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Informasi artikel ABSTRAK

Kata kunci: Perbandingan Efektivitas Penambahan Kunyit dan Temulawak
Minyak jelantah sawit Dalam Pemurnian Minyak Jelantah Sawit. Penelitian ini
Adsorpsi bertujuan untuk menentukan adsorben antara kunyit dan
Kunyit temulawak yang berpengaruh lebih efektif dalam memurnikan
Temulawak kandungan asam lemak bebas dan air dalam minyak jelantah.

Subjek dalam penelitian adalah Kunyit (Curcuma longa) dan
Temulawak (Curcuma xanthorrhiza) karena kandungan
antioksidan yang mampu menyerap air dan asam lemak bebas.
Objek penelitian ini adalah besar perubahan kandungan asam
lemak bebas dan air setelah adsorpsi dan besar massa kunyit dan
temulawak yang paling efektif untuk adsorpsi. Peneliti
menggunakan metode eksperimen untuk pengambilan data lalu
diolah metode kualitatif dan komparasi. Peneliti memperoleh data
dengan menambahkan massa adsorben di setiap volume yang
sama dan diukur berdasarkan kadar asam lemak bebas serta kadar
air. Sehingga kami memperoleh persentase yang berhasil
dimurnikan setelah adsorpsi. Setelah mengetahui selisih yang
berhasil dimurnikan, peneliti membandingkan persentase yang
berhasil dimurnikan dengan satu sama lain. Setelah melakukan
analisis data, didapatkan bahwa kunyit dengan massa 15 gram
mampu mengurangi kadar asam lemak bebas dari 3,12% menjadi
0,47%. Temulawak mampu mengurangi menjadi 0,67%.
Sedangkan dalam kadar air, kunyit dengan massa 15 gram
mampu mengurangi kadar air dari 9,90% menjadi 0,60% dan
temulawak dari 9,90% menjadi 0,50%. Untuk memurnikan kadar
air, kunyit lebih efektif pada berat 5 gram. Namun, temulawak
lebih efektif pada berat 10 dan 15 gram. Untuk memurnikan
kadar asam lemak bebas, adsorben kunyit lebih efektif pada 5,
10, dan 15 gram. Performa adsorben temulawak kurang efektif
daripada  kunyit. Melipatgandakan berat sampel tidak
memberikan hasil pemurnian dua kali lipat.

ABSTRACT

Keywords: Comparison of the Effectiveness of Adding Turmeric and
Palm oil waste Temulawak in Purifying Used Palm Oil. This study aims to
Adsorption determine whether turmeric or temulawak is a more effective
Turmeric adsorbent for purifying free fatty acids and water content in used
Temu lawak palm oil. The subjects of the study are Turmeric (Curcuma longa)

and Temulawak (Curcuma xanthorrhiza), chosen for their
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antioxidant properties that can absorb water and free fatty acids.
The research focuses on the extent of changes in free fatty acid
and water content after adsorption and the optimal mass of
turmeric and temulawak for effective adsorption. The researchers
used an experimental method to collect data, which were then
analyzed using qualitative and comparative methods. Data were
obtained by adding different masses of adsorbents to samples of
equal volume, and the free fatty acid and water content were
measured. This allowed the researchers to calculate the
percentage of purification achieved after adsorption. After
determining the differences in purification levels, the percentages
were compared between the two adsorbents. The analysis showed
that 15 grams of turmeric reduced the free fatty acid content from
3.12% to 0.47%, while temulawak reduced it to 0.67%.
Regarding water content, 15 grams of turmeric reduced it from
9.90% to 0.60%, while temulawak reduced it to 0.50%. For
purifying water content, turmeric was more effective at a weight
of 5 grams. However, temulawak was more effective at weights
of 10 and 15 grams. For purifying free fatty acid content,
turmeric was more effective at all tested weights (5, 10, and 15
grams). Overall, the performance of temulawak as an adsorbent
was less effective than turmeric. Doubling the sample weight did

not result in double the purification efficiency.

Pendahuluan

Sebagai negara yang terkenal dengan
kuliner, perlunya bahan baku minyak sawit untuk
proses menggoreng. Masyarakat mengkonsumsi
minyak sawit sebesar 18,69 juta ton di tahun
2022/2023 berdasarkan laporan Departemen
Pertanian Negara Amerika Serikat (USDA).
Badan Pusat Statistik (BPS) menerangkan
produksi minyak sawit di Indonesia mencapai
46,82 juta ton per tahun 2022. Walaupun
persediaan mencukupi permintaan, tetapi minyak
sawit seringkali menjadi langka, contohnya
produk Minyakita di Batang dan Semarang
(dilansir dari kompas.com pada Rabu, 12
Desember 2024). Hal tersebut disebabkan
produsen cenderung mengekspor produk saat
kenaikan harga (Purwanto, 2024).

