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ABSTRAK

Secara fisik minyak jelantah merupakan minyak yang sudah rusak terlihat dari warnanya yang
coklat, berbau tengik, kental, berbusa dan mempunyai kandungan asam lemak bebas yang tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi pengaruh kulit pisang kepok (Musa acuminata
balbisiana Colla) terhadap kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah. Penelitian ini
menggunakan desain penelitian eksperimen. Asam lemak bebas diukur dengan cara titrasi dengan
metode Alkalimetri dan dinyatakan dalam persen. Rerata kadar asam lemak bebas pada minyak
jelantah tanpa bubuk kulit pisang kepok adalah 0,993%, rerata kandungan asam lemak bebas pada
minyak jelantah dengan aplikasi tepung kulit pisang kepok adalah 0,993%, rerata kadar asam
lemak bebas pada minyak jelantah dengan aplikasi tepung kulit pisang kepok adalah 0,993%.
bubuk kulit pisang sebesar 0,095%. Setelah pemberian bubuk pisang kepok, minyak jelantah
mengalami penurunan tingkat ketengikan, warna minyak goreng coklat lebih cerah, bau lebih
segar, hal ini menunjukkan adanya potensi pengaruh pemberian kulit pisang kepok terhadap kadar
asam lemak bebas pada minyak jelantah. Terdapat perbedaan kadar asam lemak bebas minyak
jelantah pada pemberian tepung kulit pisang kepok (p=0,000). Pemberian tepung kulit pisang

kepok berpengaruh terhadap penurunan kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah.

Kata Kunci: Piang, Bubuk Kulit Pisang Kepok, Kadar Asam Lemak, Minyak Goreng,
Antioksidan.



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu kebutuhan pokok yang dibutuhkan oleh masyarakat Indonesia adalah minyak
goreng. Banyak industri kecil dan menengah yang menggunakan minyak goreng sebagai bahan
penolong dalam menghasilkan suatu produk. Dalam pengolahan pangan, minyak berfungsi
sebagai media penghantar panas, penambah cita rasa khas, penambah nilai kalori bahan
pangan, dan penambah nilai gizi bahan pangan.l. Minyak merupakan salah satu media
penggorengan bahan pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Tingginya permintaan
terhadap gorengan menjadi bukti nyata betapa besarnya konsumsi gorengan oleh masyarakat
segala usia2. Minyak atau lemak merupakan sumber energi yang lebih efektif dibandingkan
karbohidrat dan protein3. Lemak makanan adalah campuran heterogen yang terutama terdiri
dari trigliserida. Trigliserida disebut lemak jika berbentuk padat pada suhu kamar dan disebut
minyak jika berbentuk cair pada suhu kamar.

Satu gram minyak dapat menghasilkan 9 kkal4. Selain memberikan nilai kalori yang
paling unggul diantara zat gizi lainnya, minyak juga dapat memberikan rasa gurih, tekstur dan
tampilan bahan yang lebih menarik

Penggunaan minyak goreng secara berulang-ulang dapat menyebabkan minyak rusak.
Secara fisik minyak jelantah merupakan minyak yang sudah rusak terlihat dari warnanya yang
coklat, berbau tengik, kental, berbusa dan mempunyai kadar asam lemak bebas yang tinggi.6.
Proses hidrolisis menyebabkan terbentuknya asam lemak bebas pada minyak jelantah selama
proses penggorengan. Uap air yang dihasilkan selama proses penggorengan menyebabkan
hidrolisis trigliserida sehingga menghasilkan asam lemak bebas.7. Meningkatnya kandungan
asam lemak bebas berbahaya bagi kesehatan, seperti mempengaruhi lemak dan darah, yang
kemudian dapat menyebabkan obesitas, keracunan pada tubuh seperti diare, kanker,
penimbunan lemak pada pembuluh darah8. Tingginya angka asam suatu minyak jelantah
menunjukkan buruknya kualitas minyak jelantah tersebut. Banyak masyarakat yang lebih
memilih menggunakan minyak jelantah, misalnya untuk ibu rumah tangga dan penjual
gorengan, sehingga perlu dilakukan regenerasi minyak jelantah. Regenerasi minyak jelantah
dapat dilakukan agar minyak jelantah dapat dimanfaatkan kembali. Diperlukan zat atau
senyawa yang dapat mencegah kerusakan dan meregenerasi minyak jelantah, termasuk

antioksidan. Senyawa antioksidan banyak ditemukan pada daun9-12, kupas, bungal3,14,



