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Salah satu pemanfaatan limbah tempurung kelapa dengan menjadikan tempurung
kelapa sebagai adsorben arang aktif. Arang aktif merupakan arang yang telah
mengalami proses dengan pemanasan tinggi atau dengan direaksikan
menggunakan bahan-bahan kimia, sehingga pori-pori yang dimiliki menjadi
terbuka dan mampu menjadi adsorben atau zat penyerap pada permukaan. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh adsorben arang aktif
tempurung kelapa terhadap kualitas minyak goreng bekas berdasarkan uji kadar
air dan indeks bias cahaya. Penelitian ini menggunakan Pre-Post Test design.
Sampel adalah tempurung kelapa yang didapatkan dari penjual kelapa dan minyak
goreng kemasan tropical yang dibagi menjadi 3 kategori, yang pertama minyak
yang tidak mengalami proses pemanasan, ke 2 minyak B dengan 1 kali
penggorengan dan minyak C dengan 3 kali penggorengan. Hasil penelitian
terdapat perubahan kadar air pada minyak setelah diberi arang aktif tempurung
kelapa minyak B 0,1% sudah sesuai dengan standar SNI sedangkan untuk minyak
C 0,5% belum memenuhi standar SNI. Untuk rata-rata indeks bias setelah minyak
diberikan arang aktif mendekati garis normal dan nilai indeks bias masih dibawah
standar SNI. Terdapat pengaruh arang aktif terhadap kualitas minyak goreng

bekas dengan adanya perubahan kadar air dan indeks bias cahaya pada minyak.
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One of the uses of coconut shell waste is to use coconut shell as an activated
charcoal adsorbent. Activated charcoal is charcoal that has been processed by
high heating or by being reacted using chemicals, so that the pores are opened
and are able to become adsorbents or adsorbents on the surface. The purpose of
this study was to determine the effect of coconut shell activated charcoal
adsorbent on the quality of used cooking oil based on water content and light
refractive index tests. This research uses Pre-Post Test design. The samples were
coconut shells obtained from sellers of coconut and tropical packaged cooking
oil which were divided into 3 categories, the first was oil that did not undergo the
heating process, the second was B oil with 1 time of frying and C oil with 3 times
of frving. The results showed that there was a change in the water content of the
oil after being given coconut shell activated charcoal. For the average refractive
index after the oil is given activated charcoal, it is close to the normal line and
the refractive index value is still below the SNI standard. There is an effect of
activated charcoal on the quality of used cooking oil with changes in the moisture
content and refractive index of light in the oil.
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Pendahuluan

Menurut Yuni Yustini dan Allwar Allwar
dalam jurnal Santoso (2009), kelapa atau Cocos
nucifera adalah tanaman yang mempunyai batang
yang lurus tinggi dengan buah yang besar. Salah
satu negara penghasil kelapa terbesar di dunia
adalah Indonesia, tanaman kepala hampir tumbuh
merata di pulau jawa, Sumatra, kalimantan,
Sulawesi dan Irian Jaya. Yuni Yustini dan Allwar
Allwar juga menambahkan dalam jurnal M. Anem
(2014), hasil utama dari buah kelapa adalah selain
daging kelapa juga terdapat tempurung kelapa.
Tempurung kelapa ini biasanya di gunakan
sebagai bahan bakar sehari hari (Nustini & Allwar,
2019).

Suatu perlakuan terhadap arang yang
bertujuan untuk memperbesar pori yaitu dengan
cara memecahkan ikatan hidrokarbon atau
mengoksidasi ~ molekul-molekul ~ permukaan
sehingga arang mengalami perubahan sifat, baik
fisika maupun kimia, yaitu luas permukaannya
bertambah besar dan berpengaruh terhadap daya
adsorpsi disebut dengan proses aktivasi (Jamilatun
& Setyawan, 2014). Pada pembuatan arang aktif
terdapat dua cara yaitu melalui aktivasi secara fisik
dan kimia. Aktivasi fisik dilakukan dalam dua
tahap, tahap pertama karbonisasi dan kedua aktivas,
sedangkan  aktivasi secara kimia, bahan
diimpregnasi terlebih dahulu dengan bahan
pengaktif kemudian dikarbonisasi (Yuningsih et al.,
2016).

