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ABSTRAK 

Mande, A8afha N: "Kajiaa PeqpaaaD Beatollit daa Araq Aktif' Pada Proses 
Pmjcnlho MIDyak Gore~~~ Cunh" 

MiDyak Ooreog ialab minyak yang diperoleh deogan cara pemuroian mioyak 
nabati, yaog diperguoabn sebagai baban malrwum Di Indonesia pada 1DIIDJIIlY1l mioyak 
goreog dibuat dari babao dasar daging buah kelapa sawil 

MiDyak goreng yang belmn dijernihkan mempunyai warna Jamin8 kemerabao dan 
sedikit keruh yang kurang disukai oleh kODSUillen, minyak ini yang biasa disebut minyak 
goreng curab. Salah sam usaha uotuk Ol(!Dingkadam mutu minyak tersebut adalah dengan 
proses penjemiban. Proses peqjemihao ini dapat dilakukao dengan memsgtmalnm 
adsorben yaitu dengao arang aktif dan beotonit 

Araos aktifmerupakao karbon yang mempwyai daya serap tinggi terbadap cairao 
atau gas dan mempakan adsorbeo yang baik Ulduk mineral dalam penjernihan minyak, 
selaio itu tidak menimbulkan bm dan rasa terhadap mioyak yaog diberi perlakuan. 
Beatonit adalab suatu minerallempung yang biasanya digsmalnm sebagai bahao pemucat 
dengao wama yang bervariasi mulai dari putih kekuniogao sampai hitam.. 

Secara garis besar proses penjernihan minyak gorena curah ini dilakukan dengan 
mencampurbo araog aktif dan beotonit ke dalam minyak goreng cuah dengan mutu 
terendah yaitu mutu 3 dan dipanaskan pada subu 80°C selama 20 menit kemudian 
disarins-

Tujuan penelitian ini adalab uotuk mengetahui pengaruh kombinasi araog aktif dan 
bentonit terbadap kejemihao mioyak goreng curah. 

Rancaogao peccobaan yang digunakao adalah Rancangan Acak Kelompok dengan 
1 faldor dan S kali ulangm:a yang terdiri 5 level dengan kombinasi konsentrasi arang 
aktifdan beotonit: IO% dan 30%, IS% dan 2S%, 20% dan 20%, 2S% dan IS%, 30% 
dan 10%. Pada data yang memmjukao beda oyata cli)almkao aoalisis data lebih lanjut 
dengan 1J1811881malam metode Duncan's Multiple Rtznge Test. 

Pengsmatan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah pengujim kejernihan, 
bilaogan pecobida, asam lemak bebas, wama dan rendemeo. 

Hasil penelitiao menuqjuklam bahwa basil terbaik dalam peongamatao rendemen, 
kejemihan dan wama adalah pada kombinasi araog aktif I00.4 dan beotonit 30%. 
Sedanglcan dari pengamatan bilangao pecobida dan asam temak bebas kombinasi 
terbaik adalah padakODBentrasi ar&ng aktif3()% dan beotonit IOOAJ. 

Kesimpulm yang dapat cliambil adalah 81"8118 aktif dan beotonit efektif dalam 
memperbaiki kejemihan, meoguraogi kandungan perobida dan asam lemak bebas pada 
proses penjemihao. 