Masyarakat menengah ke bawah terpaksa
untuk menggunakan minyak goreng berkali-kali
daripada membeli yang baru. Minyak jelantah
adalah minyak yang digunakan lebih dari tiga
kali dan mengandung senyawa peroksida, asam
lemak bebas, dll. Konsumsi minyak jelantah
berpotensi kanker karena kandungannya bersifat
karsinogenik. Juga, pembuangan minyak jelantah
di lingkungan hidup, khususnya tanah dapat
menghambat pergerakan air di dalamnya. (Qory
et. al, 2021)
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Kandungan karsinogenik pada minyak
jelantah dapat diserap dan dimurnikan melalui
proses adsorpsi. Menurut Ifa et. al (2021),
adsorpsi dibantu dengan agen adsorben yang
memiliki mikropori yang tinggi. Kunyit dan
temulawak merupakan agen adsorben yang tepat
karena kandungan selulosanya. Selulosa tersebut
mengandung  mikropori. Juga, kandungan
kurkumin pada keduanya bersifat antioksidan.
Hal tersebut mendukung karena antioksidan
mampu mencegah senyawa radikal bebas
(contohnya asam lemak bebas) (Hasan et al.,
2023).

Qory et. al (2021) melakukan penelitian
“Pemurnian Minyak Jelantah Menggunakan
Karbon Aktif dari Biji Salak (Salacca Zalacca)
sebagai Adsorben Alami dengan Aktivator Asam
Sulfat (H,SO,) Menggunakan Biji Salak sebagai
Adsorben” yang serupa dengan penelitian ini.
Namun, penelitian Qory et. al (2021) memilih biji
salak sebagai adsorben untuk adsorpsi minyak
jelantah. Hal tersebut dikarenakan biji salak
memiliki kandungan selulosa sebesar 11,90%.

Kajian Literatur
Pemanasan dengan suhu yang tinggi
(170-200°C) dan disertakan air pada minyak
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menyebabkan proses hidrolisis (lihat Gambar 1)
(Aisyah et al, 2015). Proses ini mengubah
trigliserida menjadi gliserol dan asam lemak
bebas (Puspitasari et al., 2023). Trigliserida
mengandung dua kolesterol jahat, yaitu LDL
(low-density lipoprotein) dan VLDL
(very-low-density lipoprotein) (Mamuaja, 2017).
Kolesterol jahat akan menyebabkan penumpukan
lemak atau obesitas.

CH -O0C-R CH -OH
| ’ Panas | !
CH-OOCR +3H0 —>  CHOH + 3RCOOH
| Lipase |
CH -00C-R CH -OH
Gambar 1. Hidrolisis  trigliserida

membentuk asam lemak bebas dan gliserin.

Adsorpsi adalah proses kontak adsorben
dan adsorben untuk menarik partikel atau
molekul tertentu ke permukaan. Adsorben adalah
padatan yang menyerap, sedangkan adsorbat
adalah larutan yang diserap. Pori-pori pada
adsorben dibagi menjadi tiga jenis: mikropori (<2
nm), mesopori (2 nm-50 nm), dan makropori
(>50 nm). Daya adsorpsi meningkat bila luas
permukaan dan suhu meningkat. Juga, daya
adsorpsi tinggi di waktu awal, tetapi menurun
seiring waktu. (Ifa et. al, 2021)

Kunyit berkembang biak di sekitar India
dan negara-negara Asia Tenggara tepatnya pada
suhu 20-30°C dan curah hujan tahunan relatif
besar (Benzie &  Wachtel-Galor, 2011).
Kandungan kurkumin yang memberikan warna
kuning memiliki banyak manfaat, yaitu
antiinflamasi, antioksidan (Taylor,2022),
antibakteri, antijamur (Bokelmann, 2022), dan
antikanker (Meng et al., 2018). Temulawak juga
tanaman yang asli dari Indonesia, tetapi tersebar
ke daerah-daerah lain. Biasanya, temulawak
digunakan dalam obat-obat herbal karena
memiliki manfaat, seperti antioksidan,
antiinflamasi, dan antikanker.

Metode

Pengumpulan data dilakukan dengan
eksperimen pengaruh adsorpsi kunyit dan
temulawak terhadap minyak jelantah. Data
eksperimen dianalisis dengan membandingkan
data asam lemak bebas dan air pada minyak
jelantah tanpa adsorpsi, adsorpsi kunyit, dan

adsorpsi temulawak. Pada tahap eksperimen,
dibagi menjadi tiga tahap: persiapan, pemurnian,
dan uji efektivitas.

