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ABSTRAK 

 

RATNA FEBRIANA PUTRI PRADINA. Analisis Timbulan Minyak Jelantah Di 

Tengah Pandemi Covid-19 Di Dukuh Ngringin, Condongcatur, Depok. Dibimbing 

oleh Yebi Yuriandala, S.T., M.Eng dan Dr. Hijrah Purnama Putra, S.T., M.Eng. 

 

Usaha kuliner di Dukuh Ngringin terutama usaha kuliner yang menggunakan 

minyak goreng sebagai bahan mengolah makanan menimbulkan potensi timbulan 

minyak jelantah, yang dapat menjadi masalah tersendiri apabila tidak diolah dengan 

tepat. Timbulan minyak jelantah selain dapat dipengaruhi oleh banyaknya 

konsumen, terjadinya pandemi Covid-19 juga dapat mempengaruhi jumlah 

timbulan minyak jelantah. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis timbulan 

minyak jelantah dari penjual makanan di Dukuh Ngringin di tengah pandemi Covid-

19 serta mengidentifikasi karakteristiknya berupa angka asam, massa jenis, dan kadar 

air. Penelitian ini dilakukan selama 8 hari berturut-turut, menggunakan SNI 19-

3964- 1994. Hasilnya ialah total timbulan minyak jelantah dengan berat 18,129 Kg 

dan volume 21,450 L serta rata-rata timbulan minyak jelantah yaitu berat 2,266 

Kg/hari dan volume sebesar 2,681 L/hari. Kemudian hasil identifikasi karakteristik 

angka asam minyak jelantah yang diperoleh berkisar antara 0,678-3,416 mg 

KOH/gr, pada massa jenis berkisar 0,876-1,065 Kg/L. Dari hasil identifikasi 

karakteristik kadar air hanya 2 dari 8 sampel yang masi memenuhi standar syarat 

mutu minyak goreng, dan pada angka asam tidak ada sampel yang masih memenuhi 

standar syarat mutu minyak goreng. Identifikasi fisik minyak jelantah 1 dari 8 

sampel memiliki warna hitam pekat, 1 dari 8 sampel memiliki warna coklat keruh, 

3 dari 8 sampel memiliki warna coklat dan 3 dari 8 sampel memiliki warna bening. 

Karakteristik fisik berupa bau diperoleh 3 dari 8 sampel berbau tengik. 

 

Kata Kunci: Angka asam, kadar air, massa jenis, timbulan minyak jelantah. 
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ABSTRACT 

 

RATNA FEBRIANA PUTRI PRADINA. Analysis of Waste Cooking Oil in the 

middle of the Covid-19 Pandemic in Dukuh Ngringin, Condongcatur, Depok. 

Supervised by Yebi Yuriandala, S.T., M.Eng. and Hijrah Purnama Putra, S.T., M.T. 

The existence of a culinary business in Dukuh Ngringin, especially a culinary 

business that uses cooking oil as an ingredient in food processing, creates the 

potential for cooking oil to form, so that it can become a separate problem if it is not 

processed properly. Besides being influenced by the number of consumers, the 

occurrence of the Covid-19 pandemic can also affect the generation of used cooking 

oil. This study aims to analyze the generation of used cooking oil from food vendors 

in Dukuh Ngringin in the midst of the Covid-19 pandemic and identify its 

characteristics in the form of acid number, density, and water content. Data were 

collected by selecting 8 locations to measure used cooking oil per day for 8 days in 

accordance with SNI 19-3964-1994 regarding Methods for Collection and 

Measurement of Samples of Generation and Composition of Urban Waste, as well 

as taking samples to identify their characteristics. The result is the total waste used 

cooking oil with a weight of 18,129 Kg and a volume of 21,450 L and an average 

generation of used cooking oil with a weight of 2,266 Kg/day and a volume of 2,681 

L/day. Then the results of the identification of the characteristics of the acid number 

of used cooking oil obtained ranged from 0.678-3,416 mg KOH/gr, the density 

ranged from 0.876-1.065 Kg/L while the identification of characteristics on the 

water content was obtained in the range of 0.107-4.817%. From the results of the 

identification of the water content characteristics, only 2 of the 8 samples still met 

the standard requirements for cooking oil quality, and for the acid number there 

were no samples that still met the standard requirements for cooking oil quality. 

Physical identification of used cooking oil 1 out of 8 samples had a dark black color, 

1 out of 8 samples had a cloudy brown color, 3 out of 8 samples had a brown color 

and 3 out of 8 samples had a clear color. Physical characteristics in the form of 

odor obtained 3 out of 8 samples smelled rancid. 

Keywords: Acid value, water content, characteristics of used cooking oil, density, 

generation of used cooking oil. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Salah satu kebutuhan pokok masyarakat Indonesia dalam rangka memenuhi 

kebutuhan hidup sehari-hari adalah minyak goreng. Penggunaan minyak goreng 

oleh masyarakat dalam sehari-hari masih kurang tepat karena kurangnya 

pengetahuan yang dimiliki masyarakat mengenai minyak goreng yang berkaitan 

dengan kesehatan. Penggunaan minyak goreng yang berulang-ulang dapat 

mempengaruhi sistem kesehatan tubuh kita. Minyak goreng yang digunakan 

berulang-ulang dan terlalu lama menimbulkan masalah pada perubahan aroma, 

warna, dan sifat-sifat kimia maupun fisika lainnya dari minyak goreng tersebut. 

Lamanya pemakaian minyak goreng menyebabkan perubahan sifat kimia dan fisika 

yang berpengaruh pada kandungan nilai gizi dalam minyak goreng (Ariani, 2017). 

Adanya kandungan kadar asam lemak jenuh yang tinggi pada minyak yang 

digunakan saat penggorengan makanan pada suhu tinggi dapat menyebabkan 

bahaya bagi kesehatan. Penggunaan dalam pemanasan minyak goreng yang lama 

dan berkali-kali akan memunculkan senyawa peroksida. Senyawa peroksida ini 

memiliki sifat racun bagi tubuh karena merupakan radikal bebas. Batas maksimal 

bilangan peroksida dalam minyak goreng yang layak dikonsumsi manusia adalah 10 

meq/kg. Thadeus (2012) menyatakan bahwa minyak jelantah pada umumnya 

memiliki bilangan peroksida 20-40 meq/kg sehingga tidak memenuhi standar mutu 

bagi kesehatan. 

Selain berpengaruh buruk bagi kesehatan, minyak jelantah juga memberikan 

dampak negatif bagi lingkungan, seperti merusak ekosistem perairan karena terjadi 

peningkatan kadar Chemical Oxygen Demind (COD) serta Biological Oxygen 

Demind (BOD) yang dibuang ke perairan secara sembarangan. Hal ini 

menyebabkan lapisan air tertutup lapisan minyak sehingga sinar matahari tidak 

dapat masuk ke perairan, akibatnya ekosistem perairan terganggu karena biota-biota 
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perairan mengalami kematian (Haryono, 2010). 

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini dilakukan di Dukuh Ngringin, Desa 

Condongcatur, Kecamatan Depok, Kabupaten Sleman, Daerah Istimewa 

Yogyakarta. Dukuh Ngringin dipilih sebagai lokasi penelitian karena daerah ini 

terdapat Universitas AMIKOM dan Universitas Islam Indonesia (Fakultas 

Ekonomi) yang setiap tahunnya menerima mahasiswa baru, sehingga dapat 

meningkatkan peluang bagi masyarakat untuk membangun usaha, khususnya 

usaha kuliner. Seiring bertambahnya jumlah masyarakat yang berasal dari 

mahasiswa maupun pekerja di sekitar Dukuh Ngringin, mengakibatkan terjadinya 

peningkatan jumlah rumah makan yang ada di wilayah tersebut (BPS Kecamatan 

Depok dalamAngka 2019). 

Selain itu Dukuh Ngringin terletak di jalur utama yang menyebabkan kuliner 

di wilayah tersebut juga tak luput didatangi oleh pengunjung, baik dari dalam 

maupun dari luar kawasan tersebut. Kawasan ini juga tidak terlalu jauh dengan 

kampus sehingga terdapat kos-kosan, baik untuk mahasiswa maupun pekerja di 

daerah tersebut. Hal ini mengakibatkan adanya usaha kuliner di wilayah tersebut. 

Terjadinya pandemi Covid-19 juga dapat berpengaruh pada kuantitas timbulan 

minyak jelantah yang dihasilkan oleh penjual makanan yang ada di Dukuh 

Ngringin. 

Pertumbuhan usaha kuliner seiring dengan meningkatnya sektor ekonomi dan 

sektor pembagunan sosial dapat mengakibatkan meningkatnya kebutuhan pangan 

yang berbanding lurus dengan kebutuhan minyak goreng. Hal ini dapat 

mengakibatkan peningkatan minyak jelantah yang dihasilkan dari rumah makan 

(Endi, 2018). Timbulan minyak jelantah yang dihasilkan oleh tempat makan di 

kawasan Dukuh Ngringin dapat mengakibatkan pencemaran lingkungan, apabila 

penjual makanan membuang minyak jelantah ke lingkungan tanpa adanya 

pengolahan terlebih dahulu. Minyak jelantah yang dihasilkan dari tempat makan 

dapat dimanfaatkan dengan maksimal, salah satunya adalah dijadikan biodiesel. 

Penelitian ini dilakukan guna mengetahui jumlah timbulan minyak jelantah yang 

digunakan oleh pedagang makanan di Kawasan Dukuh Ngringin, Condongcatur 

pada masa pandemi Covid-19. Analisis dilakukan dengan mengambil sampel 
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minyak jelantah dari beberapa pedagang di kawasan tersebut yang menggunakan 

minyak goreng untuk membuat menu dagangannya, sedangkan analisis syarat mutu 

minyak jelantah dilakukan berdasarkan analisis kadar air, asam lemak bebas, dan 

massa jenis. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Perumusan masalah yang didapatkan berdasarkan latar belakang di atas 

adalah sebagai berikut: 

1. Berapa jumlah timbulan minyak jelantah yang dihasilkan penjual makanan di 

dukuh Ngringin, Condongcatur, Kecamatan Depok di tengah pandemi Covid-

19? 

2. Bagaimana karakteristik minyak jelantah yang dihasilkan penjual makanan di 

dukuh Ngringin, Condongcatur, Kecamatan Depok di tengah pandemi Covid-

19 ditinjau dari angka asam, kadar air dan massa jenis? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini memiliki tujuan berikut: 

1. Menganalisis jumlah timbulan minyak jelantah yang dihasilkan penjual 

makanan di dukuh Ngringin, Condongcatur, Kecamatan Depok di tengah 

pandemi Covid-19. 