Sayuran15,16, buahl7dan masih banyak lagil8. Antioksidan memiliki banyak efek
menguntungkan

Kulit pisang kepok (Musa acuminata balbisiana Colla) dapat menurunkan jumlah
peroksida pada minyak jelantah20. Kulit pisang kepok kaya akan antioksidan beta-karoten
yang larut dalam lemak dan dapat menghambat proses oksidasi serta menyerap asam lemak
rantai pendek yang teroksidasi dalam minyak. Adanya antioksidan pada kulit pisang kepok
diharapkan dapat menurunkan jumlah asam lemak bebas pada minyak jelantah. Selain itu, kulit
pisang merupakan bahan limbah (limbah buah pisang) yang cukup banyak. Pada umumnya
kulit pisang belum dimanfaatkan secara nyata, hanya dibuang sebagai sampah organik atau
dijadikan pakan ternak seperti kambing, sapi, dan kerbau.21. Kulit pisang dalam jumlah banyak
akan mempunyai nilai guna yang tinggi jika dimanfaatkan untuk meningkatkan kualitas
minyak jelantah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi pengaruh kulit pisang
kepok terhadap kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah

1.2 Rumusan masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana potensi pisang kapok (Musa

acuminata balbisiana) kulit dengan lemak bebas ?

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi pengaruh kulit pisang kepok (Musa
acuminata balbisiana Colla) terhadap kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah.

1.4 Manfaat
Manfaat dari jurnal tersebut adalah memberikan informasi yang bernilai terkait potensi
penggunaan kulit pisang kepok sebagai bahan alami untuk meningkatkan kualitas minyak
jelantah dengan mengurangi kadar asam lemak bebas, yang dapat berkontribusi pada upaya
menjaga kesehatan manusia dan lingkungan. Selain itu, penelitian ini juga memberikan
informasi tentang senyawa antioksidan pada kulit pisang kepok yang dapat membantu
mencegah kerusakan dan meregenerasi minyak jelantah. Hasil penelitian ini dapat digunakan
sebagai dasar untuk pengembangan metode pengolahan minyak yang lebih ramah lingkungan
dan berpotensi untuk mengurangi dampak negatif dari kadar asam lemak bebas pada minyak

jelantah.



2.1

BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA

kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah

Kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah adalah jumlah asam lemak bebas yang
terkandung dalam minyak goreng. Asam lemak bebas dapat terbentuk selama proses
penggorengan akibat proses hidrolisis dan oksidasi pada saat pemanasan minyak goreng.
Tingginya kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah dapat menunjukkan buruknya
kualitas minyak, seperti terlihat dari warnanya yang coklat, berbau tengik, kental, dan
berbusa. Kadar asam lemak bebas yang tinggi pada minyak jelantah dapat berbahaya bagi
kesehatan, seperti mempengaruhi lemak dan darah, yang kemudian dapat menyebabkan
obesitas, keracunan pada tubuh seperti diare, kanker, dan penimbunan lemak pada pembuluh
darah. Oleh karena itu, penting untuk memperhatikan kadar asam lemak bebas pada minyak

jelantah dan melakukan pengolahan yang tepat untuk menjaga kualitas minyak.