Setiap adsorben dibagi menjadi tiga
percobaan yang berbeda, yaitu menggunakan
berat adsorben 5, 10, dan 15 gram. Pada tahap
pemurnian, adsorben yang berbentuk bubuk
ditambahkan ke wadah berisi minyak jelantah
untuk direndam selama 48 jam. Setelah tahap
pemurnian, larutan disaring dan disimpan untuk
diuji kadarnya. Pada tahap uji efektivitas, kadar
air diuji dengan menghitung berat sebelum dan
setelah dipanaskan. Uji titrasi sodium (NaOH)
digunakan untuk menghitung kadar asam lemak

bebas dengan rumus:
ml NaOH X M NaOH X BM
Berat sampel (g) X 1000

X 100%

Hasil dan pembahasan

Grafik 1. Perbandingan Kadar Air (%)
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Pada Grafik 1, terdapat data kadar air
minyak jelantah setelah adsorpsi dengan minyak
dan temulawak. Pada berat adsorben untuk 5
gram, adsorben kunyit menyerap kadar air lebih
banyak daripada temulawak. Namun, adsorben
temulawak menyerap kadar air lebih banyak
daripada kunyit bila beratnya 10 dan 15 gram.
Penurunan antara 10 dan 15 gram berat adsorben
tidak sebesar dengan penurunan antara 5 dan 10
gram. Oleh karena itu, grafik berbentuk
eksponensial negatif atau daya adsorpsi tidak
meningkat secara linear ketika berat adsorben
meningkat.
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Grafik 2. Perbandingan Kadar Asam Lemak
Bebas (%)

Grafik 2 menunjukan data kadar asam
lemak bebas pada minyak jelantah sebelum dan
setelah adsorpsi dengan minyak dan temulawak.
Pada berat adsorben 5, 10, dan 15 gram, kunyit
melakukan penyerapan yang lebih efektif
daripada  temulawak. Walaupun performa
temulawak kurang efektif, selisih kadar antara
kunyit dan temulawak tidaklah jauh. Ini
menunjukan temulawak masih mampu menyerap
asam lemak bebas. Grafik 2 berbeda dengan
Grafik 1 karena grafiknya hampir berbentuk
linear atau lurus.

Menurut Standar Nasional Indonesia
(SNI), minyak jelantah memiliki batas sehat
konsumsi bila mengandung kadar air 0,15% dari
berat total dan kadar asam lemak bebas 0,3% dari
berat totalnya. Sebelum adsorpsi, minyak jelantah
berada di atas batas dengan kadar air 9,90% dan
kadar asam lemak bebas 3,12%. Setelah adsorpsi
dengan kunyit, minyak jelantah masih di atas
batas karena bahkan berat adsorben 15 gram
hanya dapat menyerap hingga menjadi 0,47%
asam lemak bebas dan 0,60% air. Setelah
adsorpsi dengan temulawak, minyak jelantah
masih di atas batas karena bahkan berat adsorben
15 gram hanya dapat menyerap hingga menjadi
0,67% asam lemak bebas dan 0,50% air.

Dari uraian sebelumnya, performa kunyit
sangat efektif dalam menyerap asam lemak
bebas. Keefektifan ini disebabkan kandungan
kurkumin yang bersifat antioksidan pada kunyit
46 kali lipat daripada temulawak (Setyowati &
Suryani, 2013). Temulawak lebih efektif pada
penyerapan kadar air disebabkan kandungan
patinya sebesar 58,24% daripada kunyit hanya
sekitar 38,80-42,60% (SMD & Nurhayati, 2007).
Kandungan pati tersebut bersifat hidrofilik atau

dapat berikatan dengan air sehingga membantu
penyerapan air.

Dari percobaan-percobaan tersebut, kunyit
dan temulawak sebagai adsorben mampu
menyerap kadar air dan asam lemak bebas.
Apabila dibandingkan dengan Standar Nasional
Indonesia (SNI), maka jumlah kadar setelah
adsorpsi masih melebihi batas. Oleh karena itu,
penelitian ini tidak mampu memurnikan minyak
jelantah hingga sehat konsumsi.

Simpulan

Penelitian ini menunjukan bahwa kunyit
lebih efektif untuk menyerap asam lemak bebas
dan temulawak lebih efektif untuk menyerap air.
Ini disebabkan kunyit memiliki kurkumin atau
antioksidan lebih banyak, sedangkan temulawak
mengandung pati yang mampu berikatan dengan
air lebih banyak. Walaupun demikian, kadar asam
lemak bebas dan air setelah adsorpsi kunyit dan
temulawak ternyata masih melebihi batas yang
ditetapkan SNI. Untuk para peneliti ke depan,
disarankan untuk meneliti secara fisik pada
minyak jelantah.
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