2. Mengidentifikasi kandungan kadar air, asam lemak dan massa jenis pada 

minyak jelantah yang dihasilkan dari warung makan di dukuh Ngringin, 

Condongcatur, Kecamatan Depok di tengah pendemi Covid-19. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini yaitu: 

1. Memberikan informasi dan data mengenai jumlah timbulan dan karakteristik 

minyak jelantah di dukuh Ngringin, Condongcatur, Kecamatan Depok di 

tengah pandemi Covid-19. 
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2. Hasil dari penelitian ini dapat dijadikan referensi awal dalam 

mengembangkan penelitian lebih lanjut untuk menentukan teknologi 

alternatif pemanfaatan limbah minyak jelantah. 

 

1.5 Ruang Lingkup 

Batasan-batasan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Penelitian dilakukan di penjual makanan yang menggunakan minyak goreng 

seperti warmindo, pecel lele, dan warung makan cepat saji di dukuh Ngringin, 

Condongcatur, Kecamtan Depok. 

2. Penelitian dilakukan dengan meninjau jumlah timbulan limbah minyak 

jelantah berdasarkan jam operasionalnya. 

3. Pengujian karakteristik minyak jelantah mengacu pada penelitian 

sebelumnya dengan parameter yang diuji adalah kadar air, angka asam, dan 

massa jenis. 

4. Penentuan jumlah sampling dilakukan berdasarkan SNI 19-3964-1994 

tentang Metode pengambilan dan pengukuran contoh timbulan dan komposisi 

sampah perkotaan untuk timbulan sampah non-perumahan yang disebutkan 

bahwa Komponen komposisi sampah adalah komponen fisik sampah seperti 

sisa-sisa makanan, kertas-karton, kayu, kain-tekstil, karet-kulit, plastik, 

logam besi-non besi, kaca dan lain-lain (misalnya tanah, pasir, batu, keramik). 

Metode pengambilan dan pengukuran timbulan minyak jelantah dilakukan 

selama 8 hari berturut-turut di tempat yang sama. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Minyak Goreng 

Menurut Sitepoe (2008), minyak goreng adalah minyak yang berasal dari 

lemak tumbuhan atau hewan yang dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu 

kamar dan biasanya digunakan untuk menggoreng makanan. Di Indonesia, minyak 

goreng diproduksi dari minyak kelapa sawit dalam skala besar. Dengan 

bertambahnya jumlah penduduk Indonesia meningkatnya juga produksi minyak 

sawit, hingga pada tahun 2010 produksi minyak sawit meningkat mencapai lebih 

dari 3 juta ton per tahun (Bangun, 2010). Perlu dilakukan analisis pemakaian dan 

syarat mutu minyak goreng yang dikonsumi masyarakat berkaitan dengan 

peningkatan produksi minyak goreng dan tingginya tingkat ketergantungan 

masyarakat terhadap minyak goreng. Penggunaan minyak goreng dalam kehidupan 

sehari-hari dapat dipisahkan menjadi tiga bagian: (i) penggunaannya dalam 

kehidupan rumah tangga (domestic use), (ii) industri makanan yang dijual secara 

ritel (industrial frying of foods), dan (iii) penggorengan pada restoran (Budijanto, 

2010). 

Terdapat sekitar dua puluh jenis asam lemak pada minyak goreng. Minyak 

atau lemak selalu berbentuk campuran dari beberapa asam lemak sehingga setiap 

minyak atau lemak tidak ada yang hanya tersusun atas satu jenis asam lemak. Mutu 

minyak ditentukan oleh asam lemak yang terkandung didalamnya. Hal ini dapat 

terjadi karena sifat kimia dan stabilitas minyak ditentukan oleh asam tersebut. 

(Haryono, 2010). 

Untuk mengetahui kualitas minyak ada beberapa macam pengujian salah 

satunya dengan menguji minyak goreng secara kimia. Uji ini didasarkan pada 

penetapan bagian tertentu dari komponen kimia minyak, antara lain penetapan nilai 

angka asam, peroksida, bilangan penyabunan, dan bilangan iod. Ada juga cara uji 

secara fisika seperti bobot jenis, titik cair, indeks bias, dan kadar air dalam minyak. 
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Beberapa studi memperlihatkan hasil penurunan kualitas minyak pada bilangan 

peroksida dan asam dibandingkan dengan nilai rujukan yang disyaratkan dengan 

pengujian kimiawi (Siti, 2010). 

Menurut Sutiah dkk (2008), karakteristik minyak dapat dibagi menjadi dua, 

yaitu karakteristik fisik dan karakteristik kimia. Karakteristik fisik meliputi warna, 

bau, kelarutan, titik cair, titik didih, titik leleh, bobot jenis, viskositas dan indeks 

bias, sedangkan karakteristik kimia meliputi jumlah asam lemak bebas (free 

fatty acid / FFA), bilangan peroksida (peroxide value / PV), bilangan asap (smoke 

point) dan komposisi asam lemak. 

Kualitas minyak dapat ditentukan dengan uji angka asam dan peroksida. 

Angka asam merupakan banyaknya asam yang dapat dinetralkan dengan basa 

sedangkan bilangan asam adalah bilangan yang dipergunakan untuk mengukur 

jumlah asam lemak bebas yang terdapat dalam minyak. Penentuannya dapat 

dilakukan dengan metode titrasi. Asam lemak yang lepas dari gliserol disebut 

sebagai asam lemak bebas (Rauf, 2015). 

Nilai angka asam dalam minyak sering digunakan sebagai salah satu 

parameter kerusakan minyak goreng bekas pakai, dikarenakan asam lemak bebas 

merupakan produk reaksi hidrolisis trigliserida (minyak). Oksidasi asam lemak 

bebas akan menghasilkan bau dan rasa yang tidak enak (Rahayu dan Puranvita, 

2014). 

Panas, air, keasaman dan katalis (enzim) merupakan faktor-faktor 

mempercepat reaksi hidrolis dan oksidasi yang mana semakin lama reaksi ini 

berlangsung makan semakin banyak kadar asam lemak bebas yang terbentuk 

didalam minyak jelantah (Mulyani, Sujarwanta, 2017). 

Banyaknya kadar air yang terkandung dalam minyak goreng dapat menjadi 

penentu kualitas minyak goreng selain dilihat dari kandungan asam lemak bebasnya. 

Reaksi hidrolis yang bisa menurunkan kualitas minyak disebabkan oleh adanya air 

dalam minyak (Sumarna, 2014). Semakin tinggi kadar air yang ada dalam minyak 

maka semakin rendah kualitas minyak tersebut. 

Proses hidrolisis yang muncul saat penggorengan menyebabkan terbentuknya 

gliserol dan asam lemak bebas. Awalnya kadar air dalam minyak goreng jumlahnya 
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sangat kecil. Namun setelah beberapa kali penggunaan kadar air dalam minyak 

akan meningkat. Meningkatnya kadar air dalam minyak dapat mengakibatkan rasa 

dan bau tengik. Kualitas minyak ditentukna oleh banyak sedikitnya kadar air dalam 

minyak goreng. Semakin besar kadar air yang terkandung dalam minyak maka 

semakin menurun kualitas minyak tersebut (Sumarna, 2014). 

Hasil penelitian Nurdiani, dkk (2021) tentang Pengaruh Ukuran Partikel dan 

Waktu Perendaman Ampas Tebu Pada Peningkatan Kualitas Minyak Jelantah 

menunjukan bahwa air dalam minyak dapat menjadi penentu tingkat kerusakan 

minyak. Proses hidrolisis akan mudah terjadi jika minyak bercampur dengan air 

yang merupakan awal proses terurainya minyak selanjutnya. Hidrolisis akan 

semakin meningkat bila minyak mengandung makin banyak air. Yang dimaksud air 

yang ditetapkan ini adalah air yangterikat dengan minyak secara fisik. Penguapkan 

air yang terkandung dalam minyak dengan cara dikeringkan dalam oven selama 

kurang lebih 4 jam pada suhu 100-105ºC untuk mendapatkan berat yang konstan 

adalah prinsip penetapan kadar air dengan metode oven. 

Kandungan air pada minyak telah menguap seluruhnya, dan hanya tersisa 

berat kering minyak itu sendiri adalah gambaran berat konstan. Keberadaan air 

dalam minyak sangat tidak diharapkan karena akan menghidrolisis minyak. Proses 

ini akan menimbulkan asam - asam lemak bebas yang memunculkan bau tengik 

pada minyak. Daya awet dari bahan makanan ditentukan oleh kadar air. Hal ini 

dikarenakan kadar air memberi pengaruh pada sifat fisik, kimia, perubahan 

mikrobiologi, dan perubahan enzimatis. Penerimaan konsumen, kesegaran, dan 

daya tahan bahan juga ikut ditentukan oleh kandungan air dalam bahan makanan. 

Daya tahan yang rendah pada makanan disebabkan oleh kandungan air yang tinggi 

pada bahan makanan. Sebagian air dalam bahan harus dihilangkan guna 

memperlama durasi daya tahan suatu bahan dengan beraneka cara menyesuaikan 

bahan. Timbulnya ketengikan pada minyak goreng salah satunya disebabkan oleh 

sifat yang mudah terkontaminasi oleh udara dan air (teroksidasi) sehingga 

mengurangi cita rasa dan daya simpan minyak goreng menjadi lebih singkat. 
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Massa jenis suatu zat dapat dipengaruhi oleh viskositas karena viskositas 

berbanding lurus dengan massa jenis. Semakin besar viskositas suatu zat maka 

semakin besar pula massa jenisnya. Massa jenis juga dipengaruhi oleh massa zat. 

Bobot jenis menjadi lebih besar jika zat memiliki massa yang besar. Massa jenis 

juga dipengaruhi oleh padatan terlarut. Gesekan antar partikel yang semakin tinggi 

karena banyaknya partikel yang terlaut dapat menyebabkan viskositasnya semakin 

tinggi pula (Sani, 2010). 

Pengukuran massa jenis dapat dilakukan dengan cara menimbang benda cair 

dan membaginya dengan volume zat cair tersebut (Ridwan, 2018). Hasil penelitian 

Herlina, dkk (2017) tentang Tingkat Kerusakan Minyak Kelapa Selama 

Penggorengan Vakum Berulang Pada Pembuatan Ripe Banana Chips (RBC) 

menunjukan bahwa kualitas minyak akan turun seiring semakin banyaknya 

frekuensi penggunaan minyak dengan penggorengan. Hal ini diperlihatkan dengan 

meningkatnya kadar asam lemak bebas, bilangan peroksida, massa jenis, viskositas 

serta menurunnya bilangan iod dan kejernihannya. 