Berikut adalah beberapa poin penting yang dapat menjelaskan lebih detail tentang kadar

asam lemak bebas pada minyak jelantah:

e Pemanasan Berulang: Saat minyak jelantah dipanaskan berulang kali selama
penggorengan, terjadi proses oksidasi dan hidrolisis lemak.Oksidasi dapat menyebabkan
terbentuknya asam lemak bebas, sementara hidrolisis dapat melepaskan asam lemak

bebas dari gliserol.

e Kualitas Minyak: Kadar asam lemak bebas adalah indikator kualitas minyak jelantah.
Semakin tinggi kadar ALB, semakin rendah kualitas minyak tersebut. Minyak yang sudah
mengalami degradasi akan memiliki rasa dan bau yang tidak diinginkan.

e Pengaruh Pada Kesehatan: Asam lemak bebas yang tinggi dapat memiliki dampak
buruk pada kesehatan. Konsumsi minyak yang mengandung tingkat ALB yang tinggi
dapat berkontribusi pada peningkatan risiko penyakit jantung dan masalah kesehatan

lainnya.

e Metode Pengukuran: Kadar asam lemak bebas diukur dalam satuan persen (%), dan
pengukurannya dapat dilakukan dengan berbagai metode analisis laboratorium, seperti
metode titrasi asam atau spektrofotometri.

e Pengendalian Kadar ALB: Untuk menjaga kualitas minyak, penting untuk

mengendalikan suhu penggorengan, mengurangi paparan minyak terhadap udara dan
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2.2

2.3

cahaya, serta menggunakan teknik penggorengan yang tepat.

e Regulasi dan Standar: Beberapa negara memiliki regulasi dan standar terkait kadar

asam lemak bebas dalam minyak jelantah, yang bertujuan untuk melindungi konsumen

dan memastikan keselamatan makanan.

Musa Acuminata Balbisiana Colla

Musa acuminata balbisiana Colla: Ini adalah nama ilmiah untuk jenis pisang yang berasal dari

hibridisasi antara dua spesies pisang, yaitu Musa acuminata dan Musa balbisiana. Keduanya

merupakan spesies tumbuhan dalam genus Musa dan keluarga Musaceae.

Musa acuminata: Spesies ini dikenal sebagai pisang manis atau pisang Cavendish. Pisang ini
merupakan jenis pisang yang umum dikonsumsi dan dijual di pasar-pasar dunia. Buahnya
biasanya berukuran sedang, berbentuk melengkung, dan berkulit kuning saat matang.
Musa balbisiana: Spesies ini memiliki buah yang lebih besar dan kulit yang lebih tebal
dibandingkan dengan Musa acuminata. Pisang ini lebih umum digunakan dalam pengolahan
makanan daripada dikonsumsi langsung. Pisang ini juga digunakan sebagai bahan baku untuk
pisang kepok, yang sering dijadikan makanan pokok di beberapa daerah.

Dengan menggabungkan dua spesies ini, Musa acuminata balbisiana Colla
menghasilkan keturunan yang mungkin memiliki kombinasi karakteristik dari kedua spesies

tersebut.

Pengaruh Pemberian bubuk kulit pisang kapok terhadap kadar asam lemak

Pemberian bubuk kulit pisang kepok pada minyak jelantah dapat memiliki

beberapa pengaruh terhadap kadar asam lemak bebas. Berikut adalah beberapa potensi

pengaruh yang mungkin terjadi:
1. Antioksidan Alami:

e Kulit pisang kepok mengandung senyawa-senyawa antioksidan, seperti polifenol,
karotenoid, dan vitamin C, yang dapat membantu melindungi minyak jelantah
dari oksidasi.

e Oksidasi minyak dapat meningkatkan kadar asam lemak bebas. Dengan adanya
antioksidan dari kulit pisang kepok, dapat terjadi penangkapan radikal bebas yang

dapat memperlambat atau mengurangi proses oksidasi.

2. Pencegahan Hidrolisis:

e Proses hidrolisis, yaitu pemisahan asam lemak dari gliserol, dapat menyebabkan

peningkatan kadar asam lemak bebas.



e Kandungan senyawa dalam kulit pisang kepok mungkin dapat mempengaruhi
atau menghambat proses hidrolisis ini, sehingga mengurangi kadar asam lemak
bebas dalam minyak jelantah.

