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PENGARUH TEPUNG TAPIOKA SEBAGAI ADSORBEN PURIFIKASI
MINYAK JELANTAH TERHADAP KUALITAS MINYAK

ABSTRAK

Latar Belakang: Penggunaan minyak goreng berulang-ulang mengakibatkan
terjadinya kerusakan minyak yang dapat meningkatkan bilangan peroksida, asam
lemak bebas dan menurunkan tingkat kejernihan sehingga perlu dilakukan
penelitian menggunakan tepung tapioka yang dapat memperbaiki kualitas minyak.
Tujuan penelitian ini menganalisis pengaruh tepung tapioka terhadap bilangan
peroksuda, asam lemak bebas dan tingkat kejernihan minyak pada pemurnian
minyak jelantah

Metode: Penelitian dengan desain pre-post test with control groups. Tepung
tapioka 5, 10, dan 20 g, dimasukkan kedalam 100 ml minyak dan digoreng pada
suhu 50°C selama 60 menit dengan 1 kali proses adsorbsi. Penetapan bilangan
peroksida secara yodimetri, kadar asam lemak bebas secara alkalimetri, dan tingkat
kejernihan secara visual Data dianalisis menggunakan OneWay Anova, dan uji
LSD, dan Paired Sampel T test.

Hasil: Tepung tapioka berpengaruh menurunkan bilangan peroksida sesuai variasi
konsentrasi tepung tapioka yaitu 17.97 £+, 16.76+ dan 14.48+ meq Oz/kg. Kadar
asam lemak bebas berpengaruh yaitu 3.49%, 3.30% dan 3.28%. Hasil uji tingkat
kejernihan menunjukkan warna minyak tidak berubah dibandingkan sebelum
adsorbsi

Kesimpulan: Tepung tapioka berpengaruh menurunkan bilangan peroksida, dan
kadar asam lemak bebas pada konsentrasi 5%, 10% dan 20% dan tidak berpengaruh
meningkatkan tingkat kejernihan

Kata kunci: tapioka, bilangan peroksida, asam lemak bebas, tingkat kejernihan
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THE EFFECT OF TAPIOKA FLOUR AS ADSORBENT OF COOKING
OIL PURIFICATION ON OIL QUALITY

ABSTRACT

Background: The use of cooking oil repeatedly causes damage to the oil which can
increase the number of peroxides, free fatty acids and reduce the level of clarity so
it is necessary to do research using tapioca flour which can improve the quality of
the oil. The purpose of this study was to analyze the effect of tapioca flour on the
peroxide number, free fatty acids and the level of oil clarity in the purification of
used cooking oil.

Methods: Research with pre-post test design with control groups. Tapioca flour 5,
10, and 20 g were put into 100 ml of oil and fried at 50°C for 60 minutes with 1
time adsorption process. Determination of peroxide number by iodimetry,
alkalimetric free fatty acid content, and visual clarity. Data were analyzed using
OneWay Anova, LSD test, and Paired Sample T test.

Results: Tapioca flour has an effect on reducing the peroxide value according to
variations in the concentration of tapioca flour, namely 17.97 +, 16.76+ and 14.48+
meq O2/kg. Free fatty acid levels have an effect, namely 3.49%, 3.28% and 3.30%.
The results of the clarity level test show that the color of the oil does not change
compared to before adsorption

Conclusion: Tapioca flour has an effect on reducing peroxide value, and free fatty
acid levels at concentrations of 5%, 10% and 20% and does no effect increase the
level of clarity.

Keywords: tapioca, peroxide value, free fatty acids, clarity level
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Minyak goreng merupakan kebutuhan pokok bagi masyarakat.
Terjadinya kelangkaan persediaan minyak goreng yang diikuti tingginya harga
mengakibatkan masyarakat semakin sulit untuk mendapatkannya. Untuk
mengatasi ini pemerintah melakukan operasi pasar namun kondisi tidak
membaik, masyarakat masih berebut untuk mendapatkan dan beralih ke
minyak goreng curah dengan harga relatif murah, setelah kebijakan satu harga
minyak goreng ditetapkan, kembali minyak goreng curah yang menjadi langka
(Widjaja, 2022)

Minyak yang digunakan untuk menggoreng berulang-ulang
dimaksudkan untuk menghemat biaya tanpa menghiraukan kualitas dan
akibatnya bila dikonsumsi. Penelitian Hajar et al, (2016) menyatakan bahwa
minyak jelantah bersifat karsinogenik dan menyebabkan kanker, sedangkan
Nainggolan et al, (2016) menyatakan perubahan kualitas minyak goreng
menurun akibat pemanasan pada suhu tinggi menimbulkan penyakit seperti
pengendapan lemak dalam pembuluh darah dan menurunkan nilai cerna lemak.
Melia et al (2019) membuktikan penggunaan minyak jelantah lebih dari 4 kali
akan membentuk radikal bebas karena asam lemak tak jenuh teroksidasi
membuat kadar asam lemak bebas dan bilangan asam lemak bebas meningkat,
sehingga berdampak kepada kesehatan tubuh karena deposisi sel lemak pada

beberapa organ tubuh seperti hati, jantung, ginjal dan arteri.



Minyak jelantah dapat digunakan sebagai biodiesel yang ramah
lingkungan dan tidak mencemari udara (Ernawati, 2018), dan sebagai
pengharum ruangan (Dwitiyanti & Suharmanto, 2020). Minyak jelantah dapat
dimurnikan. Penelitian Syahrir & Syahrir (2018) minyak goreng bekas
dimurnikan menggunakan kulit singkong sebagai adsorben telah memenuhi
syarat SNI. Penelitian Bahri (2019) menggunakan tepung lengkuas sebagai
adsoben mempengaruhi penyerapan kualitas efesiensi minyak kopra dan kadar
asam lemak bebas.

Pemurnian minyak jelantah dapat menggunakan tepung tapioca karena
berasal dari pati singkong yang memiliki kandungan 30,79% sebagai adsorben
(Charisma et al, 2016). Tepung tapioka efektif menjadi adsorben untuk
penjernihan air dengan mengoptimalkan waktu yaitu 120 menit (Karunawan et
al, 2017).

Berdasarkan uraian di atas, perlu dilakukan penelitian tentang
“Pengaruh tepung tapioka sebagai adsorben dalam proses pemurnian terhadap

kualitas minyak jelantah”

B. Rumusan Masalah
1. Apakah tepung tapioka berpengaruh menurunkan bilangan peroksida
minyak jelantah?
2. Apakah tepung tapioka berpengaruh menurunkan kadar asam lemak bebas
minyak jelantah?
3. Apakah tepung tapioka berpengaruh menurunkan tingkat kejernihan

minyak jelantah?



C. Tujuan Penelitian

1.

Untuk menganalisis pengaruh tepung tapioka terhadap penurunan bilangan
peroksida minyak jelantah

Untuk menganalisis pengaruh tepung tapioka terhadap penurunan kadar
asam lemak bebas minyak jelantah

Untuk menganalisis pengaruh tepung tapioka terhadap tingkat kejernihan

minyak jelantah pada pemurnian minyak jelantah

D. Manfaat Penelitian

1. Manfaat teoritis/ilmu pengetahuan

Hasil dari penelitian ini dapat digunakan sebagai dasar pemurnian minyak
jelantah dan pemanfaatannya yang memiliki nilai ekonomi.