Sifat-sifat minyak dapat dibagi menjadi sifat fisik dan sifat kimia (Ketaren, 

2012), yaitu: 

1. Warna Zat, warna dalam minyak terdiri atas 2 jenis, yaitu zat warna alamiah 

dan warna hasil degradasi zat warna alamiah. Zat warna alamiah termasuk 

bahan yang mengandung minyak dan saat proses ekstraksi bersama-sama 

terekstrak bersama minyak. Zat warna tersebut terdiri dari α dan β karoten 

(berwarna kuning), xanthofil (berwarna kuning kecoklatan) klorofil 

(berwarna kehijau-hijauan), dan anthosyanin (berwarna kemerahan). Warna 

akibat oksida dan degradasi komponen kimia yaitu warna gelap, warna gelap 

tersebut disebabkan oleh proses oksidasi terhadap tokoferol (vitamin E), 

warna coklat biasanya terjadi karena reaksi molekul karbohidrat dengan gugus 

pereduksi seperti aldehid serta gugus amin dari molekul protein yang 

disebabkan oleh aktivitas enzim-enzim seperti phenol oxidase, polyphenol, 

oxidase dan sebagainya. Warna kuning terjadi dalam minyak atau lemak tidak 

jenuh (Ketaren, 2008). 
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2. Odor dan Flavor Odor dan flavor terjadi karena pembentukan asam-asam 

yang berantai sangat pendek sebagai hasil penguraian pada kerusakan minyak 

atau lemak. 

3. Kelarutan Minyak dan lemak tidak larut dalam air, kecuali minyak jarak. 

Minyak dan lemak hanya sedikit larut dalam alcohol, tetapi akan larut 

sempurna dalam etil eter, karbon disulfide dan pelarut halogen. 

4. Titik cair dan Polymorphism Minyak dan lemak tidak mencair dengan tepat 

pada suatu nilai temperatur tertentu. Polymorphism pada minyak dan lemak 

adalah suatu keadaan di mana terdapat lebih dari satu bentuk kristal. 

Polymorphism penting untuk mempelajari titik cair minyak atau lemak, dan 

asam lemak beserta ester-esternya (Ketaren, 2008). 

5. Titik Didih (Boiling Point) Titik didih dari asam-asam lemak akan semakin 

meningkat dengan bertambah panjangnya rantai karbon asam lemak. 

6. Titik Lunak (Softening Point) Titik lunak ditetapkan dengan maksud untuk 

mengidentifikasi minyak atau lemak. 

7. Slipping Point Penetapan ini digunakan untuk pengenalan minyak dan lemak 

serta pengaruh kehadiran komponen-komponennya. 

8. Shot Melting Point Shot melting point merupakan suhu pada satu tetesan 

pertama dari minyak atau lemak. 

9. Titik Asap, titik nyala dan titik api Titik asap yaitu titik dimana temperatur 

minyak atau lemak menghasilkan asap tipis yang berwarna kebiru-biruan saat 

pemanasan. Titik nyala adalah temperatur dimana pada saat campuran uap 

dari minyak dan udara mulai terbakar. Sedangkan titik api adalah temperatur 

pada saat dihasilkan yang terus menerus pembakaran (Ketaren, 2008). 

10. Titik Kekeruhan (Turbidity Point) Titik ini ditetapkan dengan mendingikan 

campuran minyak atau lemak dengan pelarut lemak. 

Untuk lebih jelasnya secara sederhana sifat-sifat minyak jelantah dapat dilihat 

pada Tabel 2.1 berikut: 
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Tabel 2.1. Tabel Sifat Minyak Jelantah 1 
 

Sifat fisik minyak jelantah Sifat kimia minyak jelantah 

Warna coklat agak kuning Hidrolisa, minyak akan diubah menjadi 

asam lemak bebas dan gliserol. 

Berbau tengik Proses oksidasi berlangsung bila terjadi 

kontak antara sejumlah oksigen dengan 

minyak. 

Adanya endapan Proses hidrogenasi bertujuan untuk 

menumbuhkan ikatan rangkap dari rantai 

karbon asam lemak pada minyak. 

(Sumber: Geminastiti, 2012) 

 

Nilai dari Standar Nasional Indonesia (SNI) dipakai di dalam negeri 

sebagai nilai rujukan untuk minyak goreng seperti pada Tabel 2.2 di bawah ini: 

Tabel 2.2 Syarat Mutu Minyak Goreng Menurut SNI 3471 Tahun 2013 
 

Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

Bau - Normal 

Warna - Normal 

Kadar air dan bahan 

menguap 

% Maks. 0,15 

Bilangan asam Mg/KOH/mg Maks. 0,6 

Bilangan peroksida mek O2/kg Maks. 10 

Minyak pelikan - Negatif 

Asam linolenat (C18:3) 

dalam komposisi asam 

lemak minyak 

% Maks. 2 

Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2 

Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,1 

Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0/250,0* 

Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,5 

Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,1 

Keterangan: SNI 3471-2013 
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2.2 Minyak Jelantah 

Menurut Nane (2017), minyak jelantah merupakan minyak goreng sisa, dan 

bekas dipakai untuk menggoreng. Minyak Jelantah merupakan minyak dari sisa 

hasil penggorengan yang telah digunakan berulang kali. Dalam kehidupan sehari-

hari, tidak jarang masyarakat Indonesia yang menggunakan jelantah. Menurut 

(Hadrah, 2018), minyak jelantah merupakan minyak bekas yang telah dipergunakan 

untuk keperluan rumah tangga dan telah mengalami perubahan, baik secara fisik 

maupun kimia. 

Minyak jelantah atau minyak goreng yang telah dipakat beberapa kali 

merupakan salah satu limbah yang dapat mengotori lingkungan. Salah satu 

pencemaran lingkungan adalah minyak membeku yang dapat menghalangi saluran 

pembuangan air. Tertutupnya lapisan air sebagai akibat peningkatan kadar 

Chemical Oxigen Demand (COD) dan Biologycal Oxygen Demand (BOD) karena 

minyak jelantah yang terbuang ke perairan dapat merusak ekosistem perairan 

sehingga biota perairan mengalami kematian (Ginting et al., 2020). 

Minyak jelantah (waste cooking oil) merupakan limbah yang berasal dari 

proses penggorengan. Minyak jelantah termasuk dalam limbah organik yang 

banyak mengandung senyawa hidrokarbon, yang jika terdegradasi di lingkungan 

akan meningkatkan keasaman lingkungan, menimbulkan bau yang tidak sedap, 

akibatnya banyak tumbuh mikroorganisme yang merugikan bagi manusia. Oksidasi 

dan Hidrolisis mengakibatkan perubahan komposisi kimia karena pemakaian 

minyak goreng secara terus-menerus pada suhu tinggi dan dalam waktu yang lama 

(Yanna, 2007). 

Penelitian Mustika (2015), menunjukkan bahwa penggunaan minyak jelantah 

terus- menerus sebanyak 3x, 6x dan 9 x akan meningkatkan deskuamasi pada vili 

usus halus. Minyak yang digunakan sebanyak 4x dengan suhu di atas 100 °C 

membentuk asam lemak bebas terbesar. Hal ini memicu terjadi reaksi autooksidasi, 

thermal oksidasi, dan thermal polimerasi dan terbentuknya radikal bebas. Radikal 

bebas yang terbentuk adalah molekul yang memiliki satu atau lebih elektron yang 

tidak berpasangan, sehingga akan bereaksi dengan molekul lain. Radikal bebas 

sangat reaktif dan dapat merusak membran sel dengan cara inaktivasi reseptor atau 
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enzim pada membran dan merusak permeabilitas ion, Deoxyribonucleic Acid 

(DNA) dan susunan protein. Penggunaan minyak jelantah dalam jangka waktu dan 

jumlah tertentu akan berdampak pada kesehatan tubuh akibat deposisi sel lemak 

diberbagai organ tubuh seperti hati, jantung, ginjal, dan arteri. 

Menurut Erna (2018), pembuangan limbah minyak goreng bekas (jelantah) 

juga masih dilakukan secara sembarangan, biasanya dibuang di sungai, selokan atau 

langsung dibuang ke tanah. Hal ini pastilah akan mencemari lingkungan sekitar, 

berpotensi merusak kehidupan beberapa komunitas makhluk hidup di sungai dan 

merusak komponen kandungan tanah. Membuang limbah minyak jelantah secara 

sembarangan dapat disebabkan karena belum maksimalnya penampungan limbah 

minyak jelantah, seperti studi yang dilakukan di Jabodetabek menunjukan bahwa 

masyarakat menggunakan rata-rata minyak goreng per minggu sejumlah 0,98 liter. 

Dari hasil survey yang dilakukan ditemukan bahwa sebanyak 1.889.506 Ton 

minyak jelantah dibuang di selokan dan tanah di tiap minggunya. Sebanyak 79% 

Responden menyatakan bahwa minyak goreng bekas perlu dibuang di suatu tempat 

khusus dengan alasan terbanyak yaitu karena minyak goreng bekas merupakan 

limbah yang mencemari lingkungan. Sebanyak 98% dari seluruh responden yang 

bersedia untuk mengumpulkan minyak goreng bekas pakainya menginginkan 

sistem pengumpulan minyak jelantah dengan cara disediakan suatu tempat khusus 

bagi mereka untuk menaruh minyak jelantah yang kemudian akan dijemput oleh 

petugas pengumpul minyak jelantah (Medeline dkk, 2017). 

Sehubungan dengan banyaknya limbah minyak jelantah dari sisa industri 

ataupun rumah tangga, maka perlu dilakukan upaya mendaur ulang minyak jelantah 

salah satunya mendaur ulang minyak jelantah sebagai bahan bakar biodisiel. Seperti 

studi yang dilakukan di Keluraha Karya Merdeka Kabupaten Kutai Kartanegara 

menunjukan bahwa proses daur ulang minyak jelantah yang   dicampurkan dengan   

methanol dan NaOH dapat dijadikan biodisel, yang merupakan sumber energi 

alternative yang ramah lingkungan dan dapat menggantikan fungsi solar serta jauh 

lebih irit daripada solar. Untuk mendaur ulang 1 Liter minyak jelantah, dibutuhkan 

1/3 Liter methanol dan 0.1 mgram NaoH. Setelah diaduk merata dan didiamkan 

selama 24 jam, maka diperoleh 1liter biodiesel. Keunggulannya dibandingkan 
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dengan solar yaitu 1 Liter solar dapat menggerakkan mesin dompeng selama 2 jam, 

sedangkan 1 Liter biodiesel dapat menggerakkan mesin dompeng selama 6 jam 

(Andi Sri et al., 2020). 

Selain dapat dimanfaatkan sebagai bahan bakar biodisiel minyak jelantah 

dapat dimanfaatkan sebagai pemurnian kembali seperti sebuah studi yang dilakukan 

Hulqi Mila dkk (2021), menunjukan bahwa variasi perbandingan massa adsorben 

ampas tebu dan kulit bawang merah berpengaruh nyata terhadap semua karakteristik 

fisikokimia berupa uji warna, uji bau dan bilangan peroksida pada minyak 

jelantah yang telah dimurnikan kecuali pada angka asam, tidak terdapat pengaruh 

yang nyata, sedangkan perbandingan massa adsorben ampas tebu dan kulit bawang 

merah terbaik berdasarkan SNI minyak goreng 3741:2013 untuk uji warna, bilangan 

peroksida dan angka asam minyak jelantah yang telah dimurnikan terdapat pada 

perbandingan massa ampas tebu dan kulit bawang merah (At:Kbm) pada 0:10 

dengan persentase penurunan mencapai 100,00% untuk bilangan peroksida, 71,02% 

untuk angka asam dan terindikasi “normal” pada uji warna. Hasil uji bau terbaik dan 

terindikasi “normal” pada minyak jelantah yang telah dimurnikan. 

