohol, 

NaOH, indikator pp, larutan Iodium, amilum. 

Arang kayu diperoleh dari pedagang di Pasar 

Blimbing Malang. 

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen dengan dua faktor  yaitu 

konsentrasi arang (10 %, 15 % dan 20 %) dan 

lama perendaman (2 dan 4 jam). Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) yang diulang tiga kali.  

Pelaksanaan penelitian adalah sebagai 

berikut : Minyak jelantah dihilangkan 

kotorannya dengan cara : minyak 

dimasukkan dalam corong pemisah dan diberi 

air panas perbandingan 1:1 kemudian dikocok 

selama 5 menit. Kemudian didiamkan hingga 

terjadi pemisahan antara air dan minyak.  Air 

dikeluarkan dari bagian bawah corong 

sehingga tersisa minyak. Penghilangan 

kotoran ini dilakukan dua kali untuk 

menghilangkan kotoran senyawa koloid dan 

gum serta bahan lain yang larut air.  

Minyak jelantah hasil pemisahan 

dengan air dipanaskan pada suhu 105 oC 

ditambahkan arang kayu sesuai dengan 

perlakuan (konsentrasi arang dan lama 

perendaman). Minyak panas yang telah diberi 

arang dibiarkan pada suhu kamar.  Setelah 

selesai direndam, arang diambil kemudian 

disaring sehingga diperoleh  minyak goreng  

jernih. Minyak yang telah  dijernihkan  

kemudian dianalisa. 

Arang kayu yang digunakan dalam 

penelitian ini tidak diaktifkan dengan 

Ca(OH)2 jenuh, karena pemberian arang kayu 

yang diaktifkan telah diteliti oleh Su'I dan 

Sumaryati (2004). Pemberian arang kayu 5% 

yang telah diaktifkan dengan larutan 

Ca(OH)2, dapat mengurangi kandungan asam 

lemak bebas (FFA). Namun belum bisa 

mengurangi peroksida, TBA, warna dan 

aroma. Penelitian saat ini ingin menguji, 

bagaimana jika arang yang digunakan tidak 

diaktifkan terlebih dahulu dengan larutan 

Ca(OH)2. 

Pengamatan yang dilakukan pada  minyak 

goreng  yang dihasilkan meliputi bilangan 

peroksida (Sudarmadji, Haryono dan Suhardi, 

1984), asam lemak bebas (Sudarmadji, dkk., 1984), 

Thiobar Bituric Acid (TBA) (Sudarmadji, dkk., 

1984), warna  dan aroma (metode Hedonic Scale). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar asam lemak bebas  

Kadar asam lemak bebas minyak goreng 

hasil penelitian berkisar  antara 0,193 %  hingga  

0,253 %. Dari analisa ragam diperoleh bahwa, 

konsentrasi arang  dan lama perendaman tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar asam lemak 

bebas.  Hal ini kemungkinan karena arang kayu 

memiliki daya adsorbsi yang rendah terhadap 

asam lemak bebas dari minyak goreng. Menurut 

Djatmiko (1976) bahwa, arang kayu sebagian besar 

porinya masih tertutup oleh hidrokarbon, ter dan 

senyawa organik lainnya sehinga daya adsorbsinya 

rendah. Kadar asam lemak bebas minyak hasil 

pemurniandengan arang kayu dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

Tabel 1. Rerata kadar  asam lemak bebas minyak 

goreng pada  konsentrasi arang dan lama 

perendaman yang berbeda 
Lama perendaman 

(jam) 

Konsentrasi 

arang (%) 
Rata-rata (% ) 

2 10 0,22 a 

 15 0,25 a 

 20 0,19 a 

4 10 0,25 a 

 15 0,23 a 

 20 0,21 a 

Minyak yang belum digunakan 

(Minyak baru) 

0,15 

Minyak jelantah tanpa perlakuan 

(Kontrol) 

0,60 

 Keterangan :  
- Angka dalam kolom yang sama yang diikuti notasi yang 

berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji BNT 5%. 