Manfaat praktis

Dengan adanya penelitian ini diharapkan masyarakat dapat mengetahui
bahwa tepung tapioka dapat dimanfaatkan sebagai cara memurnikan

minyak jelantah yang aman untuk dikonsumsi



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

A. Tinjauan Teoristis
1. Minyak goreng

Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau
lemak hewan yang dimurnikan dan berbentuk cair pada suhu ruang dan
biasanya digunakan untuk menggoreng makanan (Noriko et al., 2012).
Minyak goreng merupakan bahan pangan dengan komposisi utama
trigliserida berasal dari bahan nabati kecuali kelapa sawit, dengan atau tanpa
perubahan kimiawi, termasuk hidrogenasi, pendinginan dan telah melalui
proses rafinasi/pemurnian (BSN, 2013).

Minyak merupakan salah satu trigliserida dengan 3 unit asam lemak
yang berwujud cair pada suhu kamar dan merupakan zat makanan yang
penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia (Barau et al, 2015).
Minyak goreng berfungsi sebagai penghantar panas, memberi tekstur
renyah dan menambah rasa gurih serta menambah nilai kalori pada bahan

pangan yang digoreng (Ariani et al, 2017).

Gambar 2.1 Struktur Kimia Minyak (Ariani et al, 2017)



Kandungan minyak asam lemak tak jenuh tinggi dan minyak lemak

jenuh rendah menghasilkan minyak berbentuk cair. Minyak juga memiliki

ikatan rangkap pada atom karbon. (1) Asam lemak tak jenuh dengan rantai

hidrokarbon tidak dijenuhi dengan hidrogen dan memiliki satu atau lebih

ikatan rangkap. Asam ini mudah rusak oleh panas, namun sangat

bermanfaat bagi kesehatan. (2) Asam lemak jenuh adalah asam lemak tanpa

memiliki ikatan rangkap pada atom karbonnya dan memiliki rantai tunggal

yang biasa ditemukan pada lemak atau minyak yang berasal dari hewan.

Asam lemak jenuh dapat menyumbat pembuluh darah hingga stroke (Ariani

et al, 2017).
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Gambar 2.2 Struktur Kimia (a) Asam Lemak Jenuh dan (b) Tidak Jenuh (Ariani et

al, 2017)
Tabel 2.1 Syarat Mutu Minyak Goreng
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
Bau - normal
Warna - normal
2 Kadar air dan bahan menguap % (b/b) maks. 0,15
3 Bilangan asam mg KOH/g  maks. 0,6
4 Bilangan peroksida mek O2/kg  maks. 10
5 Minyak pelican - negative
6 Asam linolenat (C18:3) dalam komposisi % maks. 2
asam lemak minyak
7 Cemaran logam mg/kg
Cadmium (Cd) maks. 0,2
Timbal (Pb) maks. 0,1
Timah (Sn) maks. 40,0/250,0
Merkuri (Hg) maks. 0,05
8 Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,1

(SNI : 3742:2013)
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Kerusakan Minyak
Kerusakan pada minyak goreng disebabkan penggunaan berulang
kali sehingga mengalami berbagai reaksi kimia diantaranya reaksi
hidrolisis, oksidasi dan polimerisasi. Kerusakan tersebut menyebabkan
minyak menjadi berwarna kecoklatan, lebih kental, berbusa, berasap
(Herlina et al., 2018). Suhu penggorengan yang tinggi (150°C — 18-°C)
dengan pemanasan yang berulang memberikan reaksi yang tidak
diinginkan seperti hidrolisis dan oksidasi (Esfarjani et al., 2019)
1) Hidrolisis
Reaksi hidrolisis pada minyak goreng berlangsung melalui
interaksi air dan lemak yang menyebabkan putusnya asam lemak
dalam minyak sehingga menghasilkan asam lemak bebas (Free
Fatty Acid) dan gliserol. Asam lemak bebas (Free Fatty Acid) dan
gliserol mudah terdekomposisi dan teroksidasi lebih lanjut melalui
reaksi radikal bebas. Basa, asam dan enzim akan mempercepat
reaksi hidrolisis. Reaksi hidrolisis secara signifikan mengurangi
kualitas minyak goreng. Asam lemak bebas terbentuk selama
penyimpanan dan pengolahan minyak atau lemak, asam lemak
bebas akan bertambah dan harus dihilangkan melalui pemurnian
untuk menghasilkan minyak yang berkualitas dapat digunakan

kembali (Herlina et al., 2018).



2) Oksidasi

Munculnya bau dan rasa tengik akibat dari proses oksidasi.
Proses oksidasi dapat terjadi apabila terjadi ketika udara berkontak
langsung dengan minyak ataupun lemak (Herlina et al., 2018).
Faktor yang memicu terjadinya proses oksidasi antara lain cahaya,
panas, logam-logam berat seperti Cu, Fe, Mn, Co dan logam
porfirin seperti hematin, hemoglobin, miglobin, klorofil, serta
enzim lipoksidase. Minyak goreng nabati akan menjadi tengik dan
karenanya minyak kehilangan rasa dan nilai gizi. Penanganan dan
penyimpanan yang tidak tepat juga membuat minyak menjadi
tengik. Paparan terhadap kelembaban, mikroorganisme, udara,
antioksidan dan sinar matahari merupakan beberapa faktor yang
menentukan adanya ketengikan atau waktu kerusakan minyak

(Negash et al., 2019)

b. Minyak Jelatah
Penggunaan secara berulang-ulang pada minyak jelantah
menyebabkan terjadinya reaksi degradasi yang dapat menurunkan
kualitas minyak goreng. Selama penggorengan, peningkatan suhu,
adanya udara dan kelembaban menyebabkan terjadinya oksidasi.
Oksidasi itu sendiri terjadi selama masa penyimpanan (Yustinah &

Hartini, 2011)
Menurut Julianus (2006), minyak jelantah merupakan kompisisi

limbah yang mengandung senyawa karsinogenik yang dihasilkan selama



penggorengan. Penggunaan minyak goreng yang terus menerus dan
berulang pada suhu 160- 180°C disertai adanya kontak dengan udara dan
air pada proses penggorengan akan menyebabkan reaksi degradasi yang
komplek dalam minyak dan kemudian menghasilkan berbagai senyawa
hasil reaksi. Minyak goreng juga berubah warna dari kuning menjadi
gelap. Reaksi tersebut ini menurunkan kualitas minyak dan akhirnya
minyak menjadi tidak dapat digunakan dan harus dibuang. Produk reaksi
degradasi yang terdapat dalam minyak ini juga akan menurunkan kualitas
bahan pangan dan berdampak buruk bagi kesehatan (Sopianti et al.,
2017). Minyak jelantah jika dikonsumsi secara terus menerus juga
bersifat karsinogenik (Hajar et al., 2016)

2. Tepung Tapioka

Tapioka merupakan pati yang diambil dari ubi kayu dan
dimanfaatkan sebagai bahan pangan atau bahan pembantu industri non
pangan. Tapioka adalah pati hasil dari ekstrak singkong (Lestari, 2013).
Tapioka memiliki komposisi kimia pati 73,3—84,9%, lemak 0,08—1,54%,
protein 0,03—0,60%, dan abu 0,02—0,33%.