Sebuah studi di Banjarbaru yang dilakukan oleh Primata Mardina dkk (2012), 

tentang Penurunan Angka Asam Pada Minyak Jelantah menunjukan bahwa 

penurunan angka asam dengan proses adsorpsi menggunakan arang aktif dari 

tempurung kelapa, didapatkan persentase penurunan angka asam, dengan variabel 

bebas berupa waktu operasi dan berat adsorben. semakin lama waktu operasi dan 

semakin banyak jumlah arang aktif yang ditambahkan, penurunan angka asam 

semakin besar. Hal ini disebabkan semakin lama waktu operasi maka semakin lama 

pula waktu kontak antara arang aktif dengan minyak jelantah. Parameter jumlah 

arang aktif yang digunakan juga berpengaruh terhadap luas bidang kontak antara 

adsorben dengan adsorbat. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian dilaksanakan secara langsung oberservasi pada penjual makanan 

yang berpotensi menghasilkan minyak jelantah pada dukuh Ngringin, 

Condongcatur, Depok. Penelitian dilakukan di tengah pandemi Covid-19 pada bulan 

Juni hingga Juli 2021 karena data yang dibutuhkan merupakan data primer. Lokasi 

penelitian yang dipilih merupakan kawasan kuliner di daerah dukuh Ngringin yang 

ramai penduduk, terletak di kota, juga lokasinya dekat dengan lingkungan 

pendidikan seperti kampus atau sekolah yang ada di Kecamatan Depok, Kabupaten 

Sleman. Hal ini menyebabkan terdapat warung makan yang ada di daerah 

penelitian, karena banyak didatangi oleh banyak orang, baik masyarakat sekitar, 

mahasiswa, pekerja atau lainnya. 

Untuk mendapatkan data yang diperlukan sesuai dengan SNI-19-3964-1994 

yaitu tentang Metode pengambilan dan pengukuran contoh timbulan dan komposisi 

sampah perkotaan. Pencarian titik sampel dilakukan survei pada lokasi yang 

sekiranya ramai dengan penduduk/pengunjung. Pendataan tempat makan hanya di 

lakukan pada dukuh Ngringin di Kecamatan Depok. Dukuh tersebut di jadikan 

sebagai lokasi penelitian dikarenakan setelah dilakukan survei awal, di kawasan 

tersebut merupakan dukuh yang letaknya dekat dengan Universitas Mercu Buana, 

AMIKOM dan Universitas Islam Indonesia khususnya Fakultas Ekonomi yang 

menyebabkan banyak tempat kuliner yang berpotensi menghasilkan minyak 

jelantah. Dari hasil suvei, selain dukuh yang disebutkan tidak sebanyak penjual 

yang berpotensi menghasilkan minyak jelantah. Sehingga dukuh tersebut di 

harapkan bisa representatif untuk mewakilkan daerah pada lokasi penelitian. 

Sampel diambil dari penjual makanan yang telah dibedakan berdasarkan jam 

operasionalnya. Kriteria penjual makanan yang dipilih adalah tempat makan yang 

memiliki potensi munculnya minyak jelantah, seperti warung pecel lele, penjual 
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gorengan, dan tempat makan lainnya. Waktu penelitian dilakukan berdasarkan SNI 

19- 3964-1994 tentang Metode Pengambilan dan Pengukuran Contoh Timbulan dan 

Komposisi Sampah Perkotaan, selama 8 hari berturut-turut di tempat yang sama. 

Timbulan di hitung perhari di titik sampel yang sudah di tentukan, kemudian di 

hitung timbulannya. Setelah 8 hari sampel di ambil dan dilakukan uji karakteristik 

minyak jelantah berupa uji angka asam, uji massa jenis dan uji kadar air. Untuk 

penelitian uji karakteristik angka asam, massa jenis dan uji kadar air dari timbulan 

minyak jelantah, uji sampel dilakukan di Laboratorium Teknik Lingkungan, 

Fakultas Teknik, Universitas Diponegoro. 

3.2 Prosedur penelitian 

Penelitian dilakukan dengan identifikasi permasalahan yang ada pada penjual 

makanan di dukuh Ngringin yaitu timbulan minyak jelantah di tengah pandemi 

Covid- 19 setelah itu mentukan jumlah sampel yang akan diambil kemudian 

dilakukan uji karakteristik untuk membandingkan dengan penelitian sebelumnya. 

3.2.1 Tahap persiapan 

Penelitian dilakukan dengan identifikasi permasalahan yang ada 

pada penjual makanan di dukuh Ngringin yaitu timbulan minyak 

jelantah setelah itu menentukan jumlah sampel yang akan diambil 

kemudian dilakukan uji karakteristik untuk mengetahui karakteristik 

minyak jelantah tersebut, dapat dilihat pada Gambar diagram alir 3.1 

berikut: 
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Gambar 3.1 Diagram Alir penelitian  

 

3.2.2 Tahap Penelitian 

A. Metode Penentuan Jumlah Titik Sampel 

Perhitungan jumlah titik sampel disesuaikan dengan SNI-19-

3964-1994 tentang Metode Pengambilan dan Pengukuran Contoh 

Timbulan dan Komposisi Sampah Perkotaan. Metode ini digunakan 

dikarenakan Indonesia memiliki regulasi khusus mengenai minyak 

jelantah, dan juga menurut Badan Lingkungan Hidup limbah minyak 

jelantah tidak lagi dikategorikan ke dalam limbah B3 sesuai dengan PP 

No. 22 tahun 2021, sehingga tidak dapat menggunakan aturan 
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pengelolaan limbah B3. Namun, jika dilihat dari sumbernya minyak 

jelantah dapat dikategorikan ke dalam sampah, karena merupakan hasil 

rumah tangga dan sisa konsumsi manusia, serta ditinjau dari jenisnya, 

minyak jelantah termasuk ke dalam sampah organik karena dapat 

diolah kembali. Selain itu, dikarenakan jumlahnya yang besar, dan perlu 

adanya pengelolaan lebih lanjut sebelum dibuang, menjadikan minyak 

jelantah dapat diperlakukan sebagaimana sampah. Dalam SNI-19-

3964-1994, jumlah titik pengambilan sampel untuk kategori rumah 

makan/restoran, hotel, dan lainnya adalah sebesar 10% dari populasi 

atau sekurang-kurangnya 1. 

Sebelum menentukan jumlah titik pengambilan sampel, jumlah 

populasi harus ditentukan terlebih dahulu. Jumlah populasi diperoleh 

dengan menghitung jumlah rumah makan/restoran dan warung makan 

secara langsung di lokasi penelitian. Populasi ini terdiri dari beberapa 

jam operasional penjual makanan yang menggunakan minyak goreng 

untuk menyajikan hidangannya seperti rumah makan, warung pecel 

lele, kedai gorengan, rumah makan cepat saji, dan lainnya. Beberapa 

penjual makanan ini kemudian dikategorikan sesuai dengan jam 

operasionalnya sebagai jumlah populasinya. 

Dari hasil survey kondisi awal didapatkan hasil jumlah titik 

sampel pada Dukuh Ngringin, ditunjukan pada Tabel 3.1 yaitu: 

Tabel 3.1. Jumlah Titik Sampel Pada Dukuh Ngringin 

 

Jam 

Operasional 
Populasi 

Jumlah Sampel 

Dalam 10% 

Jumlah Titik 

Sampel 

Pagi-Malam 28 2,8 3 

Sore-Malam 22 2,2 2 

24 Jam 25 2,5 3 

Total 65 8,6 8 

Pengambilan sampel terdiri dari beberapa jenis penjual makanan 

bedasarkan jam operasionalnya. Berikut penjelasan mengenai tempat 

sampling: 
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1. Jam Operasional Pagi-Sore 

a. Restoran 1 

Restoran 1 (R1) merupakan tempat makan yang 

menjual oalahan ayam yaitu ayam geprek. Penjual olahan 

ayam geprek di kategorikan sebagai restoran karena 

menurut Marsum W.A (2005) dalam Candra (2018) definisi 

restoran yaitu suatu tempat yang menjual makanan yang 

menyelenggarakan pelayanan dengan baik kepada semua 

tamu, baik berupa kegiatan makan maupun minum. 

Restoran ialah suatu banguan atau tempat yang 

diorganisasikan secara komersial, yang dimaksud 

organisasi ialah dalam restoran tersebut memiliki struktur 

manajerial terdiri dari owner, manager, dan staff. Restoran 

1 mempunyai jam operasional dimulai pukul 09.00-21.30 

WIB pada setiap hari. Restoran ini menyediakan beberapa 

jenis makanan yang digoreng. Minyak goreng sisa dari 

penggorengan terakhir biasanya diambil oleh pengepul 

minyak jelantah, atau jika masih bisa digunakan lagi, rumah 

makan ini biasanya menambahkan minyak baru kemudian 

digunakan untuk menggoreng pada keesokan harinya. 

b. Warung 1 

Warung 1 (W1) merupakan tempat makan yang 

menjual olahan makanan penyetan yaitu ayam, ikan, tahu 

dan tempe. Penjual olahan penyetan ini di kategorikan 

sebagai warung karena menurut Ayodya (2010), ciri khas 

warung makan adalah tempat makan dengan ruang dan 

perabot sederhana dan tidak memiliki struktur organisasi. 

Warung makan ini mempunyai jam operasional dimulai 

pukul 10.00-21.30 WIB setiap harinya. Minyak goreng sisa 

dari penggorengan terakhir biasanya dibuang atau jika 

masih bisa digunakan lagi, rumah makan ini biasanya 
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menambahkan minyak baru kemudian digunakan untuk 

menggoreng pada keesokan harinya. 

c. Pedagang Kaki Lima 1 

Pedagang Kaki Lima 1 (PKL 1) merupakan pedagang 

yang menjual olahan ayam goreng tepung. Olahan ayam 

goreng tepung dikategorikan sebagai PKL karena menurut 

Rahayu (2014), jenis dagangan yang ditawarkan oleh PKL 

dapat dikelompokkan menjadi 5 (lima) kelompok utama, 

yaitu makanan mentah, makanan siap saji dibawa pulang, 

makanan siap saji ditempat, non makanan, serta jasa. 

Pedagang penjual oalahan ayam tepung merupakan jenis 

dagangan yang menawarkan makanan siap saji dibawa 

pulang sehingga dapat dikategorikan sebagai PKL. PKL 1 

ini tidak terlalu besar, namun ramai dengan pembeli yang 

membeli makanan untuk dibawa pulang, dikarenakan tidak 

tersedianya tempat dine-in. Jam operasional dari PKL 1 ini 

adalah pukul 08.00-19.00 WIB. Hasil minyak dari sisa 

penggorengan dari tempat ini dikumpulkan dalam wadah 

kemudian digunakan lagi pada keesokan harinya, dan sisa 

minyak jelantah yang tidak terpakai biasanya dikumpulkan 

dalam wadah untuk dijual kembali. 