3. Interaksi dengan Komponen Minyak:
Senyawa-senyawa dalam kulit pisang kepok dapat berinteraksi dengan komponen
minyak jelantah, membentuk kompleks atau mengikat sejumlah kecil asam lemak bebas,
sehingga mengurangi ketersediaannya.

4. Stabilisasi Minyak:
Kandungan nutrisi dan senyawa dalam kulit pisang kepok dapat memberikan sifat
stabilisasi terhadap minyak jelantah, sehingga mengurangi kemungkinan pembentukan
asam lemak bebas akibat degradasi termal atau oksidatif.

5. Pengaruh Suhu Penggorengan:
Pengaruh kulit pisang kepok mungkin lebih efektif pada suhu penggorengan tertentu.
Beberapa senyawa aktif dalam kulit pisang kepok dapat bekerja lebih baik pada suhu
tertentu untuk mengurangi asam lemak bebas.

6. Pengaruh Lama Penggunaan Minyak:
Pemberian bubuk kulit pisang kepok mungkin lebih efektif dalam mengurangi kadar
asam lemak bebas pada minyak jelantah yang telah digunakan dalam penggorengan
berulang kali. Ini karena minyak yang digunakan berulang kali lebih cenderung
mengalami degradasi.

7. Variabilitas Kultivar:
Efek kulit pisang kepok terhadap kadar asam lemak bebas juga dapat bervariasi
tergantung pada jenis atau kultivar pisang kepok yang digunakan, karena kandungan
senyawa bioaktif dapat berbeda antar kultivar.

Pengaruh pemberian bubuk kulit pisang kepok terhadap kadar asam lemak bebas
pada minyak jelantah dapat sangat tergantung pada kondisi penggorengan, jenis minyak yang
digunakan, dan berbagai faktor lainnya.



BAB 3
TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

3.1 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi pengaruh kulit pisang kepok (Musa

acuminata balbisiana Colla) terhadap kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah.

3.2 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian jurnal tersebut adalah menemukan potensi pengaruh positif
kulit pisang kepok terhadap kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah. Penelitian ini
menunjukkan bahwa pemberian bubuk kulit pisang kepok dapat mengurangi kadar asam
lemak bebas pada minyak jelantah, yang menunjukkan adanya potensi pengaruh positif kulit
pisang kepok terhadap kualitas minyak jelantah.

Selain itu, penelitian ini juga menemukan bahwa kulit pisang kepok kaya akan
antioksidan beta-karoten yang larut dalam lemak dan dapat menghambat proses oksidasi serta
menyerap asam lemak rantai pendek yang teroksidasi dalam minyak, yang diharapkan dapat

menurunkan jumlah asam lemak bebas pada minyak jelantah.



BAB 4
METODE PENELITIAN

4.1 Jenis penelitian

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental. Penelitian ini menggunakan desain
penelitian eksperimen untuk mengetahui potensi pengaruh kulit pisang kepok terhadap kadar
asam lemak bebas pada minyak jelantah. Metode pengukuran kadar asam lemak bebas
dilakukan dengan cara titrasi menggunakan metode Alkalimetri dan dinyatakan dalam persen.
Selain itu, penelitian ini juga melibatkan uji organoleptik untuk mengevaluasi perubahan fisik
minyak jelantah setelah pemberian bubuk kulit pisang kepok, seperti tingkat ketengikan,
warna, dan bau minyak goreng. Hasil penelitian ini menunjukkan adanya penurunan kadar
asam lemak bebas pada minyak jelantah setelah pemberian bubuk kulit pisang kepok, yang
menunjukkan adanya potensi pengaruh pemberian kulit pisang kepok terhadap kadar asam

lemak bebas pada minyak jelantah.