Komposisi pati dalam tapioka yang cukup tinggi yaitu 73,3—84,9%
dan mempunyai kandungan 30,79% sebagai adsorben, maka pati singkong
dapat dimanfaatkan sebagai adsorben (Charisma et al., 2016) Tepung
tapioka dimanfaatkan sebagai bahan pengisi, pengental, dan bahan
pengikat, karena mempunyai daya rekat yang tinggi (Susilawati &

Rahmaniar, 2018).



Table 2.2.

Kandungan Gizi

Komposisi

Jumlah (%)

Pati
Lemak
Protein
abu

Karbohidrat

73,3-84,9
3,39
0,60

0,02—-0,33
6,99

(Lekahena, 2016)

Granula tapioka berbentuk semibulat dengan salah satu bagian

ujungnya mengerucut dengan ukuran 5— 35 pum. Suhu gelatinisasinya

berkisar antara 52—64°C, kristalinisasi 38%, kekuatan mengembang 42%,

dan kelarutan 31%. Kekuatan mengembang dan kelarutan tapioka lebih

kecil dibanding pati kentang, tetapi lebih besar dari pati jagung (Herawati,

2012).
Table 2.3 Berbagai Jenis, sifat dan aplikasi Pati Tapioka
Jenis pati Sifat / fungsi Aplikasi

Pati Larut dalam air dingin bebas ~ Sup instan, pudding instan, saus,
pragelatinisasi pengisi campuran bakery, makanan beku

Pati hidrolisis Viskositas rendah, Gum, permen, formulasi pangan cair
asam retrogradasi tinggi, gel kuat

Dekstrin Bahan pengikat, enkapsulasi ~ Baking, perisa, rempah, minyak

Pati teroksidasi

Pati eter

Pati ester

Pati reaksi
silang

Penstabil, perekat, pengegel,
penjernih

Penstabil

Penstabil, bahan pengisi,
penjernih

Bahan pengisi, penstabil,
bahan teksturizer

Formulasi pangan, gum,
comfectionary

Sup, pding, makanan beku

Permen, emulsi

Pengisi pie, roti, makanan beku,
bakery, pudding, makanan instan, sup,
salad dressing, saos

(Herawati, 2012)
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Kandungan dekstrin sangat menguntungkan karena molekul desktrin
stabil terhadap panas dan oksidasi (Latifah & Estiasih, 2016). Dekstrin
merupakan produk degradasi pati yang dihasilkan dengan asam atau enzim
pada kondisi tertentu, atau degradasi/ pirolisis panas atau kombinasi antara
panas dan asam atau katalis lain. Dekstrin mempunyai rumus Kkimia
(CsH100s) dan memiliki struktur serta karakteristik intermediate antara pati

dan dekstrosa (Herawati, 2012).

. Adsorpsi

Adsorpsi adalah dimana pemisahan bahan campuran gas atau campuran
yang harus ditarik terpisah dari permukaan adsorben dan kemudian diikat
bersama oleh gaya-gaya yang di permukaan tersebut (Anggriawan et al,
2019)
3.1 Faktor — factor yang Mempengaruhi Adsorpsi
a. Luas permukaan
Semakin luas permukaan adsorben, maka makin banyak zat yang
teradsorpsi. Luas permukaan adsorben ditentukan oleh ukuran partikel
dan jumlah dari adsorben.
b. Jenis adsorbat
Peningkatan polarisasi adsorbat akan meningkatkan kemampuan
adsorpsi molekul yang mempunyai polarisabilitas yang tinggi (polar)
memiliki kemampuan tarik menarik terhadap molekul lain
dibdaningkan molekul yang tidak dapat membentuk dipol (non polar);

Meningkatnya berat molekul adsorbat dapat meningkatkan
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kemampuan adsorpsi. Adsorbat dengan rantai yang bercabang
biasanya lebih mudah diadsorbsi dari pada rantai yang lurus.
Konsentrasi Adsorbat

Semakin besar konsentrasi adsorbat dalam larutan maka semakin
banyak jumlah substansi yang terkumpul pada permukaan adsorben

. Suhu atau temperatur

Pemanasan atau pengaktifan adsorben meningkatkan kapasitas
adsorpsi adsorben untuk adsorbat, membuat pori - pori adsorben lebih
terbuka dan pemanasan yang berlebihan dapat merusak adsorben
sehingga kemampuan adsorpsinya menurun.

pH

pH larutan mempengaruhi kelarutan ion logam, aktivitas gugus fungsi
pada biosorben, kompetisi ion logam dalam proses adsorpsi.
Kecepatan pengadukan

Menentukan kecepatan waktu kontak adsorben dan adsorbat. Jika
pengadukan terlalu lambat maka akan memperlambat proses adsorpsi,
sedangkan jika pengadukan terlalu cepat kemungkinan struktur
adsorben mengalami kerusakan, sehingga proses adsorpsi kurang

optimal

. Waktu Kontak

Penentuan waktu kontak yang menghasilkan kapasitas adsorpsi

maksimum terjadi pada waktu kesetimbangan (Syaugiah et al, 2011)
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4. Proses Pemurnian Minyak

Pemurnian merupakan proses menghilangkan komponen yang tidak
diinginkan dalam minyak mentah untuk menghasilkan minyak dengan
kualitas yang baik dan penerimaan konsumen. Pemurnian kimia dan
pemurnian fisik adalah dua proses pemurnian utama yang dilakukan oleh
industri minyak saat ini, yang meliputi tahapan degumming, netralisasi,
pemutihan, dan deodorisasi (Chew & Nyam, 2020) agar dapat dimanfaatkan
kembali.

a. Netralisasi
Netralisasi merupakan suatu proses untuk memisahkan asam
lemak bebas dari minyak atau lemak, dengan cara mereaksikan asam
lemak bebas dengan basa atau pereaksi lainnya sehingga membentuk
sabun (soap stock). Kaustik soda (NaOH) membantu dalam
mengurangi zat warna dan kotoran yang berupa getah dan lendir dalam
minyak (Viantini and Yustinah, 2016) Reaksi antara asam lemak bebas
dengan NaOH adalah sebagai berikut :
R-COOH + NaOH > R-COONa+ HxO
Asam lemak + Basa > Sabun + Air
b. Pemisah Gum (Degumming)
Tahap untuk menghilangkan gum pada minyak dilakukan
menggunakan air dan garam. Proses degumming dilakukan untuk
memisahkan pengotor fosfolipid yang terkandung dalam fase koloid

yakni terdiri dari fosfatida hydratable dan fosfatida non-hydratable
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(Bija et al, 2017). Degumming merupakan proses pemisahan getah
atau lendir yang terdiri dari fosfatida, protein, residu, karbohidrat,
air dan resin. Beberapa cara degumming antara lain dengan cara
pemanasan, penambahan asam (HsPOs, H2SO4 dan HCI), NaOH
(Sumarna, 2014)

Pemutihan (bleaching)

Biasanya minyak diolah dengan bleaching clay setelah netralisasi
dan sebelum deodorisasi. Pemutihan menghilangkan bahan larut dari
minyak. Bleaching adalah prosedur adsorptif untuk menghilangkan
pigmen warna, logam, sisa fosfatida, sabun dan produk oksidasi
(Hussain et al., 2016)

. Deodorasi

Destilat deodorizer merupakan produk sampingan penting yang
diperoleh dari proses deodorisasi minyak nabati. Senyawa volatil yang
tidak diinginkan pon termasuk aldehida, keton, alkohol, dan peroksida
yang harus dihilangkan untuk aplikasi minyak yang dapat dimakan.