- Minyak baru dan kontrol tidak dimasukkan dalam analisis 

ragam 

Meskipun semua perlakuan tidak berbeda 

nyata kadar asam lemak bebasnya, tetapi jika 

dibandingkan dengan kontrol semua perlakuan 

kadar asam lemak bebasnya lebih rendah. Ini 

menunjukkan bahwa konsentrasi arang 10 % 

perendaman selama 2 jam sudah mampu 

menurunkan asam lemak bebas.  
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Peroksida  

Angka peroksida minyak goreng hasil 

penelitian berkisar antara 15,695 meq/kg 

hingga  26,011 meq/kg. Nilai  terendah pada 

perlakuan 10% arang dengan lama perendaman 

2 jam dan tertinggi pada 10 % arang dengan 

lama perendaman 4 jam. Rerata kadar  

peroksida minyak goreng pada  beberapa 

konsentrasi arang dapat dilihat pada Tabel 2.  

Dari analisa  ragam diperoleh bahwa, 

konsentrasi arang  dan lama perendaman  

berpengaruh nyata terhadap angka peroksida. 

Konsentrasi arang 15 % dan 20 % yang 

direndam selama 2 jam dan 4 jam 

menghasilkan angka peroksida yang sama. 

Tetapi jika konsentrasi arang 10 %, 

perendaman 4 jam menghasilkan peroksida 

lebih tinggi dari pada perendaman 2 jam. Hal 

ini karena pada perendaman 4 jam terlalu lama 

sehingga jumlah peroksida yang terbentuk 

selama perendaman lebih besar dari pada yang 

diserap oleh arang.  Jika direndam hanya 2 jam 

dengan konsentrasi arang yang sama, 

pereoksidanya lebih rendah.  

Tabel 2. Rerata kadar peroksida minyak 

goreng pada  konsentrasi arang dan 

lama perendaman yang berbeda 
Lama perendaman 

(jam) 

Konsentrasi 

arang (%) 

Rata-rata 

(meq/kg) 

2 10 11,695    a 

 15 16,937    b 

 20 15,553    b 

4 10 23,011    c 

 15 18,760    b 

 20 17,866    b 

Minyak yang belum digunakan 

(Minyak baru) 

12,08 

Minyak jelantah tanpa perlakuan 

(Kontrol) 

17,13 

 Keterangan : 

 - Angka dalam kolom yang sama yang diikuti 

notasi yang berbeda menunjukkan berbeda 

nyata pada uji BNT 5%. 

- Minyak baru dan kontrol tidak dimasukkan 

dalam analisis ragam 

Angka Thio-Barbituric-Acid (TBA)  

Angka TBA  minyak goreng hasil 

penelitian berkisar   0,390   hingga  0,624 mg 

malonaldehid/kg minyak.  Dari analisa  ragam 

diperoleh bahwa, konsentrasi arang dan lama 

perendaman tidak berpebgaruh nyata 

terhadap angka TBA.  Hal ini diduga 

kemampuan arang untuk menyerap malonaldehid 

relatif rendah sehingga pemberian arang hingga 

konsentrasi arang 25% masih belum menunjukkan 

tingkat penyerapan yang berbeda. Hal ini 

disebabkan karena arang juga menyerap zat-zat 

lain selain malonaldehid seperti zat warna, 

peroksida, asam organik  dan gas. Rerata angka 

TBA minyak goreng hasil pemurnian dengan 

konsentrasi arang dan lama perendaman yang 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Rerata angka TBA minyak goreng pada  

konsentrasi arang dan lama perendaman 

yang berbeda 
Lama 

perendaman 

(jam) 

Konsentrasi arang 

(%) 
Rata-rata (mg/kg ) 

2 10 0,57 a 

 15 0,39 a 

 20 0,62 a 

4 10 0,39 a 

 15 0,60 a 

 20 0,47 a 

Minyak yang belum digunakan 

(Minyak baru) 

0,31  

Minyak jelantah tanpa perlakuan 

(Kontrol) 

0,55  

 Keterangan :  

- angka dalam kolom yang sama yang diikuti notasi yang 

berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji BNT 5%. 

- Minyak baru dan kontrol tidak dimasukkan dalam analisis 

ragam 

Warna 

Skor warna  minyak goreng hasil penelitian 

rata-rata berkisar antara  2,2 (tidak menyukai)  

hingga  2,9 (agak menyukai). Skor terendah pada 

perendaman 4 jam 20 % arang dan tertinggi pada 2 

jam perendaman 15 % arang. Dari analisa  ragam 

diperoleh bahwa, konsentrasi arang dan lama 

perendaman tidak berpebgaruh nyata terhadap 

angka warna (Tabel 4). 