4.2 Populasi dan Sampel Penelitian

4.2.1 Populasi Penelitian

Populasi penelitian ini adalah seluruh minyak jelantah yang digunakan oleh pedagang
gorengan di Jalan Sutorejo, Surabaya, Indonesia. Sekitar 16 sampel yang diteliti adalah
minyak goreng bekas yang diambil secara acak dari pedagang gorengan di sepanjang Jalan

Sutorejo, Surabaya, Indonesia.
4.2.2 Sampel Penelitian

Berdasarkan hasil penelitian yang disediakan, sampel penelitian ini terdiri dari
minyak jelantah bekas yang diambil secara acak dari pedagang gorengan di sepanjang Jalan
Sutorejo, Surabaya, Indonesia. Sebanyak 16 sampel minyak jelantah bekas yang diteliti
merupakan hasil pengambilan sampel secara acak dari pedagang gorengan di lokasi tersebut.

4.3 Lokasi dan Waktu Penelitian
4.3.1 Lokasi Penelitian

Lokasi penelitian ini adalah di Laboratorium Kimia Kesehatan Program Studi Teknologi

Laboratorium Medis Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Muhammadiyah Surabaya,
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Surabaya 60113, Indonesia
4.3.2 Waktu Penelitian

waktu penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2020 hingga Mei 2021,
sedangkan pemeriksaan dilakukan pada bulan Januari hingga Februari 2021

4.4 Variabel Penelitian & Definisi Operasional
45.1 Variabel Penelitian

1. Variabel bebas : minyak jelantah yang diberi bubuk kulit pisang kepok dan minyak
jelantah yang tidak diberi bubuk kulit pisang kepok

2. Variabel Terikat : Kadar asam lemak bebas dalam minyak jelantah, diukur dalam

persen menggunakan metode titrasi dengan metode Alkalimetri.

3. Variabel Kontrol : Volume minyak, waktu pemanasan, suhu pemanasan, dan berat
bubuk kulit pisang kepok. Volume minyak goreng bekas sebanyak 10 gram, lama

pemanasan 35 menit, suhu pemanasan 70°C, berat bubuk kulit pisang kepok 3 gram

4.5 Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data dalam penelitian ini menggunakan metode observasi dengan
instrumen uji laboratorium untuk memperoleh data kuantitatif. Data dikumpulkan melalui
pengukuran kadar asam lemak bebas dalam minyak jelantah menggunakan metode titrasi dengan
metode Alkalimetri dan dinyatakan dalam persen. Selain itu, dilakukan juga uji organoleptik
terhadap sampel minyak jelantah sebelum dan setelah pemberian bubuk kulit pisang kepok untuk
mengevaluasi perubahan fisik minyak, seperti tingkat ketengikan, warna, dan bau minyak

goreng



BAB 5

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

5.1 Hasil Penelitian

Data menunjukkan potensi pengaruh kulit pisang kepok terhadap kadar asam lemak
bebas pada minyak jelantah yang dilakukan di Laboratorium Kimia Kesehatan Program Studi
Teknologi Laboratorium Medis Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Muhammadiyah
Surabaya (Tabel 1).

Tabel 1. Data pemeriksaan kadar asam lemak bebas pada minyak goreng

Sampel Kode Kadar Asam Lemak Bebas (%0)
Tanpa pisang kapok bedak kulit | Dengan pisang kapok bedak kulit
1 0,89 0,07
2 1.22 0,16
3 1.15 0,12
4 0,82 0,05
5 1.90 0,18
6 0,45 0,03
7 0,54 0,07
8 0,60 0,06
9 0,63 0,05
10 1.02 0,07
11 1.09 0,12
12 1.15 0,14
13 1.06 0,09
14 1.92 0,19




15 0,48 0,05
16 1.01 0,07
Total 15.91 1.52
Berarti 0,994 0,095
Standar 0,439 0,502
Deviasi

Berdasarkan Tabel 1 terdapat penurunan kadar asam lemak bebas antara minyak jelantah
yang tidak diberi bubuk kulit pisang kepok dan minyak jelantah yang diberi bubuk kulit pisang
kepok, atau dapat dikatakan sebanyak 100% minyak goreng mempunyai kandungan asam lemak
bebas. memenuhi persyaratan maksimum asam lemak bebas. Uji t berpasangan menunjukkan
adanya pengaruh pemberian bubuk kulit pisang kepok terhadap kadar asam lemak bebas minyak
jelantah (p=0,000).