Senyawa yang mudah menguap dihilangkan dengan injeksi
langsung uap panas atau nitrogen pada suhu antara 220°C dan 260°C
tergantung pada jenis pewangi dan kualitas minyak masukan. Dari
deodorizer (deodoran), fraksi volatil disuling dan dikumpulkan melalui
kondensor sebagai destilat deodorizer. Distilat penghilang bau adalah

sumber alami komponen berharga seperti tokoferol, tokotrienol,
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pitosterol, hidrokarbon, dan squalene serta mono dan diasilgliserol dan
Asam Lemak Bebas (Hussain et al., 2016)
Proses pemurnian yang efesian dan sederhana menggunakan proses
adsorbsi. Adsorbsi dianggap sebagai metode yang ekonomis dan efektif
karena biaya yang relatif murah, dapat diregenerasi serta relatif sederhana

(Waluyo et al., 2020)

5. Kualitas Minyak

a. Bilangan Peroksida

Bilangan peroksida merupakan parameter yang digunakan
untuk mengetahui tingkat kerusakan minyak goreng dan salah satu
standar kualitas untuk minyak goreng. Peningkatan bilangan peroksida
dapat menurunkan kualitas minyak sawit melalui reaksi oksidasi.
Bilangan peroksida yang tinggi harus dihindari karena dapat
menimbulkan bau tengik pada minyak dan berkurangnya umur
penyimpanan minyak (Siburian et al, 2014).

Titik awal proses peroksidasi berlangsung selama minyak
dipengaruhi oleh kondisi penyimpanan minyak. Kandungan bilangan
peroksida (PV) yang diukur dalam miliekuivalen oksigen aktif per
kilogram menentukan oksidasi awal minyak. Peroksidasi minyak
muncul karena proses oksidasi, suhu tinggi, dan visibilitas terhadap
cahaya. Kontak dengan permukaan logam juga dapat menyebabkan
oksidasi pada minyak lebih cepat. Semakin rendah bilangan peroksida,

semakin lama minyak akan mempertahankan umur simpannya dan akan
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menunda kemungkinan ketengikan. Kadar peroksida yang tinggi
menunjukkan bahwa minyak telah rusak oleh radikal bebas dan akan
menimbulkan aldehida dan keton yang dapat menyebabkan minyak
berbau apek dan tengik. Reaksi-reaksi ini dipercepat oleh panas,
cahaya, dan oksidasi udara (Hijawi, 2021).

Metode yang digunakan dalam menentukan bilangan peroksida
adalah menggunakan metode iodometri dengan menggunakan indikator
amylum (Masyithah et al, 2018)

b. Asam Lemak Bebas
Penentuan asam lemak bebas digunakan untuk menentukan jumlah asam
lemak bebas dalam minyak. Metode yang digunakan dalam penentuan asam
lemak bebas adalah yaitu menggunakan metode alkalimetri dengan
terbentuknya warna merah muda yang sangat singkat selama 30 detik.
Kadar asam lemak bebas harus memenuhi standar mutu SNI yaitu < 0,60%
(BSN, 2013)
c. Tingkat Kejernihan
Parameter uji tingkat kejernihan pada penelitian ini digunakan untuk
analisis warna setelah dilakukan pemurnian. Untuk menilai tingkat
kejernihan minyak, maka parameter yang digunakan adalah absorbansi
dimana jika nilai absorbansi rendah maka warna yang diperoleh semakin
jernih (Sulistiawati et al., 2012). Tingkat kejernihan atau warna minyak
diukur dengan menggunakan Spektrofotometer UV-VIS. Dengan

absorbansi pada panjang gelombang 448 nm (Rahayu et al, 2014)
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Gambar 2.3 Kerangka Teoritis
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C. Kerangka Konseptual

Variabel bbebas

Tepung tapioka 5%,
10% dan 20% Variabel terikat

. Bilangan peroksida,
Minyak jelantah »| Kadar asam lemak bebas
T Tingkat kejernihan

Variabel Terkontrol [ Lama, suhu dan ]

frekuensi penggorengan

Gambar 2.4 Kerangka Konseptual

D. Hipotesis
1. Tepung tapioka berpengaruh menurunkan bilangan peroksida minyak
jelantah
2. Tepung tapioka berpengaruh menurunkan kadar asam lemak bebas
minyak jelantah
3. Tepung tapioka berpengaruh meningkatkann tingkat kejernihan minyak

jelantah
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BAB Il
METODE PENELITIAN

A. Metodologi Penelitian

1. Desain Penelitian
Penelitian eksperimen pre-post test with control groups untuk menganalisis
pengaruh tepung tapioka berbagai konsentrasi sebagai adsorben dalam

proses pemurnian terhadap kualitas minyak jelantah

(o]} P O))

_ Pre-test: . suh Post-test:
< dblli1gan pLeka(IdBa ) L:ml; bilangan peroksida Kadar
adar Asam Lemak Bebas
ar Asam Lemet Frekuensi As_am Leme}k B_ebas
Ingkat kejerninan Tingkat kejernihan

Gambar 3.5 Rancangan Penelitian

Keterangan :

O1 = Observasi-1: pre-test
O2 = Observasi-2: post-test
P =Proses adsorbsi

2. Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilakkan di Laboratorium Kimia Universitas Ngudi Waluyo

pada bulan Juni-Juli 2022

3. Kiriteria Inklusi dan Eksklusi
a. Kriteria Inklusi

Minyak yang berasal dari sisa penggorengan bahan makanan

18
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b. Kiriteria Eksklusi
Minyak jelantah yang berjamur
Variabel Penelitian
a. Variabel Bebas
Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi variabel
terikat. Variabel bebas pada penelitian ini adalah konsentrasi tepung
tapioka konsentrasi 5%, 10% dan 20%
b. Variabel Terikat
Variabel terikat adalah variabel yang dipengaruhi atau menjadi
akibat karena adanya variabel bebas. Variabel terikat pada penelitian
ini adalah bilangan peroksida, kadar asam lemak bebas dan tingkat
kejernihan minyak jelantah
c. Variabel Terkontrol
Variabel terkontrol adalah variabel yang sengaja dikendalikan
oleh peneliti sebagai usaha untuk meminimalisis pengaruh lain.
Variabel terkontrol pada penelitian ini adalah suhu adsorbsi, lama

adsorbs dan frekuensi adsorbsi.

