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ABSTRAK

Mande, Agatha N: “Kajian Penggunaan Bentonit dan Arang Aktif Pada Proses
Penjernthan Minyak Goreng Cursh”

Minyak Goreng ialah minyak yang diperoleh dengan cara pemumian minyak
nabati, yang dipergunakan sebagai bahan makanan Di Indonesia pada umumnya minyak
goreng dibuat dari bahan dasar daging buah kelapa sawit.

Minysk goreng yang belum dijernihkan mempunyai ‘warna kuning kemershan dan
sedikit keruh yang kurang disukai oleh konsumen, minyak ini yang biasa disebut minyak
goreng curah. Salah satu ussha untuk meningkatkan mutu minyak tersebut adalah dengan
proses penjernihan. Proses penjernihan ini dapat dilakukan dengan menggunakan
adsorben ysitn dengan arang aktif dan bentonit.

Arang aktif merupakan karbon yang mempunyai daya serap tinggi terhadap cairan
atau gas dan merupakan adsorben yang baik untuk mineral dalam penjernihan minyak,
selain itu tidak menimbulkan ban dan rasa terhadap minyak yang diberi perlakuan
Bentonit adalah suatu mineral lempung yang biasanya digunakan sebagm bahan pemucat
dengan wmaymgbervmasl mulai dari putih kekuningan sampai hitam..

Secara garis beear proses penjernihan minyak goreng curah ini dilakukan dengan
mencampurkan arang aktif dan bentonit ke dalam minyak goreng curah dengan mutu
terendsh yaitu mutu 3 dan dipanasken pada suhu 80°C selama 20 menit kemudian
disaring

Twjuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengarub kombinasi arang aktif dan
bentonit terhadap kejernihan minyak goreng curah.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan
1 faktor dan 5 kali ulangan yang terdiri 5 level dengan kombinasi konsentrasi arang
aktif dan bentonit: 10% dan 30%, 15% dan 25%, 20% dan 20%, 25% dan 15%, 30%
dan 10%. Pada data yang memmjukan beda nysta dilakukan analisis data lebih lanjut
dengen menggunakan metode Duncan ’s Multiple Range Test.

Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah pengujian kejernihan,
bilangan peroksida, asam lemak bebas, warna dan rendemen.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil terbaik dalam pengamaten rendemen,
kejernihan dan warna adalah pada kombinasi arang aktif 10% dan bentonit 30%.
Sedangkan dari pengamatan bilangan peroksida dan asam lemak bebas kombinasi
terbaik adalah pada konsentrasi arang aktif 30% dan bentonit 10%.

Kesimpulan yang dapat diambil adalah arang aktif dan bentonit efektif dalam
memperbaiki kejernihan, mengurangi kandungan peroksida dan asam lemak bebas pada
proses penjernihan.