Pemanasan suhu tinggi dapat mengoksidasi
minyak goreng dan menghasilkan radikal bebas
(Purba  Asmara, 2019). Upaya  untuk
meningkatakan kualitas minyak goreng bekas,
memacu minat penelitian untuk melakukan
pemurnian minyak goreng bekas supaya minyak
dapat dipakai kembali tanpa mengurangi kualitas
bahan yang digoreng. Pemurnian minyak goreng
bekas merupakan proses pemisahan produk reaksi
degradasi dari minyak. Proses pemurnian minyak
goreng bekas dengan adsorben merupakan proses
yang sederhana dan efisien (Yustinah; et al., 2017).

Pada  penelitian  sebelumnya  yang
dilakukan oleh Fitri dkk, penggunaan arang aktif
dengan bonggol jagung Berdasarkan hasil
penelitian menunjukkan bahwa proses pemurnian
minyak goreng bergantung pada jumlah arang yang
dipakai serta waktu perendaman karbon . Apabila
arang yang dipakai lebih banyak, maka minyak
bekas tersebut warnanya mendekati jernih. Selain
warna yang jernih, kandungan asam lemak
bebasnya juga dihitung persentasenya dan didapat
penurunan kadar minyak goreng bekas 5 yang
semula 1,62 % menjadi 0,69 %. Ini menunjukkan
bahwa hasil FFA minyak bekas hasil pemurnian
mendekati FFA mutu minyak goreng yang
ditetapkan SNI syarat mutu minyak goreng yaitu

sebesar 0,3 % (Hidayati, 2016).

Berdasarkan uraian diatas maka penulis
melakukan penelitian tentang “Pengaruh Adsorben
Arang Aktif Tempurung Kelapa Terhadap Kualitas
Minyak Goreng Bekas Berdasarkan Uji Kadar Air
dan Indeks Bias Cahaya ™.

Metode

Pada penelitian ini menggunakan jenis
penelitian eksperimen yaitu penelitian berupa uji
coba untuk mengetahui cara membuat arang aktif,
pengaruh arang aktif pada pemurnian minyak bekas
pakai dan kualitas fisik minyak berdasarkan uji
kadar air dan indeks bias cahaya. Desain penelitian
yang digunakan adalah Pre - Post Test design.

Sampel yang digunakan Tempurung kelapa
yang didapatkan dari penjual kelapa di Kecamatan
Mempawah Timur, Desa Antibar. Tempurung
kelapa kemudian dikeringkan dan dibersihkan
untuk dibakar menjadi arang. Sampel minyak untuk
penelitian ini yang digunakan adalah minyak
goreng kemasan Tropical yang kemudian
digunakan untuk menggoreng 30 gram tempe
dengan suhu 100 — 230 °C minyak dibagi menjadi
3 kategori yaitu minyak A adalah minyak yang
tidak melalui proses pemanasan untuk mengetahui
kadar air minyak dan indeks bias minyak sebelum
diberikan perlakuan. Minyak B adalah minyak
dengan proses menggoreng selama 5 menit dengan
suhu 180°C. Minyak C adalah minyak dengan
proses menggoreng selama 10 menit dengan suhu
250°C.

Keterangan sampel :

Kategori Keterangan

Minyak A | Minyak murni yang tidak melalui
proses pemanasan

Minyak B | Minyak dengan pemanasan suhu
180°C (2 kali penggorengan)

Minyak C | Minyak dengan pemanasan suhu
250°C (3 kali penggorengan)
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Hasil
1. Hasil Uji Kadar Air
Uji Kadar Air
25
2
15
1
05
0 Sebe\umger\akuan Setelah Perlakuan
Minyak C 1,5 0,5
=fi—=Minyak B 05 01
=4=Minyak A 0 0

Berdasarkan hasil yang terdapat pada gambar
minyak goreng B sebelum perlakuan mengalami
peningkatan kadar air dan setelah perlakuan
mengalami penurunan, minyak B memenuhi
standar SNI (0,3% kadar air).

2.  Hasil Indeks Bias Cahaya
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Berdasarkan grafik indeks bias cahaya
terdapat penurunan nilai indeks bias cahaya pada
minyak setelah diberikan arang aktif. Penurunan
yang terjadi pada minyak B (dengan 1 kali
penggorengan) yang mendekati minyak A.