5. Definisi Operasional variabel

Variabel Definisi Operasional Hasil Metode Ukur Skala
Variabel Ukur Ukur

Variabel bebas

Tepung Tepung tapioka yang - - -
tapikoka digunakan untuk

pemurnian minyak

jelanttah dengan

konsentrasi 5%, 10%

dan 20%
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Variabel terikat

Bilangan
Peroksida
Kadar asam
lemak bebas
Tingkat
kejernihan

Variabel perancu

Suhu

Lama adsorpsi

Frekuensi
adsorpsi

B. Prosedur Penelitian

1. Alat dan bahan

a. Alat

Alat

angka kerusakan pada
minyak

Kadar asam lemak
bebas dalam minyak
Tingkat kejernihan /
transparasi minyak

Suhu adsorpsi proses
pemurnian minyak
jelantah pada suhu
50°C

Lama waktu untuk
menggoreng tepung
tapioca yang diukur
pada suhu 50°C
selama 60 menit
Keseringan
penggunaan minyak
untuk menggorengan
tepung tapioca

meg/kg  lodometri

% Alkalimetri

- Spektrofotom
etri UV-Vis

°C Termometer

Menit stopwatch

Satu kali -

Rasio

Rasio

Rasio

Interval

Nominal

yang digunakan dalam penelitian ini  adalah,

spektrofotometer, beaker glass 250 mL, neraca analitik, gelas ukur,

batang pengaduk, erlemeyer, statif, klem, labu ukur, buret, pipet tetes,

hot plat, pipet ukur, ball pipet, kertas saring whatman 42, penangas air,

kompor

b. Bahan

Bahan yang dibutuhkan untuk penelitian ini adalah tepung

tapioka, minyak jelantah, larutan standar NaOH 1 N, indicator PP,
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etanol 95%, asam asetat glasial, kloroform, kalium iodide jenuh, natrium

thiosulfate 0.01 N, larutan kanji 1%

2. Pembuatan Larutan BakuNatrium Thiosulfat 0,01 N

Ditimbang 248.28 g kristal Na,S;O3 kedalam beaker glass 100 mL.
Dilarutkan menggunakan aquadest dan diaduk sampai homogeny.
Kemudian dimasukkan dalam labu ukur 1000 mL. Gelas piala dibilas
menggunakan aquadest dan dimasukkan ke labu ukur 1000 mL ad tanda

batas (BSN, 2013)

Perhitungan larutan baku Na»S>030,01 N

0,01 N = massa xy polume
BE

0IN=__ 9" 41y
gr
248.18 /grek
gr = 0,01 N x12;8.18 gr

gr=12.4818 gr

3. Pembuatan Larutan Baku NaOH 0,1 N

Ditimbang 4 g kristal NaOH dalam beaker glass 100 mL. Diarutkan
dengan aquadest dan diaduk sampai homogeny. Kemudian dimasukkan
dalam labu ukur 1000 mL. dibilas beaker glass dan dimasukkan bilasan ke
labu ukur 1000 mL. Lalu ditambahkan aquadest sampai tanda batas

(Cartika, 2017)
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Perhitungan larutan baku NaOH 0,1 N

0,1 N = massa x ypolume
BE

0IN=__&r _x11
409 /grek

_01Nx40gr

r
g 1L

gr=4qr
5. Proses Pemurnian Minyak Jelantah
Proses pemurnian minyak jelantah mengacu pada penelitian
(Viantini & Yustinah, 2016) yaitu pada suhu 50°C selama 60 menit dapat
memberikan hasil yang optimal pada bilangan peroksida, asma lemak bebas
dan warna pada minyak. Persiapan uji menggunakan 100mL minyak yang
selanjutnya akan dianalisa 3 parameter yaitu bilangan peroksida, kadar asam

lemak bebas dan tingkat kejernihan minyak (BSN, 2013)

Minyak jelantah 100mL

lemak bebas dan tingkat kejernihan

F’enetapan bilangan peroksida, asam
(pre test)

Pemanasan minyak jelantah 100mL
pada suhu 50°C

setelah mencapai 50°C diberi tepung tapioca 5 , 10 dan 20% blv,
pemanasan dilakukan selama 60 menit

Analisa bilangan peroksida, kadar asam lemak bebas, dan tingkat
kejernihan (post-test)

Gambar 3.1 Proses Pemurnian Minyak Jelantah
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6. Penentuan bilangan peroksida

Ditimbang dengan teliti 5 g kedalam Erlenmeyer 250 mL,
ditambahkan 30 mL larutan asam asetat glasial-kloroform (3:2), tutup
erlenmeyer dan kocok hingga larutan homogen. Sebanyak 0,5 mL larutan
kalium iodida jenuh ditambahkan kemudian kocok selama 1 menit.
ditambahkan 30 mL aquadest dan tutup segera erlenmeyer. Kocok dan
titrasi dengan larutan natrium tiosulfat 0,01 N hingga warna kuning hampir
hilang. Kemudian ditambahkan 0,5 mL indikator kanji 1% dan lanjutkan
penitaran, kocok kuat untuk melepaskan semua iod dari lapisan pelarut

hingga warna biru hilang (BSN, 2013)

Perhitungan Bilangan Peroksida

mL Na25203 x N Na25203 x 1000
)

Bilangan peroksida =

Keterangan :

N = Normalitas larutan Na»S>0s
mL = jumlah larutan Na,S203

g = Bobot sampel yang diuji

7. Penentuan Asam Lemak Bebas

Penentuan kadar asam lemak bebas atau Free Fatty Acid dilakukan
dengan ditimbang 5mL minyak jelantah ke dalam Erlenmeyer 250 mL.
Dilarutkan dengan etanol 95% hangat 50 mL dan ditambahkan 5 tetes
indicator PP. Kemudian dititrasi larutan tersebut dengan NaOH 0,1 N
hingga terbentuk warna merah muda. Catat volume larutan NaOH yang

diperlukan (BSN, 2013)
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Perhitungan penentuan asam lemak bebas:

Kadar Asam Lemak Bebas (%) =-mL NaOH x N NaOh x BM
g

Keterangan :
N = Normalitas larutan NaOH
BM = Bobot molekul minyak kelapa = 200
g = Bobot sampel yang diuji
8. Uji Tingkat Kejernihan

Penentuan kadar tingkat kejernihan dilakukan dengan dimasukkan
5mL minyak jelantah ke dalam kuvet. Diukur panjang gelombang diukur
kemudian di lihat absorbansinya. Analisa uji tingkat kejernihan minyak
menggunakan Spektrofotometri UV-Vis (Dyah, 2013). Jika nilai
absorbansi semakin besar berarti kualitas warna minyak semakin jelek atau

keruh (Viantini & Yustinah, 2016). Spektofotometer diukur pada panjang

gelmbang 448nm(Viantini & Yustinah, 2016).

C. Analisis data
Analisis data yang digunakan pada penelitian ini adalah uji One Way
Anova, dilanjutkan LSD (Least Significance Different) dan uji paired sample
T. Uji One Way Anova dilakukan untuk menganalisa perbedaan antar
kelompok percobaan. Uji Paired Sample T Test digunakan untuk mengetahui
perbedaan (Prameswari & Rahayu, 2020) sebelum dan sesudah pemberian

tepung tapioca.

D. Hipotesis

1. Ada pengaruh tepung tapioka terhadap penurunan bilangan peroksida dalam

proses pemurnian minyak jelantah
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. Ada pengaruh tepung tapioka terhadap penurunan kadar asam lemak bebas
dalam proses pemurnian minyak jelantah
. Ada pengaruh tepung tapioka terhadap tingkat kejernihan dalam proses

pemurnian minyak jelantah



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Dan Pembahasan
1. Pengumpulan Sampel Minyak Jelantah

Pada penelitian proses pemurnian minyak jelantah, sampel diambil dari sisa
penggorengan bahan makanan. Minyak jelantah tersebut dilakukan penyaringan
menggunakan saringan minyak untuk dilakukan proses pemurnian.

