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ABSTRAK 

 

 
ARIEF SUSANTO. Analisis Timbulan Minyak Jelantah di Kawasan Babarsari, 

Kelurahan CaturTunggal, Depok, Sleman, DIY. Dibimbing oleh YEBI 

YURIANDALA, S.T., M.Eng. 

 
Jumlah masyarakat di provinsi DIY mengalami kenaikan setiap tahunnya. kenaikan jumlah 

masyarakat akan sangat pengaruh terhadap timbulan minyak jelantahdi provinsi DIY khususnya 

di Kawasan babarsari, Sleman. Minyak jelantah yang tidak dikelola dan diolah secara baik bisa 

menimbulkan efek buruk terhadap lingkungan. Salah satu pengolahan minyak jelantah ialah 

dengan dijadikan minyak jelantah sebagai bahan bakar biodiesel. Karnanya perlu dilakukkan 

penelitian analisis timbulan minyak jelantah guna mengetahui jumlah timbulan minyak jelantah 

dan juga karakteristiknya. Pengambilan sampel akan dilakukan dengan menggunakan metode 8 

hari berturut-turut.Uji karakteristik minyak jelantah dilakukan dengan metode SNI 3741 2013 

dan pengukuran yang diuji pada penelitian ini ialah massa jenis, kadar air, dan angka asam. 

Berdasarkan metode penelitian, terdapat 7. Titik sampel yang akan dianalisis timbulan minyak 

jelantahnya. Hasil penelitian dari 7 lokasi sampling yaitu rata-rata volume sebesar 2,41 

liter/warung/hari dan berat 2,21 Kg/warung/hari. 

 

 
 

Kata kunci: Minyak Jelantah, Massa Jenis, Kadar air, Angka Asam Pengukuran, 
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ABSTRACT 

 

 
ARIEF SUSANTO. Analysis of Waste Cooking Oil in Babarsari Area, Catur 

Tunggal Village, Depok, Sleman, DIY.Supervised by YEBI YURIANDALA, 

S.T., M.Eng. 

 
The number of people in the province of DIY has increased every year. an 

increase in the number of people will greatly affect the generation of used 

cooking oil in the province of DIY, especially in the Babarsari area, Sleman. 

Used cooking oil that is not properly managed and processed can have an 

adverse effect on the environment. One of the processing of used cooking oil is 

to make used cooking oil as biodiesel fuel. Because of this, it is necessary to 

carry out research on the analysis of waste cooking oil generation in order to 

determine the amount of used cooking oil generation and also its 

characteristics. Sampling will be carried out using the 8-day method in a row. 

The characteristic test of used cooking oil was carried out using the SNI 3741 

2013 method and the measurements tested in this study were density, water 

content, and acid number. Based on the research method, there are 7 sample 

points that will be analyzed for waste cooking oil generation. The results of the 

7 sampling locations, namely an average volume of 2.41 liters/shop/day and a 

weight of 2.21 kg/shop/day. 

 
Keywords: Used Cooking Oil, Density, Moisture Content, Measurement Acid 

Number 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang 

Jumlah penduduk di DIY meningkat setiap tahunnya, berdasarkan Badan Pusat 

Statistik Provinsi DIY, pada tahun 2021 jumlah penduduk DIY tercatat sebanyak 

3.970.220 jiwa. Jumlah penduduk DIY yang bertambah setiap tahunnya berbanding lurus 

dengan peningkatan jumlah penduduk yang terjadi di kecamatan Depok, khususnya di 

Jalan Babarsari. 

Jalan Babarsari merupakan salah satu jalan yang terdapat di Kelurahan Catur 

Tunggal, Depok, Sleman, DIY. Jalan Babarsari merupakan salah satu jalan yang terdapat 

berbagai macam aktivitas masyarakat di sekitarnya. Contoh aktivitas masyarakat yang 

dimaksud adalah aktivitas mahasiswa dari kampus yang terdapat di Babarsari dan juga 

warga setempat yang mulai melakukan aktivitas secara normal pasca Pandemi Covid-19. 