2. Jam Operasional Sore-Malam 

a. Pedagang Kaki Lima 2 

Pedagang Kaki Lima 2 (PKL 2) merupakan pedagang 

yang menjual martabak. Jam operasional PKL 2 buka 

pukul 15.00 - 22.30 WIB setiap harinya. Pedagang 

martabak dikategorikan sebagai PKL karena menurut 

Damsar (2005) dalam Rholen (2014), pedagang yang 

menjalankan kegiatan usahanya dalam jangka waktu 

tertentu dengan menggunakan sarana atau perlangkapan 

yang mudah dipindahkan, mudah dibongkar pasang dan 
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mempergunakan lahan fasilitas umum. Hasil minyak dari 

sisa penggorengan dari tempat ini dikumpulkan dalam 

wadah kemudian digunakan lagi pada keesokan harinya, dan 

sisa minyak jelantah yang tidak terpakai biasanya dibuang. 

b. Pedagang Kaki Lima 3 

Pedagang Kali Lima 3 (PKL 3) merupakan pedagang 

yang menjual oalahan tempe goreng tepung atau mendoan. 

Pedagang yang menjual olahan tempe goreng tepung ini 

dikategorikan sebagai PKL karena menurut Damsar (2002) 

dalam Rholen (2014) dalam menjalankan usahanya 

menggunakan tempat yang merupakan fasilitas umum 

seperti terotoar. PKL 3 ini buka mulai pukul 15.00-22.00 

WIB setiap harinya. Hasil minyak sisa penggorengan dari 

tempat ini dikumpulkan dalam wadah kemudian digunakan 

lagi pada keesokan harinya. 

3. Jam Operasional 24 Jam 

a. Warung 2 

Warung 2 (W2) adalah Burjo Murni 1 yang menjual 

berbagai macam makanan rumahan. Jam operasional W2 

buka selama 24 jam pada setiap harinya. Minyak jelantah 

yang dihasilkan dari warung tersebut biasanya 

dikumpulkan kemudian dapat disimpan kembali atau 

digunakan kembali untuk menggoreng bahan sambal. 

b. Warung 3 

Warung 3 (W3) adalah Burjo Rasya yang menjual 

berbagai macam makanan rumahan. Jam operasional W3 

buka selama 24 jam pada setiap harinya. Minyak jelantah 

yang dihasilkan dari warung ini biasanya dikumpulkan 

kemudian digunakan kembali untuk menggoreng bahan 

sambal. 
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c. Warung 4 

Warung 4 (W4) adalah Burjo Murni 3 yang menjual 

berbagai macam makanan rumahan. Jam operasional W4 

buka selama 24 jam pada setiap harinya. Hasil minyak dari 

sisa penggorengan dari tempat ini dikumpulkan dalam 

wadah kemudian digunakan lagi pada keesokan harinya, dan 

sisa minyak jelantah yang tidak terpakai biasanya dibuang. 

Untuk lebih jelasnya, titik sampel akan digambarkan pada peta 

Gambar 3.2 di bawah ini: 

 

Gambar 3.2 Peta titik sampling dikawasan Dukuh Ngringin 

 

B. Metode Pengukuran Jumlah Timbulan 

Pengukuran jumlah timbulan minyak jelantah dilakukan setelah 

jam operasional penjual makanan berakhir agar mendapatkan jumlah 

minyak jelantah yang telah selesai digunakan pada hari tersebut. 

Sehingga jumlah minyak jelantah yang akan dihasilkan tetap di ukur. 

Pengambilan timbulan minyak jelantah dilakukan selama 8 hari 

berturut-turut ditempat titik sampel yang telah ditentukan. Pengukuran 

jumlah timbulan dengan cara mengambil minyak jelantah yang 

dihasilkan pada hari tersebut kemudian dipindahkan kedalam gelas 
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beaker untuk diketahui volumenya. Selanjutnya timbulan minyak 

jelantah dikumpulkan selama 8 hari kedalam jerigen berukuran 5 liter. 

Minyak jelantah akan diukur di masing-masing titik sampel setiap 

hari selama 8 hari berturut-turut sesuai dengan SNI 19-3964-1994 

mengenai Metode Pengambilan dan Pengukuran Contoh Timbulan dan 

Komposisi Sampah Perkotaan. Pada dasarnya metode ini digunakan 

karena minyak jelantah dapat dikategorikan sebagai sampah mengingat 

minyak jelantah dapat didaur ulang kembali menjadi suatu produk baru 

yang memiliki nilai tambah. 

C. Pengambilan sampel 

Kegiatan sampling dilakukan dengan mengambil minyak jelantah 

sebanyak kurang lebih 100 ml dari keseluruhan titik sampling setiap 

8 hari berturut-turut sesuai dengan SNI 19-3964-1994 tentang Metode 

Pengambilan dan Pengukuran Contoh Timbulan dan Komposisi 

Sampah Perkotaan. 

D. Metode Analisis Data 

Sample yang akan di analisis pertitik sampling merupakan 

sample yang sudah di timbun selama 8 hari. Analisis data yang akan 

dilakukan yaitu berupa: 

A. Uji Kadar Air 

Kadar air dihitung berdasarkan bobot yang menghilang 

selama pemanasan sampel dalam oven, dengan cara kerja: 

1. Cawan porselen dikeringkan dalam oven selama 15 menit, 

2. Masukkan cawan ke dalam desikator dan timbang hingga 

diperoleh bobot konstan cawan kosong-kering 

3. Sebanyak 5 gram sampel minyak (W1) dimasukan kedalam 

cawan tersebut dan ditimbang (W2), 

4. Panaskan cawan tersebut selama 4 jam pada suhu 110o C. 

5. Cawan didinginkan dalam desikator selama kurang lebih 

15 menit dan ditimbang (W3) 

6. Pengeringan dilakukan sampai diperoleh bobot konstan 
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Perhitungan: Kadar Air % = 
𝑊2−𝑊3

𝑊1
 𝑥 100% 

Keterangan: 

W = berat sampel (g) 

W2 = berat cawan + sampel minyak sebelum dipanaskan 

(g)  

W3 = berat cawan + sampel minyak setelah dipanaskan 

(g) 

B. Uji Angka Asam 

Pelarutan contoh dalam pelarut organik dan dinetralkan 

dengan larutan basa (kalium hidroksida atau sodium hidroksida), 

dengan cara kerja: 

1. Menimbang 20 gr sampel minyak dalam erlenmeyer 250 

ml. 

2. Menambahkan 50 ml alkohol 95% 

3. Memanaskan larutan hingga mendidih kurang lebih 10 

menit sambil di aduk untuk melarutkan asam lemak 

4. Titrasi larutan ini dengan KOH 0,1 N menggunakan 

indikator fenolftalein (Indikator PP) sampai terbentuk 

warna merah jambu yang persisten selama 10 detik. 

Perhitungan Angka asam dicari dengan rumus: 

Angka Asam = 
𝑚𝑙 𝐾𝑂𝐻 𝑥 𝑁 𝐾𝑂𝐻 𝑥 𝐵𝑀 𝐾𝑂𝐻 (56,1)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)
 

 

 

C. Uji Massa Jenis 

Menurut Hanafie (2018) pengujian massa jenis dapat 

dilakukan dengan menggunakan piknometer. Piknometer 

dibersihkan dengan HCl lalu dibilas sebanyak 3 kali dengan 

aquadest, sekali dengan alkohol dan kemudian dikeringkan di 

dalam oven selama 5 menit. Setelah itu dimasukkan ke dalam 

desikator selama 10 menit, lalu ditimbang piknometer tersebut 
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hingga diperoleh massa tetap (W1). Piknometer diisi dengan 

larutan sampel, bagian luarnya dikeringkan dan ditimbang hingga 

diperoleh massa yang tetap (W2). 

Perhitungan massa jenis (ρ) sampel dengan persamaan: 

Massa Jenis (𝜌) = 
𝑊2−𝑊1

𝑉
 

Keterangan: 

P = massa jenis (g/mL) 

W2 =massa piknometer + sampel (g)  

W1 =massa piknometer (g) 

V = volume 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Timbulan Minyak Jelantah 

4.1.1 Timbulan Minyak Jelantah Di Tengah Pandemi Covid-19 

Berikut disajikan Tabel 4.1 berupa data berupa hasil perhitungan 

timbulan total dan rata-rata berat dan volume, serta massa jenis yang 

didapatkan dari sampling selama 8 hari berturut-turut di 8 titik lokasi 

sampling di tengah pandemi Covid-19. 8 titik lokasi sampling terdiri dari R1 

yang merupakan penjual ayam geprek, W1 merupakan penjual penyetan, 

PKL 1 merupakan penjual fried chicken, PKL 2 merupakan penjual martabak, 

PKL 3 merupakan penjual mendoan, W2 merupakan burjo murni 1, W3 

merupakan burjo rasya dan W4 merupakan burjo murni 3. 

 

Tabel 4.1 Timbulan Minyak Jelantah Dukuh Ngringin Di Tengah Pandemi 

Covid-19 

 

 
No 

 

 
Nama 

Total 

Berat 

(Kg) 

Rata-rata 

berat per 

Hari (Kg) 

Total 

Volume 

(L) 

Rata-rata 

Volume per 

Hari (L) 

Rata-rata 

Massa Jenis 

per Hari 

(Kg/L) 

1 R1 1,868 0,234 2,295 0,287 0,814 

2 W1 1,930 0,241 2,290 0,286 0,843 

3 PKL 1 3,158 0,395 3,675 0,459 0,859 

4 PKL 2 2,890 0,361 3,415 0,427 0,846 

5 PKL 3 2,451 0,306 2,910 0,364 0,842 

6 W2 1,877 0,235 2,245 0,281 0,836 

7 W3 2,139 0,267 2,495 0,312 0,857 

8 W4 1,816 0,227 2,125 0,266 0,855 

Total 18,129 2,266 21,450 2,681  
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A. Volume 

Volume minyak jelantah didapatkan yaitu dengan cara minyak 

hasil dari penggorengan di tuang ke dalam gelas ukur yang sudah 

disiapkan. Kemudian dicatat berapa minyak jelantah yang tersisa. 

Untuk pengukuran rata-rata volume perharinya dengan menjumlahkan 

total volume minyak jelantah kemudian dibagi 8 hari sesuai dengan 

waktu pengambilan sampel. Berikut disajikan Gambar 4.1 berupa 

grafik rata-rata volume: 

 

 

Gambar 4.1 Grafik Rata-rata Volume Perhari 

 

Berdasarkan Gambar grafik 4.1 volume terbesar dihasilkan oleh 

PKL 1 (olahan ayam tepung) dan terendah adalah W4 (burjo murni 3). 