Proses adsorpsi dilakukan setelah minyak jelantah 100 mL stabil pada suhu
50°C menggunakan hot plate yang kemudian diberi adsorben tepung tapioca
dengan konsentrasi 5%, 10% dan 20% dalam minyak selama 60 menit dengan
kecepatan pengadukan 150 rpm. Hasil minyak jelantah yang sudah diadsorpsi
dilanjutkan uji analisa bilangan peroksida, kadar asam lemak bebas dan tingkat
kejernihan.

2. Hasil Uji Pemurnian Minyak Jelantah
Uji permurnian minyak jelantah dilakukan untuk mengetahui tingkat kerusakan
pada minyak. Data yang diambil meliputi uji bilangan peroksida, kadar asam
lemak bebas dan tingkat kejernihan pada minyak. Berikut data hasil adsopsi saat

pemurnian minyak jelantah.
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a. Bilangan Peroksida

Hasil perhitungan bilangan peroksida dapat dilihat pada tabel 4.1.

27

Tabel 4.1 Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka terhadap Bilangan Peroksida

Bilangan Peroksida (mean + SD) (meqO2/kq)

No  Sampel PujiT
Sebelum Sesudah Selisih A

1 Mumi 4.86+0092345 532 +0,0772345 0,456 +0.115"2345 0.001

2 Jelantah 1039 £0.05"1345 19,60 +0.10"345  0.216 + 0.061"1345 0.001

3 Tepung5% 103201070245 17.07 +1.39°02%5  -1.35 + 0.9611245 0.001

4 Tepung10%  19.45+0.12"1235 1676 +0.34™1235 2512 +0.326"1235 0.001

> 0.002

Tepung20%  19.44%0.05"1234 1448 +143"1234  .4.960 + 1.477"1234

P-anova

< 0.001 < 0.001 <0,001

*p < 0.05 vs ‘murni, 2 Jelantah, $Tepung 5%, “Tepung 10%, 5Tepung 20%

Berdasarkan tabel 4.1 diperoleh dari 5 kali replikasi. Setiap 1 kali replikasi

dihitung angka bilangan peroksida sehingga diperoleh hasil meqO./kg. Masing-

masing hasil hasil meqOz/kg diambil rata-rata pada tiap kelompok dan

dimasukkan kedalam tabel untuk diuji menggunakan statistic OneWay Anova

dan Uji T.

Pada uji OneWay Anova menunjukkan ada perbedaan bermakna antar

kelompok perlakuan sebelum dan sesudah perlakuan (p < 0.001), sedangkan uji

T menunjukkan bahwa ada penurunan kadar bilangan peroksida pada minyak

jelantah setelah pemberian tepung tapioka (p < 0.005)
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Gambar 4. 1 Grafik Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka terhadap Bilangan

Peroksida
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Gambar 4.1 menunjukkan semakin tinggi konsentrasi tepung tapioka yang
diberikan semakin turun bilangan peroksida.

Untuk melihat perbedaan konsentrasi tepung tapioka terhadap bilangan
peroksida sebelum dan sesudah perlakuan dari perbandingan kelompok minyak
jelantah, tepung tapioka 5%, tepung tapioka 10% dan tepung tapioka 20% akan
dilakukan analisis statistic LSD. Hasil uji LSD dapat dilihat pada tabel 4.2 dan

4.3.

Tabel 4. 2 Uji LSD Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka terhadap
Bilangan Peroksida Sebelum Perlakuan

No  Sampel Jelantah  Tepung5%  Tepung 109  1ePung 20%
1 Mumni <0.001 <0.001 <0.001 <0.001

2 Jelantah 0.319 0.257 0.319

3 Tepung 5% 0.319 0.041 0.055

4 Tepung 10% 0.257 0.041 0.885

p < 0.05 vs ‘murni, 2 Jelantah, *Tepung 5%, “Tepung 10%, >Tepung 20%

Uji LSD Tabel 4.2 menunjukkan ada perbedaan antara kelompok murni
dengan kelompok lain ( p < 0.001), namun tidak berpengaruh signifikan

kelompok tepung 0%, 5%, 10% dan 20% (p > 0.05).

Tabel 4. 3 Uji LSD Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka terhadap Bilangan
Peroksida Sesudah Perlakuan

No Sampel Jelantah Tepung 5%  Tepung 10%  Tepung 20%
1 Murni <0.001 <0.001 <0.001 <0.001

2 Jelantah <0.001 <0.001 < 0.001

3 Tepung 5% 0.010 0.048 <0.001

4 Tepung 10% < 0.001 0.048 0.001

p < 0.05 vs ‘murni, 2 Jelantah, *Tepung 5%, “Tepung 10%, >Tepung 20%
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Dari hasil LSD pada tabel 4.3 menunjukkan bahwa perbandingan
konsentrasi antara 5%, 10% dan 20% berpengaruh secara bermakna antara
kelompok murni, minyak jelantah, 5%, 10% dan 20% (p < 0.05).

Proses oksidatif yang dikenal sebagai autoksidasi terjadi secara perlahan
pada suhu kamar tetapi dipercepat dengan pemanasan yang  sangat
tinggi. Secara umum, autoksidasi melibatkan pembentukan awal
hidroperoksida yang kemudian terurai menjadi produk oksidasi sekunder,
seperti aldehida, keton, ester, dan asam karboksilat (Resende et al., 2019).
Bilangan peroksida merupakan tanda terjadinya kerusakan minyak akibat
oksidasi yang diakibatkan adanya pemanasan yang disertai kontak dengan
oksigen udara.. Bilangan peroksida dapat memicu ketengikan suatu minyak

(Nurlela, 2020).
R-CH=R"+0, = R-CQ—CH-R’ 2 R-(|3H-(‘3H-R’ 2 R-CH+CH-R
[
" -0 0 0
0

Monooksida ~ Peroksida labil  aldehid (bau tengik)
Gambar 4. 2 Reaksi Terjadinya Bau Tengik (Suroso, 2013)

Pengaruh oksidasi terjadi pada minyak karena adanya pemanasan yang

menghasilkan reaksi berikut:

Energ
Ri—CH>—CH=—CH—CH>—R; ——® _ R __CH—CH—CH—CH,—R> + H
- -

A iy >mak tak ie: Panas / uv
Asam lemak talk jenuh Z Radikal bebas Hidrogen labil

| <o

R—CH—CH=CH—CH>—R,

O0O—0O
Peroksida aktif
l + Ry—CHy—CH=CH—CH;—R;
R;—CH—CH=CH—CH>—R> - Ry—CH—CH=CH—CH>—R2>
-
O—OH
Hidroperoksida Radikal bebas

Gambar 4.3 Reaksi Oksidasi pada Minyak Akibat Pemanasan (Rorong et al., 2019)
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Penentuan bilangan peroksida menggunakan metode titrasi iodometri.
Prinsip iodometri pada bilangan peroksida yaitu memerlukan banyaknya
volume larutan thiosulfat yang bereaksi dengan iodium yang terlepas akibat
reaksi antara senyawa peroksida pada minyak dengan kalium iodide sebagai
indikator dalam suasana asam (Asmara, 2019)

Penentuan bilangan peroksida dengan ditambahkannya kalium iodide
jenuh yaitu untuk membebaskan iodium yang ditandai larutan menjadi kuning
atau kecoklatan pada sampel minyak jelantah. Kalium lodida juga larut dengan
gliserol dan tidak berwarna (FI 111, 1979). Pada tahap ini terjadi reaksi minyak
dengan Kalium lodida sebagai berikut:

R-OOH + 2KI + H20 - R-OH + 12 + 2KOH
Hal ini dikarenakan adanya reaksi antara kalium iodide dalam asam yang
bereaksi dengan ikatan peroksida, sehingga iod yang dibebaskan akan
dinetralkan dengan tiosulfat yang akhirnya membentuk Nal dengan titik
akhir titrasi warna kuning hilang yang menandakan iod bebas (Riyanta,
2016).