Gambar 1 menunjukkan rerata kandungan asam lemak bebas pada minyak jelantah yang
tidak diberi bubuk kulit pisang kepok sebesar 0,993%, dan rerata kandungan asam lemak bebas pada
minyak jelantah yang diberi bubuk kulit pisang kepok sebesar 0,095%.

Gambar 1. Grafik rerata kandungan asam lemak bebas pada minyak jelantah

Uji organoleptik yang dilakukan: Secara fisik dilakukan uji organoleptik terhadap sampel minyak
jelantah. Berdasarkan Tabel 2 uji organoleptik minyak jelantah sebelum diberi bubuk pisang kepok,
rasa minyak goreng tengik, warna minyak goreng coklat kehitaman, bau minyak goreng asam. Setelah
pemberian bubuk pisang kepok, minyak jelantah mengalami penurunan tingkat ketengikan, warna
minyak goreng coklat lebih cerah, bau lebih segar, artinya ada potensi pengaruh pemberian kulit pisang

kepok terhadap kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah.
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Tabel 2. Uji organoleptik minyak goreng

Itu Tengik [Sebelum memberi | SetelahMemberi Kepok Keterangan
kepok bubuk pisang| Bubuk Pisang

Mencicipi [Yang tengik Rasanya dulu berkurang Di sana

sangat potensial

Warna [Warna coklat tua Warna Lebih Cerah Disana ada
cokelat potensi

Kecut ~ |Asam Baunya Lebih Segar Disana ada
potensi

Berdasarkan Tabel 2 hasil uji organoleptik minyak jelantah sebelum diberi bubuk pisang kepok,
minyak goreng bekas berasa tengik, warna minyak goreng coklat kehitaman, minyak goreng berbau
asam. Setelah diberi bubuk pisang kepok, minyak jelantah mengalami penurunan ketengikan, warna
minyak goreng bekas. minyak goreng berwarna coklat lebih cerah, baunya lebih segar, artinya terdapat
potensi pengaruh kulit pisang kepok terhadap kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah. Uji t
berpasangan menunjukkan adanya pengaruh pemberian bubuk kulit pisang kepok terhadap kadar asam

lemak bebas minyak jelantah (p=0,000).

5.2 Analisa Hasil Penelitian

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa pemberian bubuk kulit pisang kepok pada
minyak jelantah dapat menurunkan kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah. Hasil pengukuran
menunjukkan bahwa rerata kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah yang tidak diberi bubuk kulit
pisang kepok adalah 0,993%, sedangkan rerata kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah yang diberi
bubuk kulit pisang kepok adalah 0,095%. Selain itu, uji organoleptik juga menunjukkan bahwa minyak
jelantah yang diberi bubuk kulit pisang kepok memiliki tingkat ketengikan yang lebih rendah, warna yang
lebih cerah, dan bau yang lebih segar. Oleh karena itu, penelitian ini menunjukkan potensi penggunaan kulit
pisang kepok sebagai bahan alami untuk menurunkan kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah, yang
dapat membantu meningkatkan kualitas minyak jelantah dan mengurangi dampak negatifnya pada kesehatan

manusia dan lingkungan.
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5.3 Pembahasan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa pemberian bubuk kulit pisang kepok
pada minyak jelantah memiliki potensi untuk menurunkan kadar asam lemak bebas dalam minyak
jelantah. Hasil pengukuran menunjukkan adanya penurunan yang signifikan dalam kadar asam lemak
bebas pada minyak jelantah setelah pemberian bubuk kulit pisang kepok. Selain itu, uji organoleptik juga
menunjukkan perubahan yang positif dalam sifat fisik minyak jelantah setelah pemberian bubuk kulit
pisang kepok, seperti penurunan tingkat ketengikan, perubahan warna menjadi lebih cerah, dan
perubahan bau menjadi lebih segar. Hal ini menunjukkan adanya potensi pengaruh pemberian kulit
pisang kepok terhadap kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah.