Kuantitas volume minyak jelantah yang dihasilkan tersebut dapat 

disebabkan oleh beberapa faktor, yaitu penggunaan minyak goreng 

pada setiap tempat makan jumlahnya berbeda, pada PKL 1 merupakan 

pedagang yang mejual jenis olahan ayam tepung yang setidaknya 

membutuhkan 3 liter minyak goreng perharinya dikarenakan proses 

penggorengan nya menggunakan metode deep frying atau merendam 
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makanan dalam minyak panas dalam jumlah besar, sehingga timbulan 

minyak jelantahnya pun besar (Zhang et al., 2012). 

Banyaknya timbulan volume minyak jelantah pada PKL 1 dapat 

disebabkan juga oleh jumlah oalahan ayam tepung yang di goreng pada 

penjual makanan tersebut, sehingga mempengaruhi minyak jelantah 

yang dihasilkan oleh tempat tersebut dan dapat disebabkan karena 

minyak jelantah yang dipanaskan akan mengalami penguapan. 

Penguapan ini terjadi akibat suhu saat penggorengan sehingga dapat 

memengaruhi jumlah volume minyak jelantah. Hal ini menyebabkan 

timbulan volume minyak jelantah dari masing-masing tempat makan 

berbeda setiap hari (Danar dkk, 2020). 

Apabila dibandingkan dengan PKL 1, W4 hanya menggunakan 

minyak goreng 500 ml perharinya sehingga timbulan volume minyak 

jelantah yang dihasilkan pun tidak sebanyak PKL 1, jenis makanan yang 

diolah pada W4 pun berbeda dengan PKL 1, pada W4 hanya mengolah 

makanan rumahan dan hanya beberapa yang menggunakan metode deep 

frying untuk mengolah makanan seperti gorengan dan ayam goreng. 

Sehingga faktor jenis usaha dapat berpengaruh pada kuantitas minyak 

jelantah. 

B. Berat 

Berikut disajikan data berupa grafik rata-rata berat timbulan 

minyak jelantah perharinya: 
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Gambar 4.2 Grafik Rata-rata Berat Perhari 

 

Dari tabel didapatkan data grafik berat rata-rata minyak jelantah. 

Cara perhitungan berat minyak jelantah adalah dengan mengambil 

sampel yang dipindahkan ke gelas ukur untuk ditimbang menggunakan 

timbangan digital kemudian di kurangi dengan berat kosong gelas ukur. 

Selanjutnya melakukan pengukuran rata-rata berat perharinya dengan 

menjumlahkan total berat minyak jelantah kemudian dibagi 8 hari 

sesuai dengan waktu pengambilan sampel. 

Hasil pengukuran berat terjadi perbedaan setiap harinya. Hal ini 

dikarenakan perbedaan penggunaan minyak goreng dan berat minyak 

jelantah yang dihasilkan oleh masing-masing tempat makan berbeda 

setiap harinya. Hasil penelitian Cindhe dkk (2020) tentang Studi 

Pengaruh Faktor Bumbu, Jenis Minyak dan Frekuensi Penggorengan 

Terhadap Impuritis Minyak Goreng Pasca Penggorengan Tempe 

Kedelai menunjukan bahwa minyak goreng pasca penggorengan tempe 

kedelai berbumbu endapannya lebih besar daripada tempe kedelai tanpa 

bumbu. Sehingga secara tidak langsung jenis tempat usaha penjual 

makanan mempengaruhi jumlah timbulan minyak jelantah. 

C. Massa Jenis 

Berikut disajikan grafik rata-rata massa jenis minyak jelantah: 
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Gambar 4.3 Grafik Rata-rata Massa Jenis Perhari 

 
Besarnya rata-rata volume dan berat minyak jelantah dapat 

menyebabkan tinggi rendahnya massa jenis. Menurut Aziz (2007) 

dalam Doly dkk (2020) terlalu tingginya nilai massa jenis disebabkan 

terjadinya pemutusan rantai gliserol yang terdapat dalam minyak bekas. 

Pemutusan rantai gliserol disebabkan oleh pemanasan minyak dengan 

suhu tinggi, semakin besar suhu pada saat proses pemanasan maka 

massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil, sehingga dapat 

disimpulkan pada R1 minyak jelantah mengalami pemanasan dengan 

suhu yang cukup tinggi karena menghasilkan massa jenis yang rendah. 

Dari Grafik 4.3 massa jenis tertinggi adalah PKL 1, tingginya massa 

jenis pada PKL 1 dapat disebabkan suhu pada saat proses pemanasan 

minyak jelantah tidak setinggi seperti R1. 

 

4.1.2 Perbandingan Timbulan Minyak Jelantah Sebelum Pandemi Dan Saat 

Pandemi Covid-19 

Berikut disajikan Tabel 4.2 berupa perbandingan data timbulan 

minyak jelasntah: 
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Tabel 4.2 Perbandingan Timbulan Minyak Jelantah 

Waktu 

Penelitian 

Lokasi 

Penelitian 

Jumlah 

Sampel 

Total 

Berat 

Timbulan 

Minyak 

Jelantah 

(Kg) 

Rata-rata 

Berat 

Timbulan 

Minyak 

Jelantah 

(Kg) 

Total 

Volume 

Minyak 

jelantah 

(L) 

Rata-rata 

Volume 

Minyak 

Jelantah 

(L) 

Sebelum 

Pandemi 

Covid-19 

Alun-alun 

Kecamatan 

Kendal 

6 54,487 6,811 57 7,126 

Saat 

Pandemi 

Covid-19 

Dukuh 

Ngringin, 

Condongcatur, 

Depok. 

8 18,129 2,266 21,450 2,681 

 

Apabila dibandingkan dengan total rata-rata volume timbulan 

minyak jelantah sebelum pandemi Covid-19 lebih banyak 4,445 Liter 

dari total rata-rata volume timbulan minyak jelantah ditengah pandemi 

Covid-19, hal ini dapat disebabkan oleh penjual makanan yang 

mengurangi jumlah dagangannya karena banyak mahasiswa dan pekerja 

yang meninggalkan didaerah Dukuh Ngringin dan lebih memilih untuk 

pulang kampung. Rata-rata volume minyak jelantah sebelum pandemi 

berkisar 0,388 L hingga 2,475 L, sedangkan rata-rata volume minyak 

jelantah di tengah pandemi berkisar 0,266 L hingga 0,459 L hal ini dapat 

disebabkan berkurangnya konsumen pada saat pandemi.  

Total rata-rata berat minyak jelantah sebelum pandemi sebanyak 

6,811 Kg dan ditengah pandemi Covid-19 sebanyak 2,266 Kg yang 

artinya menurun sebanyak 4,545 Kg dari sebelum pandemi Covid-19. 

Penurunan timbulan berat minyak jelantah dapat disebabkan oleh 

Pemberlakukan Pembatasan Kegiatan Masyarakat (PPKM) Darurat 

pulau Jawa-Bali yang terjadi pada bulan Juni. 
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Massa jenis minyak jelantah sebelum pandemi tertinggi mencapai 

1,060 Kg/L, apabila dibandingkan dengan massa jenis minyak jelantah 

di tengah pandemi tertinggi hanya 0,859 Kg/L, hal ini dapat disebabkan 

kuantitas berat dan volume minyak jelantah sebelum pandemi yang 

berbeda dengan berat dan volume minyak jelantah pada saat pandemi. 

4.2 Karakteristik Minyak Jelantah 

Tahapan selanjutnya setelah dilakukan penelitian di lapangan minyak 

jelantah, kemudian sampel minyak di kirim ke laboratorium untuk diteliti 

karakteristiknya baik karakteristik kimia maupun karakteristik fisiknya. 

Pengujian karakteristik ini dilakukan utuk mengetahui kualitas minyak 

jelantah tersebut. 

4.2.1 Karakteristik Kimia Minyak Jelantah 

Pada hasil penelitian, karakter kimia minyak jelantah ini berupa kadar 

air, angka asam, dan massa jenis yang terdapat pada minyak jelantah yang 

sudah diuji- kan di laboratorium pengujian Fakultas Teknik Departemen 

Teknik Lingkungan Universitas Diponegoro. Pengujian pada laboratorium 

menggunakan SNI 3741 tahun 2013 karena terdapat acuan normatif untuk 

pengujian syarat mutu minyak goreng. Kemudian hasil uji laboratorium 

kemudian dibandingkan dan dibahas dengan hasil uji laboratorium dengan 

penelitian sebelumnya. 

1. Angka Asam 

Hasil pengujian laboratorium angka asam dapat dilihat pada 

Tabel 4.3 di bawah ini: 
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Tabel 4.3 Hasil Uji Angka Asam 

No Sampel 
Hasil Uji 

Metode 
Angka Asam (mg 

KOH/gr) 

1 R1 1,767  

 

 

SNI 

3741: 

2013 

2 W1 0,818 

3 PKL 1 1,514 

4 PKL 2 0,678 

5 PKL 3 3,416 

6 W2 2,151 

7 W3 3,407 

8 W4 2,553 

 

Dilihat pada hasil laboratorium, angka asam pada semua sampel 

minyak jelantah apabila dibandingkan dengan angka asam syarat mutu 

minyak goreng menurut SNI 3471-2013 semua angka asam tersebut 

berada jauh lebih besar. Didapatkan nilai angka asam tertinggi 

dihasilkan pada PKL 3. Hal ini dapat disebabkan oleh jenis makanan 

yang dijual. Dengan jenis makanan yang dijual pada PKL 3, cara 

pengolahan makanannya dengan metode deep frying kemudian 

penjual baru akan mengolah makanannya saat ada pembeli dating. 

Sehingga minyak yang dipakai pemanasan yang berulang yang 

disebabkan dari penggorengan berkali-kali. Jadi penjual akan 

melakukan penggorengan setiap ada pembeli, tetapi tidak mengganti 

minyak yang sebelumnya sudah dipakai untuk menggoreng. 

Asam lemak jenuh yang mengandung kolesterol merupakan asam 

lemak bebas. Minyak yang memiliki asam lemak bebas tinggi maka 

tinggi pula kadar kolesterolnya. Bila mengkonsumsi makanan yang 

diolah menggunakan minyak jelantah yang asam lemak bebasnya tinggi 

dapat menyebabkan mudahnya terserang penyakit jantung karena 

minyak tersebut dapat menaikan kadar kolestrol dalam darah, sehingga 

terjadi penumpukan lapisan lemak di dalam pembuluh darah yang 

menyebabkan penyumbatan pembuluh darah (Densi dkk, 2017). 
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Pembentukan asam lemak bebas dalam minyak goreng bekas 

diakibatkan oleh proses hidrolisis yang terjadi selama prosess 

penggorengan, ini biasanya disebabkan oleh pemanasan yang tinggi 

dan menghasilkan uap air. Proses penggorengan menghasilkan uap air 

yang menyebabkan terjadinya hidrolisis terhadap trigliserida dengan 

adanya air akan, menghasilkan asam lemak bebas. Kerusakan pada 

minyak akibat proses hidrolisis dapat dianalisis dengan adanya 

peningkatan angka asam. Angka asam digunakan untuk mengukur 

jumlah asam lemak bebas (FFA) yang terdapat dalam minyak 

(Kusnandar, 2010). 