Pengaruh pemanasan terhadap tepung tapioca terjadi karena saat proses
pemanasan minyak jelantah ditambahkan tepung tapioca yang akan
membentuk gelantin. Tingginya penyerapan minyak dalam bilangan
peroksida disebabkan oleh perubahan yang terjadi pada molekul pati seperti
gelatinisasi. Bilangan peroksida ditemukan menurun setelah beberapa siklus
yang mungkin disebabkan oleh pembentukan produk oksidasi sekunder.
Pengamatan ini sesuai dengan penelitian lain di mana penurunan nilai
peroksida terdeteksi karena dekomposisi hidroperoksida yang tidak stabil

menjadi karbonil (Habeebrakuman et al., 2019).
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Berdasarkan hasil uji T pada penelitian ini membuktikan bahwa ada
konsentrasi tepung tapioka berpengaruh terhadap penurunan bilangan
peroksida pada minyak jelantah (p < 0.001; Cl: 95%). Semakin tinggi
konsentrasi tepung tapioka, maka semakin tinggi penurunan bilangan
peroksida. Hasil ini didukung penelitian Panagan (2011) dan Bahri (2019)
yang membuktikan bahwa tepung dapat mampu menurunkan bilangan
peroksida dengan konsentrasi adsorben. Semakin tinggi konsentrasi tepung,

maka mampu menurunkan bilangan peroksida.

b. Asam Lemak Bebas
Hasil perhitungan asam lemak bebas dapat dilihat pada tabel 4.4.
Tabel 4. 4 Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka Terhadap KadarAsam Lemak Bebas

Kadar Asam Lemak Bebas (%0ALB)

No. Sampel Sebelum Sesudah Selisih Puit
1 Minyak Murni 0.56 £ 0.139 1.07 £0.04 0.512 + 0.166™1234 0.002
2 Jelantah 5.6 +0.20™1 6.51 + 0.23"1:345 0.912 + 0.280™1-345 0.002
3 Tepung 5% 5.82 +0.29™ 3.49 +0.15™1245 -2.320 + 0.235"1:245 0.001
4 Tepung 10% 5.62 + 0.07™1 3.30 + 0.2171:235 -2.336 + 0.226"1235 0.001
5 Tepung 20% 5.66 + 0.10™ 3.18 + 0.077°1:234 -2.480 + 0.056™1-234 0.001

P-anova <0.001 <0.001 <0.001

p< 0,05 vs murni, 2 Jelantah, 3Tepung 5%, “Tepung 10%, 5Tepung 20%

Berdasarkan tabel 4.4 diperoleh dari 5 kali replikasi. Setiap 1 kali replikasi
dihitung angka bilangan peroksida sehingga diperoleh hasil %ALB. Masing-
masing hasil %ALB diambil rata-rata pada tiap kelompok dan dimasukkan
kedalam tabel untuk diuji menggunakan statistic OneWay Anova dan Uji T.

Uji OneWay Anova menunjukkan ada perbedaan bermakna antar kelompok
perlakuan sebelum dan sesudah perlakuan (p < 0.001), sedangkan uji T kadar
asam lemak bebas menunjukkan bahwa ada penurunan kadar asam lemak bebas

pada minyak jelantah setelah pemberian tepung tapioka (p < 0.005)



Kadar asam Lemak Bebas
N
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Gambar 4. 3 Grafik Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka terhadap Kadar

Asam Lemak Bebas

Gamber 4.3 menunjukkan semakin tinggi konsentrasi tepung tapioka yang

diberikan, maka semakin turun kadar asam lemak bebas pada minyak.

Untuk melihat perbedaan konsentrasi tepung tapioka terhadap asam lemak

bebas sebelum dan sesudah perlakuan dari perbandingan kelompok murni

dengan minyak yang lain akan dilakukan analisis statistic LSD. Hasil uji LSD

dapat dilihat pada tabel 4.5 dan 4.6

Tabel 4. 5 Uji LSD Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka terhadap Asam

Lemak Bebas Sebelum Perlakuan

No. Sampel Jelantah Tepung 5%  Tepung 10% Tepung 20%
1 Murni <0.001 <0.001 <0.001 <0.001

2 Jelantah 0.065 0.890 0.582

3 Tepung 5% 0.084 0.178

4 Tepung 10% 0.679

p < 0.05 vs ‘murni, 2 Jelantah, 3Tepung 5%, “Tepung 10%, *Tepung 20%

Uji LSD tabel 4.5 menunjukkan ada perbedaan antara kelompok murni

dengan kelompok lain (p < 0.001), namun tidak berpengaruh signifikan kelompok

tepung 0%, 5%, 10% dan 20% (p > 0.05).

Tabel 4.6 Uji LSD Pengaruh konsentrasi Tepung Tapioka terhadap Kadar Asam

Lemak Bebas Sesudah Perlakuan

No. Sampel Jelantah Tepung 5% Tepung 10%  Tepung 20%
1 Murni <0.001 <0.001 <0.001 <0.001

2 Jelantah <0.001 <0.001 <0.001

3 Tepung 5% 0.068 0.006

4 Tepung 10% 0.273

*p < 0.05 vs murni, 2 Tepung 0%, 3Tepung 5%, *Tepung 10%, *Tepung 20%
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Dari hasil LSD pada tabel 4.6 menunjukkan ada perbedaan bermakna
antara kelompok murni dan kelompok minyak jelantah (p < 0.001). Kelompok
tepung 20 % berbeda bermakna dengan kelompok lain (p< 0,05), kecuali
kelompok tepung tepioka 5% vs 10% (p > 0,273).

Pada penambahan tepung tapioka pada kadar asam lemak bebas masih
melebihi ambang batas normal yang telah ditetapkan SNI tahun 2013 yaitu
maksimal 0.6% (BSN, 2013). Hasil kadar asam lemak bebas pada tabel 4.6 tidak
memberikan perbandingan secara signifikan karena tepung tapioka memiliki
kadar air sebesar 12.9% - 14.15% (Hendriani, 2018).

Semakin tinggi konsentrasi adsorben tepung tapioca maka semakin
bertambah pula kandungan air dalam minyak sehingga terjadinya hidrolisis.
Hidrolisis terjadi karena adanya faktor air, panas, keasaman dan katalis (Fanani
& Ningsih, 2018). Semakin banyak jumlah air yang terkandung dalam minyak,
maka semakin banyak trigliserida yang dipecah sehingga akan semakin tinggi

kadar asam lemak bebas (Musyaroh, et al., 2018).