Perlakuan perendaman dengan arang untuk 

semua perlakuan masih mempunyai tingkat 

kesukaan warna lebih tinggi dibandingkan dengan 

kontrol. Terutama jika dibandingkan dengan 

konsentrasi arang 10 dan 15 % perendaman selama 

2 jam, selisih skornya relatif tinggi.  Kontrol skor 2 

(coklat keruh menurut panelis), sedangkan  

pemberian arang 15 % skor  2,8 (kuning kecoklatan 

menurut panelis).  
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Tabel 4. Rerata skor warna minyak goreng 

pada  konsentrasi arang dan lama 

perendaman yang berbeda 
Lama 

perendaman 

(jam) 

Konsentrasi 

arang (%) 

Rata-rata warna 

(skor) 

2 10 2,8 a 

 15 2,9 a 

 20 2,6 a 

4 10 2,8 a 

 15 2,3 a 

 20 2,2 a 

Minyak yang belum 

digunakan (Minyak baru) 

4 

Minyak jelantah tanpa 

perlakuan (Kontrol) 

2 

Keterangan : 

- angka dalam kolom yang sama yang diikuti notasi 

yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji 

BNT 5%. 

- Minyak baru dan kontrol tidak dimasukkan dalam 

analisis ragam 

- Skor 1 = Sangat tidak suka,  2 = tidak suka, 3 = agak 

menyukai, 4 = menyukai dan 5 = sangat menyukai 

Aroma 

Berdasarkan hasil uji dari panelis, skor 

aroma minyak goreng hasil penelitian 

berkisar   2,3 (agak tidak menyukai)  hingga  

2,6 (agak menyukai). Skor paling rendah pada 

perendaman selama 2 jam konsentrasi arang 

10 % dan tertinggi pada perendaman selama 2 

jam konsentrasi arang 15 %.  Dari analisa  

ragam diperoleh bahwa, konsentrasi arang 

dan lama perendaman tidak berpengaruh 

nyata terhadap aroma (Tabel 5). 

Perendaman dengan arang dapat 

meningkatkan tingkat kesukaan aroma 

apabila dibandingkan dengan kontrol. 

Menurut penilaian panelis, kontrol aromanya 

tengik. Setelah direndam dengan arang 

ketengikan berkurang (menjadi agak tengik.    

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 5. Rerata skor aroma minyak goreng pada  

konsentrasi arang dan lama perendaman 

yang berbeda 
Lama perendaman 

(jam) 

Konsentrasi 

arang (%) 

Rata-rata 

aroma (skor) 

2 10 2,6 a 

 15 2,6 a 

 20 2,5 a 

4 10 2,3 a 

 15 2,6 a 

 20 2,5 a 

Minyak yang belum digunakan (Minyak 

baru) 

4 

Minyak jelantah tanpa perlakuan 

(Kontrol) 

2 

Keterangan :  

- angka dalam kolom yang sama yang diikuti notasi yang 

berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji BNT 5%. 

- Minyak baru dan kontrol tidak dimasukkan dalam analisis 

ragam 

- Skor 1 = Sangat tidak suka,  2 = tidak suka, 3 = agak 

menyukai, 4 = menyukai dan 5 = sangat menyukai 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Penggunaan arang kayu 10 % sampai 20 % 

yang direndam selama 2 jam dan 4 jam tidak 

berpengaruh nyata terhadap  asam lemak bebas 

dan angka TBA, aroma dan warna. Tetapi jika 

dibandingkan dengan kontrol, semua perlakuan 

perendaman mempunyai asam lemak bebas lebih 

rendah serta aroma dan warna lebih baik. Angka 

TBA tidak berbeda nyata pada semua perlakuan 

maupun kontrol. Pemberian arang 10% yang 

direndam 2 jam memberikan kadar peroksida 

paling rendah dari semua perlakuan.   

Saran 

Penggunaan arang kayu untuk pemurnian 

minyak goreng bekas, belum mampu mengurangi 

malonaldehid dan dan asam lemak bebas. 

Penelitian selanjutnya bisa mempelajari jenis 

absorben lain untuk pemurnian.  
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