Tingginya angka asam suatu minyak jelantah dapat menunjukkan 

buruknya kualitas dari minyak jelantah tersebut, sehingga minyak 

jelantah dibuang sebagai limbah akan mengganggu lingkungan dan 

menyumbat saluran air. Agar minyak jelantah dapat dimanfaatkan 

kembali, maka dicoba untuk meregenerasi minyak tersebut dengan 

menurunkan angka asam yaitu mengurangi kandungan asam lemak 

bebas (Mardina, Faradina, & Setiawati, 2012). 

Hasil penelitian Mulyani dan Sujarwanta (2017) tentang Kualitas 

Minyak Jelantah Hasil Pemurnian Menggunakan Variasi Absorben 

Ditinjau Dari Sifat Kimia Minyak menunjukan bahwa ampas kelapa 

merupakan adsorben terbaik untuk menurunkan kadar air, asam lemak 

bebas (ALB), bilangan peroksida dan bilangan iodin, sehingga ampas 

kelapa merupakan adsorben terbaik yang dapat memberikan 

peningkatan kualitas mutu terbaik pada sifat-sifat kimia minyak. 

2. Kadar Air 

Berikut disajikan Tabel 4.4 hasil pengujian laboratorium 

pada kadar air minyak jelantah yang pengujiannya menggunakan 

metode SNI 3741 tahun 2013 sebagai acuan normatif: 
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Tabel 4.4 Hasil Uji Kadar Air 

No Sampel 
Hasil Uji 

Metode 
Kadar Air 

(%) 

1 R1 0,351  

 

 

SNI 

3741: 

2013 

2 W1 0,160 

3 PKL 1 0,107 

4 PKL 2 0,134 

5 PKL 3 0,176 

6 W2 0,297 

7 W3 4,817 

8 W4 0,190 

 

Berdasarkan hasil uji laboratorium tersebut, nilai kadar air 

tertinggi dihasilkan oleh W3 (Burjo Rasya) yaitu 4,817% dan 

terendah oleh PKL 1 (ayam goreng tepung) yaitu 0,107%. 

Menurut Siti NW (2001) dalam Asri (2013), bahan makanan yang 

digoreng, proses penggorengan atau kelembaban udara saat 

penyimpanan dapat menjadi penyebab tingginya kadar air dalam 

minyak. Air dalam bahan pangan akan keluar dan diganti oleh 

minyak goreng selama proses penggorengan sehingga kadar air 

dalam minyak mengalami kenaikan. 

Selama proses penggorengan menyebakan perubahan kadar 

air, air dalam bahan pangan akan keluar dan diisi oleh minyak 

goreng sehingga menaikkan kadar air dalam minyak dan juga 

dapat menurunkan kadar air dalam produk karena proses 

penguapan yang terjadi serta masuknya minyak ke dalam produk 

tersebut (Suroso, 2013). 

Hasil penelitian Fanani dan Ningsih (2018) tentang Analisis 

Kualitas Minyak Goreng Habis Pakai yang Digunakan oleh 

Pedagang Penyetan didaerah Rungkut Surabaya Ditinjau dari 

Kadar Air dan Kadar Asam Lemak Bebas (ALB) menunjukan 

bahwa salah satu faktor yang mempengaruhi tingginya presentase 

kadar air adalah banyaknya jumlah air yang terkandung pada 
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minyak  goreng sebagai akibat dari bahan makanan yang banyak 

mengandung air, misalnya pada penggorengan ikan lele sehingga 

minyak goreng terkontaminasi oleh udara dan air. Minyak goreng 

yang mengandung kadar air yang tinggi mengalami penurunan 

kualitas karena semakin tinggi kadar air dalam minyak goreng 

maka akan semakin rendah kualitas dari minyak goreng tersebut. 

Hal ini dapat mempengaruhi cita rasa dan daya simpan dari 

minyak goreng. Penguapan yang terjadi pada saat penggorengan 

cukup banyak dapat menjadi salah satu faktor yang memberi 

pengaruh rendahnya presentase kandungan disebabkan. Suhu 

yang cukup tinggi pada saat penggorengan dapat menjadi faktor 

yang mempengaruhi proses penguapan tersebut. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Qurotul Aeni 

(2020), tentang Analisis Timbulan Minyak Jelantah Dari Rumah 

Makan Di Kawasan Kuliner Alun- alun Kecamatan Kendal 

menunjukan hasil analisa kadar air tertinggi 0,335% sedangkan 

penelitian yang saya lakukan menghasilkan kadar air yang lebih 

tinggi yaitu 4,817%. Hal ini dapat disebabkan oleh adanya faktor-

faktor tertentu, misalnya adalah berapa lama waktu proses 

penggorengan, perbedaan laju pada proses pemanasan, adanya 

kadar air dalam bahan makanan yang berbeda, dan komposisi 

minyak yang digunakan. 

3. Massa Jenis 

Besarnya massa jenis dipengaruhi oleh pemakaian 

minyak goreng. Apabila dilakukan pemanasan secara 

berulang pada minyak goreng maka akan mengakibatkan 

adanya reaksi yang dapat mengurangi ikatan antar molekul 

di dalamnya sehingga kerapatan antar molekul akan menjadi 

renggang. Semakin kecil nilai massa jenis minyak jelantah, 

menunjukkan bahwa semakin banyak proses penggunaan 
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minyak secara berulang (Anwariyah, 2018). Hasil pengujian 

laboratorium massa jenis menggunakan metode SNI 3741 

tahun 2013 dapat dilihat dari Tabel 4.5 dibawah ini: 

Tabel 4.5 Hasil Uji Massa Jenis 

No Sampel 
Hasil Uji 

Metode 
Massa Jenis 

(Kg/m³) 

1 R1 924  

 

 
 

SNI 3741: 2013 

2 W1 920 

3 PKL 1 1065 

4 PKL 2 897 

5 PKL 3 933 

6 W2 939 

7 W3 876 

8 W4 882 

 

Nilai massa jenis tertinggi baik pada hasil penelitian 

laboratorium dihasilkan oleh PKL 1 (Fried Chicken). Hasil 

analisa massa jenis pada penelitian ini lebih tinggi 

dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Nur 

Farah Husna (2020), hasil uji laboratorium massa jenis 

minyak jelantah Fried Chicken menghasilkan massa jenis 

terendah. 

Penelitian yang dilakukan Warsito dkk (2013) 

menyatakan bahwa massa jenis minyak yang belum 

digunakan atau belum mengalami pemanasan merupakan 

massa jenis minyak yang paling besar. Molekul-molekul 

dalam minyak yang belum merenggang oleh pemanasan serta 

masih memiliki kerapatan yang besar adalah penyebab 

massa jenis minyak. Ikatan molekul dan kerapatan akan 

berkurang ketika minyak goreng sudah dipanaskan 

Nilai suhu juga dapat menyebabkan perbedaan massa 

jenis dan viskositas. Semakin besar suhu maka massa jenis 

yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga hal ini terjadi 
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pada ketujuh sampel dalam penelitian ini, dengan proses 

penggorengan yang berbeda-beda, dapat menyebabkan 

perbedaan massa jenisnya juga. Nilai massa jenis terkecil 

yang diperoleh dari PKL 2 (kedai martabak) menunjukkan 

bahwa minyak pada proses penggorengan di kedai tersebut 

memiliki suhu yang paling tinggi diantara tempat makan 

lainnya, karena menurut (Sari dkk, 2014) semakin sering 

penggorengan dilakukan, semakin terhidrolisis minyak 

tersebut yang mengakibatkan massa jenis semakin besar. 

Hasil hidrolisis terhadap minyak menghasilkan senyawa 

gliserol dan asam lemak yang memiliki berat molekul lebih 

besar dibandingkan dengan minyak yang belum digunakan 

untuk menggoreng, sehingga massa jenis minyak goreng 

semakin besar. 

 

4.2.2 Karakteristik Fisik Minyak Jelantah 

Selain karakter fisik-kimia-nya, minyak jelantah dapat dilihat 

perbedaan kualitas-nya berdasarkan fisiknya, yaitu berupa warna, bau, dan 

bentuk. Perbedaan karakteristik fisik minyak jelantah juga dilakukan untuk 

mengetahui kualitas minyak jelantah tersebut. Karena semakin rendah 

kualitas minyak jelantah, maka akan semakin terlihat perubahan pada 

karakteristik fisiknya (Hanafie,2017). 

1. Warna Minyak Jelantah 

Kerusakan minyak goreng disebabkan oleh pemanasan berulang-

ulang yang dapat dilihat dari perubahan warna, kenaikan kekentalan, 

kenaikan kandungan asam lemak bebas, kenaikan kandungan air dan 

kenaikan peroksida (Hidayati dkk, 2016). 

Warna minyak akan berubah setelah beberapa kali digunakan 

dalam penggorengan. Proses oksidasi dan polimerasi merupakan 

penyeba perubahan warna minyak. Vitamin dan asam lemak esensial 

dalam minyak goreng akan mengalami kerusakan sehingga dapat 
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menjadi penebab keracunan pada tubuh. (Rahayu, Purnavita, & 

Sriyana, 2014). 

Berikut disajikan Gambar 4.4 warna minyak jelantah pertitik 

samplingnya: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.4 Perbandingan Warna Minyak Jelanyah 

Dari hasil penelitian dan berdasarkan pengamatan pada gambar 

diatas, 1 dari 8 sampel memiliki warna hitam pekat, 3 dari 8 sampel 

memiliki warna coklat, 1 dari 8 sampel berwarna keruh dan 3 dari 8 

sampel berwarna bening. Sampel yang memiliki warna paling gelap 

adalah sampel minyak jelantah pada W1 (warung makan Penyetan), 

kemudian, sampel minyak jelantah yang memiliki warna kuning 

kecoklatan dan terlihat paling jernih dihasilkan dari PKL 2 (Gorengan 

Mendoan). 

Pada W1 memiliki warna yang paling gelap dapat disebabkan 

karena pada W1 merupakan jenis usaha yang menggunakan bumbu-

bumbu masakan dan keberagaman makanan yang digoreng. Menurut 

penelitian Asri (2013) tentang Kualitas Minyak Goreng Habis Pakai 

Ditinjau dari Bilangan Peroksida, Angka Asam dan Kadar Air 

menunjukan bahwa bilangan peroksida rata-rata minyak jelantah warna 

hitam lebih tinggi dibandingkan dengan minyak jelantah warna coklat. 