H H

| o]
H_C—C'—C/LOI% H—E|)—El R@
4. 3EO |
H—{—0—C"—R; ————+ H—C(—8 + RB
/ |
H——C——0—C*—R; H——(—8 R
H l
trigliserida gliserol azam lemak

Gambar 4.5 Reaksi Terjadinya Asam Lemak Bebas (Barau et al, 2015)

Tingginya kadar asam lemak bebas dalam minyak jelantah merupakan
kelemahan utama membuat kualitas minyak menurun (Lam et al., 2010).
Penentuan kadar asam lemak bebas menggunakan metode alkalimetri.

Alkalimetri merupakan penetapan kadar senyawa-senyawa yang bersifat asam.
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Penetapan kadar asam menggunakan larutan standar basa dimana minyak yang
mengandung asam lemak bebas karena hasil hidrolisa yang direaksikan dengan
NaOH akan mengikat asam lemak bebas sehingga kadar asam lemak bebas
menurun sebagai titran dan indicator pada metode ini yaitu fenolftalein yang
akan merubah warna menjadi merah muda yang menandakan titik akhir titrasi
(Syafrinal & Renastio, 2021).

Penambahan etanol 95% berfungsi untuk menetralkan kelarutan asam
lemak agar tidak mempengaruhi pH minyak jelantah dan tidak merubah kadar
asam lemak bebas saat proses berlangsung karena titrasi asam lemak bebas
menggunakan titrasi asam basa. Etanol dapat menghentikan kinerja enzim lipase
sehingga tidak terjadi hidrolisis. Proses pemanasan pada etanol 95% berfungsi
agar minyak larut dengan alcohol sehingga memudahkan NaOH bereaksi dengan
minyak (Marlina & Ramdan, 2019)

Ditambahkannya indicator fenoltalein (PP) digunakan sebagai penentu titik
akhir titrasi yang ditandai terbentuknya warna merah muda. NaOH merupakan
larutan yang bersifat basa yang mampu menentukan kadar asam lemak bebas
dalam minyak yang dapat menghidrolisis minyak yang bersifat asam menjadi
gliserol dan asam lemak (Untari et al, 2020)

Dari hasil uji LSD menunjukkan bahwa perbandingan konsentrasi antara
5%, 10% dan 20% tidak berpengaruh secara signifikan karena tepung tapioka
memiliki kadar air yang dapat menyebabkan hidrolisis. Penelitian Panagan (2011)
menunjukkan bahwa tepung tidak mampu menghambat kenaikan kadar asam
lemak bebas sesuai dengan teori bahwa hidrolisis terjadi karena adanya air.

Berdasarkan hasil uji T pada penelitian ini membuktikan bahwa konsentrasi

tepung tapioka berpengaruh terhadap penurunan kadar asam lemak bebas pada
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minyak jelantah. (p <0.001; CI: 95%). Semakin tinggi konsentrasi tepung tapioka,
maka mampu menurunkan kadar asam lemak bebas secara bermakna.
c. Tingkat Kejernihan
Sebelum dilakukan analisis tingkat kejernihan pada minyak jelantah, uji
tingkat kejernihan telah diuji menggunakan spektrofotometer Uv-Vis. Tetapi
dikarenakan hasil penentuan panjang gelombang pada penelitian ini tidak
didaptkan panjang gelombang maksimal, sehingga uji tingkat kejernihan
menggunakan analisis fisik.
Analisis fisik minyak seperti tingkat kejernihan minyak dapat dianalisis
dengan organoleptis yaitu penglihatan. Hasil analisis tingkat kejernihan pada
minyak jelantah sebelum dan sesudah diasorbsi menggunakan konsentrasi tepung

tapioka dapat disajikan pada tabel 4.7.

Tabel 4.7 Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka terhadap
Tingkat Kejernihan
Tingkat Kejernihan

No  Sampel Sebelum Sesudah

1 Jelantah Coklat gelap Coklat gelap
2 Tepung 5% Coklat gelap Coklat gelap
3 Tepung 10%  Coklat gelap Coklat gelap
4 Tepung 20%  Coklat gelap Coklat gelap

Tingkat kejernihan akan mengalami penurunan pada setiap kali
penggorengan. Penurunan kejernihan dikarenakan senyawa hasil oksidasi asam
lemak tak jenuh pada proses memasak dengan suhu tinggi serta frekuensi
penggorengan yang terus menerus. Kejernihan juga dipengaruhi partikel yang
terlarut dalam minyak dengan jumlah banyak warna kejernihan minyak menurun.
Semakin tinggi suhu dan waktu yang saat memasak digunakan maka warna minyak

akan semakin keruh ( Herlina et al., 2018)
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Minyak akan mengalami perubahan warna menjadi lebih gelap karena
terjadinya oksidasi dan pemakaian minyak yang membuat kualitas semakin
menurun (Marlina & Ramdan, 2019). Adanya suhu tinggi, hidrolisis trigliserida
menghasilkan asam lemak, dihrokarbon, sterol dapat terurai dan bercampur dalam
minyak, sehingga warna minyak menjadi gelap atau kecoklatan (Mulyati, et al.,
2017)

Pada konsentrasi tepung tapioka 5%, 10% dan 20% tidak dapat
meningkatkan tingkat kejernihan karena tepung tidak memiliki kandungan
selulosa yang membuat warna minyak menjadi jernih. Hal tersebut dijelaskan oleh
Irawan et al (2013) bahwa kandungan adsorben yang memiliki kandungan selulosa
dapat menyerap zat warna minyak karena selulosa memiliki gugus —OH yang dapat
bereaksi dengan minyak.

Berdasarkan hasil penelitian Barau (2019) tepung mampu menyerap
senyawa karoten pada minyak sekaligus menyerap kotoran pada minyak.
Berdasarkan hasil penelitian ini membuktikan bahwa tepung tapioka tidak mampu

meningkatkan tingkat kejernihan.

B. Keterbatasan Penelitian
Keterbatasan penelitian ini adalah tidak dilakukan uji penyimpanan minyak
setelah diadsorpsi menggunakan tepung tapioca karena factor penyimpanan

mengakibatkan meningkatnya nilai bilangan peroksida dan asam lemak bebas



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengujian dan pembahasan pada penelitian ini, dapat disimpulkan

bahwa:

1. Tepung tapioka berpengaruh menurunkan bilangan peroksida minyak jelantah pada
proses pemurnian minyak jelantah secara bermakna pada konsentrasi 5%, 10% dan
20%

2. Tepung tapioka berpengaruh menurunkan konsentrasi asam lemak bebas minyak
jelantah pada proses pemurnian minyak jelantah secara bermakna pada konsentrasi
5%, 10% dan 20%

3. Tepung tapioka tidak berpengaruh meningkatkan tingkat kejernihan minyak

jelantah pada proses pemurnian minyak jelantah

B. Saran
Pada penelitian selanjutnya diharapkan dapat menguji lama penyimpanan minyak
setelah diadsorpsi menggunakan tepung tapioka karena factor penyimpanan

mengakibatkan meningkatnya nilai bilangan peroksida dan asam lemak bebas
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