Untuk menunjang aktivitas masyarakat diluar rumah, terdapat banyak warung makan 

guna memenuhi kebutuhan pangan dari mahasiswa dan warga Babarsari. 

Warung makan menghasilkan minyak jelantah dari proses penggorengan yang 

dilakukan. Minyak jelantah apabila tidak diolah dan dikelola dengan baik akan 

menimbulkan dampak negatif baik bagi Kesehatan maupun lingkungan. dampak negatif 

minyak jelantah apabila terus menerus dikonsumsi adalah ]meningkatkan potensi 

penyakit jantung, kerusakan usus, dll. Dampak negatif minyak jelantah apabila dibuang 

langsung ke lingkungan yaitu dapat menyumbat saluran drainase, meningkatkan 

pencemaran tanah, dll. 

Srivastava, dkk (2010) mengakatan, minyak jelantah yang apabila tidak diolah dan 

dikelola dengan mestinya akan menimbulkan senyawa dengan potensi karsinogek yang 

bisa membahayakan Kesehatan manusia. Selain itu juga minyak yang tidak di Kelola dan 

diolah dengan baik juga bisa menimbulkan efek negatif bagi lingkungan (Ayu,2012). Jika 

minyak jelantah diolah lebih lanjut, maka dapat digunakan sebagai bahan bakar alternatif, 

seperti biodiesel. Oleh karena itu, perlu dilakukan dua penelitian lagi terhadap jumlah 

minyak jelantah yang dihasilkan masyarakat, sehingga memberikan pengaruh dan nilai 

positif terhadap minyak jelantah ini, yang negatif dengan pengelolaan dan pengolahan 

yang tidak tepat 
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. 

Penelitian mengenai analisis timbulan minyak jelantah ini dilakukan guna mengetahui 

jumlah tiimbulan minyak jelantah yang dihasilkan oleh penjual makanan di kawasan 

Babarsari. Hal tersebut dilakukan supaya minyak jelantah tidak dibuang langsung ke 

lingkungan yang akhirnya akan menyebabkan pencemaran dilingkungan. Kemudian 

untuk meningkatkan nilai minyak menjadi lebih bermanfaat menjadi biodiesel. Minyak 

jelantah adalah limbah atau sissa yang berasal dari pengolaan makanan baik dari warung 

makan, restoran,penjual gorengan, rumah tangga, dan lain-lainya. karakteristik minyak 

jelantah hampir sama dengan minyak bumi. Penelitian selanjutnya dapat meningkatkan 

nilai minyak jelantah yang digunakan antara lain untuk pembuatan bahan baku biodiesel 

alternatif. 

Penelitian minyak jelantah ini dilakukan di kawasan yang cukup padat dan ramai di 

Jalan Babarsar. Penelitian akan dilakukan terhadap produksi minyak jelantah di daerah 

penelitian untuk mengetahui berapa banyak minyak jelantah yang dihasilkan oleh 

kegiatan masyarakat seperti industri pangan atau industri makanan. Sehingga dapat 

dirumuskan cara pengolahan dan penanganan minyak goreng bekas. Metode pengukuran 

dan pengambilan sampel dilakukan dengan pengamatan selama delapan hari berturut- 

turut pada lokasi atau titik yang sama. 

. 

 
 

1.2 Perumusan Masalah 

Dariuraikan latar belakang diatas, dapat diuraikan rumusan masalah sebagai 

berikut: 

1. Berapa jumlah timbulan minyak jelantah di Kawasan Babarsari, Kelurahan Catur 

Tunggal, Depok, Sleman, DIY ? 

2. Bagaimana krakteristik angka asam, massa jenis dan kadar air pada timbulan minyak 

jelantah di Kawasan Babarsari, Kelurahan catur Tunggal, Depok, Sleman, DIY ? 