Dalam penelitian ini, digunakan metode titrasi dengan metode Alkalimetri untuk mengukur
kadar asam lemak bebas dalam minyak jelantah. Selain itu, pengambilan sampel dilakukan dari pedagang
gorengan di Jalan Sutorejo, Surabaya, Indonesia, dengan jumlah sampel sebanyak 16 yang diambil secara
acak. Penelitian ini menggunakan desain penelitian eksperimen dengan variabel bebas berupa pemberian
bubuk kulit pisang kepok pada minyak jelantah, dan variabel terikat berupa kadar asam lemak bebas
dalam minyak jelantah. Variabel kontrol dalam penelitian ini adalah volume minyak, waktu pemanasan,
suhu pemanasan, dan berat bubuk kulit pisang kepok.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pemberian bubuk kulit pisang kepok pada minyak
jelantah dapat menurunkan kadar asam lemak bebas dalam minyak jelantah. Selain itu, kulit pisang kepok
juga mengandung senyawa antioksidan yang dapat membantu mencegah kerusakan dan meregenerasi
minyak jelantah. Oleh karena itu, penelitian ini memberikan informasi yang bernilai terkait potensi
penggunaan kulit pisang kepok sebagai bahan alami untuk meningkatkan kualitas minyak jelantah
dengan mengurangi kadar asam lemak bebas, yang dapat berkontribusi pada upaya menjaga kesehatan

manusia dan lingkungan.
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BAB 6
RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA
6.1 Rencana jangka Pendek
Publikasi ilmiah pada jurnal nasional ber-ISSN dan ESSN

6.2 Saran

Saran untuk penelitian ini adalah untuk melanjutkan penelitian dengan skala yang lebih
besar dan variasi kondisi yang lebih kompleks. Selain itu, penting untuk mempertimbangkan
faktor-faktor lain yang dapat memengaruhi kualitas minyak, seperti suhu, waktu penggunaan, dan
sifat-sifat antioksidan dari bahan tambahan. Selain itu, penting juga untuk mempertimbangkan
dampak lingkungan dari penggunaan limbah kulit pisang dalam skala besar. Dengan demikian,
penelitian ini dapat memberikan kontribusi yang lebih besar terhadap pengembangan metode
pengolahan minyak yang lebih ramah lingkungan dan berpotensi untuk mengurangi dampak

negatif dari kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah.
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BAB 7
RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA
7.1 Kesimpulan

Pemberian tepung kulit pisang kepok berpengaruh terhadap penurunan kadar asam
lemak bebas pada minyak jelantah. Rerata kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah tanpa
pengaplikasian tepung kulit pisang kepok sedangkan rerata kadar asam lemak bebas pada

minyak jelantah dengan pengaplikasian tepung kulit pisang kepok. bubuk kulit pisang kepok.

7.2 Saran

Saran untuk penelitian ini adalah untuk melanjutkan penelitian dengan skala yang lebih
besar dan variasi kondisi yang lebih kompleks. Selain itu, penting untuk mempertimbangkan
faktor-faktor lain yang dapat memengaruhi kualitas minyak, seperti suhu, waktu penggunaan, dan
sifat-sifat antioksidan dari bahan tambahan. Selain itu, penting juga untuk mempertimbangkan
dampak lingkungan dari penggunaan limbah kulit pisang dalam skala besar. Dengan demikian,
penelitian ini dapat memberikan kontribusi yang lebih besar terhadap pengembangan metode
pengolahan minyak yang lebih ramah lingkungan dan berpotensi untuk mengurangi dampak

negatif dari kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah.
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