Terjadinya oksidasi menyebabkan warna gelap dalam minyak 

antioksidannya lebih lanjut, terbentuk peroksida pada ikatan tidak jenuh 
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yang kemudian peroksida berdekomposisi menjadi persenyawaan 

karbonil dan pada sebagian karbonil terbentuk polimerisasi dan hal ini 

menyebabkan minyak menjadi berwarna gelap. Warna mengalami 

peningkatan dengan semakin lama minyak digunakan untuk 

menggoreng. Semakin tinggi pemanasan, senyawa peroksida yang 

terbentuk semakian banyak sehinggga warna minyak semakin gelap. 

Kegelapan warna minyak jelantah dapat mengindikasikan tingkat 

kerusakan namun tidak secara mutlak mencerminkan kerusakannya. 

Karena warnanya lebih gelap, minyak jelantah warna hitam diperkirakan 

lebih rusak daripada minyak jelantah warna coklat (Asri, 2013). 

2. Bau Minyak Jelantah 

Dari semua sampel yang didapatkan, 3 dari 8 sampel berbau 

tengik paling menyengat yaitu berasal dari sampel W3 (Burjo Rasya), 

W2 (Burjo Murni 1) dan W4 (Burjo Murni 3). 

Kerusakan lemak yang utama adalah timbulnya bau tengik 

(ketengikan). Ketengikan dipicu oleh bermacam reaksi seperti reaksi 

oksidasi, hidrolisis, polimerisasi, dan reaksi dengan logam. Reaksi 

oksidasi tidak hanya mengakibatkan ketengikan tetapi juga 

mengakibatkan kerusakan pada vitamin (karaten dan tokoferol) dan 

asam lemak esensial dalam lemak serta menurunkan nilai kandungan 

gizi minyak (Siswati, 2010). 

Ketengikan dan peningkatan kadar kolesterol pada minyak dapat 

dipengaruhi oleh kadar asam lemak bebas yang tinggi terhadap mutu 

produksi minyakdan meningkatnya kadar kolestrol dalam minyak 

(Densi dkk, 2017). 

Penelitian yang dilakukan Dahlan dkk (2013) menyatakan bahwa 

Oksidasi minyak akan menghasilkan senyawa aldehida, keton, 

hidrokarbon, alcohol, lakton, serta senyawa aromatis yang mepunyai 

bau tengik dan rasa getir. Pada penelitian Fuadi (2010) dalam penelitian 

ini terlebih dahulu diamati keadaan fisik dan kandungan minyak goreng 

yang bagus sebagai tolok ukur keberhasilan penelitian ini. Minyak yang 
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bagus tidak berbau serta berwarna kuning bening dan jernih. 

 

4.3 Hasil Kuisioner Tempat Sampling 

Berikut disajikan Tabel 4.6 hasil kuisioner tempat sampling: 

Tabel 4.6 Hasil Kuisioner 

 

 
No 

 

 
Nama 

 
Jam 

Operasional 

Pemakaian 

minyak 

goreng saat 

pandemi (L) 

Minyak jelantah yang 

dihasilkan selanjutnya akan 

di 

1 R1 Pagi-Sore 0,5 
Diambil oleh pengepul 

minyak 

2 W1 Pagi-Sore 0,5 
Disimpan untuk digunakan 

lagi 

3 PKL 1 Pagi-Sore 3 
Diambil oleh pengepul 

minyak 

4 PKL 2 Sore-malam 1,5 Langsung dibuang 

5 PKL 3 Sore-malam 1,5 
Disimpan untuk digunakan 

lagi 

6 W2 24 Jam 0,5 
Disimpan untuk digunakan 

lagi 

7 W3 24 Jam 0,5 
Disimpan untuk digunakan 

lagi 

8 W4 24 Jam 0,5 Langsung dibuang 

 

Menurut kuisioner yang didapatkan, dengan rata-rata volume minyak 

jelantah yang dihasilkan oleh PKL 1 tersebut diambil oleh pengepul minyak 

jelantah. Sedangkan pada W4, minyak jelantah yang dihasilkan langsung 

dibuang keselokan. Hal ini berbahaya bagi lingkungan karena dapat 

memberikan dampak matinya biota-biota air yang seharusnya hidup di 

perairan. Minyak jelantah ini dapat menyumbat saluran air kemudian 

mencemari air dan tanah. Lapisan minyak menutupi permukaan air sehingga 
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ekosistem air akan terganggu. Minyak jelantah yang dibuang di air atau di 

tanah akan sulit diurai oleh mikroorganisme sehingga air dan tanah tercemar 

(Hendra dkk, 2021). 

Pada pengukuran berat, minyak jelantah yang dihasilkan paling banyak 

oleh PKL 1   (olahan   ayam   goreng   tepung)   dan   paling   sedikit   yaitu   

W4 (Burjo Murni 3), hal ini dapat disebabkan karena menurut kuisioner yang 

didapatkan penggunaan minyak goreng pada PKL 1 lebih banyak daripada 

W4 dan dikarenakan ramai atau tidaknya pembeli pada penjual makanan 

tersebut sehingga berpengaruh pada banyak makanan yang digoreng di tempat 

tersebut, dapat disebabkan juga oleh banyaknya volume dan endapan yang 

terdapat pada minyak jelantah PKL 1. 

Hasil kuisioner menunjukan 4 dari 8 sampel menggunakan kembali 

minyak jelantahnya sebagai bahan untuk menggoreng yang mana dapat di 

indekasikan dapat beresiko bagi konsumennya. 

Apabila dibandingkan dengan syarat mutu minyak goreng menurut SNI 

3471- 2013, 6 dari 8 sampel melebihi standar yang ditentukan untuk syarat 

mutu minyak goreng. Tingginya kadar air pada R1 dan W4 tidak 

dikhawatirkan karena minyak jelantah pada R1 tidak digunakan kembali dan 

diambil oleh pengepul minyak jelantah, sedangkan pada W4 minyak jelantah 

yang dihasilkan tidak digunakan kembali dan dibuang. Tetapi pada W1, PKL 

3, W2, dan W3 menurut hasil dari kuisioner minyak jelantah yang dihasilkan 

disimpan untuk digunakan kembali sehingga dapat membahayakan 

konsumen karena kadar air yang terkandung pada minyak jelantahnya telah 

melewati standar mutu minyak goreng. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian Analisis Timbulan Minyak Jelantah Di Tengah 

Pandemi Covid-19 Di Kawasan Jalan Prawiro Kuat Desa Ngringin, 

Condongcatur, Kecamtan Depok, dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Total timbulan minyak jelantah yang dihasilkan di tengah pandemi 

Covid-19 di Dukuh Ngringin, Condongcatur, Depok menghasilkan total 

berat 18,129 Kg dan total volume 21,450 L serta rata-rata timbulan 

minyak jelantah yaitu berat 2,266 Kg/hari dan volume sebesar 2,681 

L/hari. 

2. Hasil identifikasi karakteristik angka asam minyak jelantah yang 

diperoleh berkisar antara 0,678-3,416 mg KOH/gr, pada massa jenis 

berkisar 0,876-1,065 Kg/L sedangkan identifikasi karakteristik pada 

kadar air diperoleh berkisar 0,107-4,817%. Dari hasil identifikasi 

karakteristik kadar air hanya 2 dari 8 sampel yang masi memenuhi 

standar syarat mutu minyak goreng, dan pada angka asam tidak ada 

sampel yang masih memenuhi standar syarat mutu minyak goreng. 

Identifikasi fisik minyak jelantah 1 dari 8 sampel memiliki warna hitam 

pekat, 1 dari 8 sampel memiliki warna coklat keruh, 3 dari 8 sampel 

memiliki warna coklat dan 3 dari 8 sampel memiliki warna bening. 

Karakteristik fisik berupa bau diperoleh 3 dari 8 sampel berbau tengik. 

 

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukannya pengujian terhadap karakteristik fisik maupun 

kimia yang lain untuk mengetahui memastikan minyak jelantah tersebut 

masih dapat di gunakan lagi atau tidak. 
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2. Perlu meningkatkan ketelitian di dalam pengujian laboratorium dan 

pengukuran di lapangan sehingga tidak terjadi perbedaan hasil uji, 

terutama pada massa jenis. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pemanasan minyak 

jelantah dengan suhu dan waktu yang tepat, serta penggunaan adsorben 

jika diperlukan untuk mengurangi kadar air dalam minyak jelantah 

yang terlalu tinggi. 

4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk melakukan proses pre-

treatment terlebih dahulu yaitu proses esterifikasi pada minyak jelantah 

untuk mengurangi angka asam yang terlalu tinggi. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Dokumentasi penelitian timbulan minyak jelantah 

a. Pengukuran Timbulan Minyak Jelantah 

 

 

 



 
 
 
 
 
 

52 
 

b. Pengukuran Pengambilan Sampel Minyak Jelantah 
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Lampiran 2. Hasil uji karakteristik minyak jelantah 
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Lampiran 3. Contoh perhitungan timbulan tetap. 

1. Total Berat Minyak Jelantah. 

Perhitungan berat total timbulan minyak jelantah dilakukan dengan cara: 

Berat total = 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 ℎ𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑒 1 + ⋯ + 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 ℎ𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑒 8 (𝐾𝑔) 

Contoh perhitungan: 

Total berat minyak jelantah Ayam Geprek 

= 0,208 + 0,215 + 0,134 + 0,246 + 0,358 + 0,225 + 0,265 + 0,217 

= 1,868 Kg 

2. Rata-rata Berat Minyak Jelantah. 

Rata-rata = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 (𝐾𝑔)

8 ℎ𝑎𝑟𝑖
 

Contoh perhitungan: 

Rata-rata berat minyak jelantah penjual Ayam Geprek = 
1.868 𝐾𝑔

8 ℎ𝑎𝑟𝑖
 

 = 0,234 Kg/hari 

3. Total Volume Minyak Jelantah. 

Perhitungan total volume timbulan minyak jelantah dilakukan dengan cara: 

Volume total = 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 ℎ𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑒 1 + ⋯ + 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 ℎ𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑒 8 (𝑚³) 

Contoh perhitungan: 

Total volume minyak jelantah penjual Ayam Geprek 

= 0,00026 + 0,00029 + 0,00018 + 0,00030 + 0,00042 + 0,00029 + 0,00030 + 

0,00026 

= 0,0030 m³ 

4. Rata-rata Volume. 

Rata-rata volume = 
𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 (𝑚³)

8 ℎ𝑎𝑟𝑖
 

Rata-rata volume minyak jelantah penjual Ayam Geprek = 
0.0030 𝑚³

8 ℎ𝑎𝑟𝑖
 

             = 0,00029 m³/hari 

5. Rata-rata Massa Jenis. 

Perhitungan total rata-rata massa jenis minyak jelantah dilakukan dengan 

cara: 

Massa jenis = 
𝑟𝑎𝑡𝑎−𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 (𝐾𝑔)

𝑟𝑎𝑡𝑎−𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 (𝑚³
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Contoh Perhitungan: 

Rata-rata massa jenis minyak penjual Ayam Geprek = 
0.234 𝐾𝑔

0.00029 𝑚³
 


