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INTISARI 

 

Penggunaan minyak yang berulang-ulang bisa menyebabkan 

terjadinya proses hidrolisis, oksidasi,  polimerisasi, dan reaksi pencoklatan 

saat digunakan untuk menggoreng dimana bisa mengakibatkan efek buruk 

bagi kesehatan manusia. Akibat dari tingginya harga minyak goreng, maka 

dibutuhkan suatu metode untuk memperbaiki mutu minyak goreng yang 

telah dipakai. Oleh karena itu, dibutuhkan suatu adsorben alami atau yang 

lebih dikenal dengan nama biosorbent untuk memperbaiki mutu dari 

minyak goreng bekas. Salah satu bahan alami yang mempunyai potensi 

untuk dikembangkan menjadi bahan baku biosorbent adalah limbah kulit 

buah matoa. Matoa (Pometia pinnata) adalah tanaman buah asli khas Papua. 

Biosorbent ini diharapkan dapat menurunkan kadar FFA dalam minyak 

goreng bekas sehingga minyak goreng bekas dapat dipakai kembali.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh 

parameter suhu aktivasi adsorben, massa adsorben, dan waktu adsorpsi 

terhadap mutu minyak goreng bekas yaitu kadar FFA, bilangan peroksida, 

dan warna. Karakteristik dari biosorbent kulit matoa juga dipelajari. Kulit 

matoa mula-mula dikeringkan dalam oven untuk mendapatkan hasil serbuk 

dengan kadar air 8-10%. Serbuk kulit matoa lalu diaktivasi dalam furnace 

dengan berbagai variasi suhu selama 1 jam. Setelah aktivasi, didapatkan 

biosorbent untuk diaplikasikan dalam minyak goreng bekas dengan variasi 

massa adsorben dan waktu adsorpsi yang ditentukan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu aktivasi 

biosorbent maka kadar FFA dan bilangan peroksida minyak goreng bekas 

yang didapat semakin tinggi pula. Pada kisaran rasio massa adsorben 3%, 

6%, dan 9% diperoleh bahwa rasio massa adsorben 6% memberikan hasil % 

FFA dan bilangan peroksida terendah, diikuti dengan rasio massa adsorben 

9% dan 3 %. Untuk waktu adsorpsi, semakin lama waktu adsorpsi maka 

kadar FFA dan bilangan peroksida minyak goreng bekas yang diperoleh 

semakin menurun. Kondisi proses adsorpsi optimum dengan % penurunan 

FFA dan % penurunan bilangan peroksida tertinggi (49,26% dan 85,98%, 

secara berurutan) adalah pada proses adsorpsi dengan rasio massa adsorbent 

terhadap minyak goreng bekas 6% dan waktu adsorpsi 45 menit 

menggunakan biosorbent kulit buah matoa yang diaktivasi pada suhu 

600°C.  
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ABSTRACT 

 

Using cooking oil repeatedly may cause hydrolysis, oxidation and 

polymerization of the oil, and also change the color of used cooking oil into 

brown. These may give bad effects to human health. Unfortunately, due to 

the increase in oil price, many people tend to reuse their cooking oil. A 

method is thus needed to improve the quality of reused cooking oil. Natural 

adsorbent, such as biosorbent, is one of potential tools to improve reused 

cooking oil’s quality by lowering its FFA content. Matoa fruit (Pometia 

pinnata) is very promising to be used as biosorbent for improving the 

quality of used cooking oil. 

The purpose of this research was to study the effect of adsorbent 

activation temperature, ratio of mass of adsorbent to volume of cng oil, and 

adsorption time on the quality of reused cokng oil such as FFA number, 

peroxide number, and colors. In addition, the characteristics of the 

biosorbent from matoa peel was also studied. Matoa peel was firstly oven 

dried to get moisture content of 8-10%. Dried matoa powder was then 

subjected to a furnace for activation prosess at certain temperatures for 1 

hours. The activated matoa biosorbent was then utilised in the adsorption 

process of used cooking oil at certain ratio adsorbent mass to cooking oil 

volume and adsorption time.   

The results showed that the higher the activation temperature of 

biosorbent, the precentage of FFA and peroxide value of used cooking oil 

after adsorption were increased. Within the range of mass ratio of 

biosorbent to used cooking oil volume (3%, 6%, and 9%), it was found that 

6% ratio give the best results followed by 9%, and then 3%. Moreover, the 

longer the adsorption time, the precentage of FFA and peroxide value were 

decreased. 

The optimum adsorption process condition which gave the highest 

decrease in FFA and peroxide value (49.26% and 85.98%, respectively) was 

the adsorption process with adsorbent mass ratio of 6 % and adsorption time 

of 45 minutes using matoa peel biosorbent activated at 600°C. 

 

 

 

 