PEMBAHASAN

Dari pembuatan arang aktif didapatkan
hasil rendemen arang sebesar 92,30%. Rendemen
arang aktif didapatkan dari berat awal arang
sebelum diaktivasi dan arang yang sudah diaktivasi
menjadi arang aktif. Rendemen pada proses
aktivasi menggunakan temperatur lebih besar,
karena arang aktif dipanaskan dengan temperature
tinggi sehingga akan menguapkan zat-zat yang
mudah menguap (volatile matter) tanpa banyak
kehilangan unsur karbonnya (Aryani, 2019).

Kadar air yang tinggi pada minyak goreng
menyebabkan minyak terhidrolisis dan membuat
minyak goreng mudah mengalami tengik. Pada
penelitian Lusiana Marisi Sibarani reaksi hidrolisis
dapat terjadi karena terdapatnya air dalam minyak
yang dapat berasal dari bahan pangan. Bahan

pangan dengan kadar air tinggi juga merupakan
medium yang baik bagi pertumbuhan jamur. Jamur
tersebut akan mengeluarkan enzim yang dapat
menguraikan trigliserida menjadi asam lemak
bebas dan gliserol (Marisi Sibarani, 2018). Kadar
air pada minyak yang belum mengalami pemanasan
adalah 0% ini dikarenakan tidak ada proses
hidrolisis pada minyak. Pada minyak B (1 kali
penggorengan) nilai kadar air sebelum diberikan
arang aktif yaitu 0,5% dan setelah diberikan arang
aktif menjadi 0,1%, sama dengan minyak C (3 kali
penggorengan) sebelum diberikan arang aktif nilai
kadar air yaitu 1,5% dan setelah diberikan arang
aktif menjadi 0,5%. Hal ini menunjukan bahwa
adsorben arang aktif berpengaruh pada penurunan
kadar air didalam minyak bekas pakai. Penurunan
kadar air dalam minyak disebabkan karena
adsorben arang aktif tempurung kelapa yang telah
diaktivasi dengan gas CO, atau uap air memiliki
daya serap terhadap limbah dan zat pewarna
(Paputungan et al., 2018). Penurunan kadar air pada
minyak B dengan 1 kali pemakaian sudah
memenuhi standar SNI (0,3%) tetapi untuk kadar
air pada minyak C dengan 3 kali pemakaian belum
memenuhi standar SNI (0,3%). Menurut M.
Alamsyah dalam ada beberapa faktor yang
berpengaruh terhadap proses adsorbsi yaitu
konsentrasi, luas permukaan, suhu, ukuran partikel,
pH dan waktu kontak (Alamsyah et al., 2017).

Nilai indeks bias pada minyak A (minyak tanpa
proses pemanasan) memiliki nilai yang sudah
memenuhi standar SNI, untuk minyak B (1 kali
penggorengan) sebelum perlakuan memilki nilai
indeks bias yang masih dalam garis normal dan
setelah perlakuan nilai indeks bias semakin
menurun mendekati garis normal. Pada minyak C
(3 kali penggorengan) indeks bias sebelum
perlakuan menjauhi garis normal karena suhu
mempengaruhi indeks bias pada minyak dimana
semakin besar suhu maka indeks bias pada minyak
semakin kecil (Elisa, 2015). Apabila kerapatan
medium lebih tinggi dari udara, maka sinar
mengalami pembiasan mendekati garis normal.
Sebaliknya, ketika sinar dari medium keluar
menuju medium yang tingkat kerapatannya lebih
rendah juga mengalami pembiasan, tetapi
pembiasannya menjauhi garis normal (Suhadi,
2019). Pada minyak C atau minyak dengan 3 kali
proses menggoreng setelah perlakuan tehadap
arang aktif indeks bias cahaya menurun dan garis
indeks bias mendekati garis normal

Penutup

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat
disimpulkan bahwa. pembuatan arang aktif
menggunakan metode aktivasi fisika menghasilkan
rendemen sebesar 92,30%. Pemurnian minyak
bekas pakai dengan arang aktif tempurung kelapa
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mengalami perubahan warna pada minyak
mendekati warna minyak kelapa sawit. Uji kadar
air minyak goreng B (1 kali penggorengan)
mengalami perubahan setelah diberikan arang aktif
dan sudah memenuhi syarat SNI yaitu 0,3% kada
air. Indeks bias minyak goreng B (1 kali
penggorengan)  mengalami perubahan setelah
diberikan arang aktif tempurung kelapa
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