 
1.3 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian yang ingin dicapai adalah sebagai berikut: 

1. Menganalisis jumlah timbulan minyak jelantah di Kawasan Babarsari, Kelurahan 

catur Tunggal, Depok, Sleman, DIY. 
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2. Mengidentifikasi krakteristik angka asam, massa jenis dan kadar air pada timbulan 

minyak jelantah di Kawasan Babarsari, Kelurahan catur Tunggal, Depok, Sleman, 

DIY 

 
1.4 Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian yang akan didapat ialah : 

1. Membantu memproyeksikan timbulan minyak jelantah di Kawasan Babarsari, 

Kelurahan catur Tunggal, Depok, Sleman, DIY. 

2. Sebagai bahan untuk penelitian lebih lanjutan pengolahan minyak jelantah menjadi 

bahan alternatif biodiesel. 

 
1.5 Ruang Lingkup 

 

Penelitian ini memiliki ruang lingkup di Kawasan Babarsari, Kelurahan catur 

Tunggal, Depok, Sleman, DIY adalah sebagai berikut: 

1. Penelitian ini berlokasi di Kawasan Babarsari, Kelurahan catur Tunggal, Depok, 

Sleman, DIY 

2. Jumllah timbulan minyak jelantah di Babarsari, Kelurahan catur Tunggal, Depok, 

Sleman, DIY 

3. Karakteristik minyak jelantah yang diuji hanya angka asam, angka iod dan kadar air. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
2.1 Pengertian Minyak Jelantah 

 
 

Minyak jelantah merupakan minyak jelantah yang mengandung senyawa 

karsinogenik yang dapat membahayakan kesehatan manusia (Julianus, 2006). 

Penggunaan minyak goreng berulang kali pada suhu 200-250 °C dapat merusak 

minyak hingga tidak dapat digunakan lagi (Ardiana, 2011). Minyak goreng dapat rusak 

oleh berbagai faktor seperti waktu memasak, suhu yang digunakan dalam memasak 

dan makanan yang dimasak. 

Dari Rukmini 2007, minyak jelantah yang sudah tidak baik untuk digunakan 

bisa dilihat perubahan karakter kimia ataupun karakter fisik dari minyak tersebut. 

Seperti contoh perubahan karakteristik yang bisa dilihat langsung yaitu warna minyak 

goreng bekas dan bau dari minyak goreng bekas tersebut. Minyak jelantah yang sudah tidak 

layak digunakan akan memiliki warna kuning kecoklatan dan bau tengik.Menurut 

Winarno (1999) dalam Noviani (2022), pengggunaan minyak jelantah dapat 

memberikan dampak yang buruk bagi Kesehatan. Minyak goreng hanyadiperbolehkan 

untuk di gunakan 2 sampai 3kali menggoreng. Mutu dari minyak goreng akan menurun 

jika minyak goreng di gunakan berkali-kali. 

Minyak jelantah dapat berbahaya bagi kesehatan dan berdampak buruk bagi 

lingkungan jika tidak diolah dan ditangani dengan baik. Untuk mengatasi masalah 

tersebut, minyak jelantah dapat diolah dan digunakan sebagai energi alternatif pengganti 

biodiesel. 

 
2.2 Karakteristik Minyak Jelantah 

 

Menurut Ketaren (2005) dalam Aeni (2020) karakter minyak jelantah bisa 

dibedakan 2 yaitu karakteristik fisik dan karakteristik kimia. Karakteristik minyak 

jelantah bisa dilihat pada table 2.1 
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Tabel 2. 1 Karakteristik Minyak Jelantah 
 

 

Karakteristik fisik minyak jelantah 
 

Karakteristik kimia minyak jelantah 

Warna coklat kekuning- 

kuningan 

Hidrolisa, minyak akan diubah menjadi 

asam lemak dan gliserol 

 
Berbau tengik 

Oksidasi, terjadi apabila oksigen 

berkontak langsung dengan minyak 

 

 
Terdapat endapan 

Hidrogenasi, bertujuan untuk 

menumbuhkan ikatan rangkap dari 

rantai karbon asam lemak pada minyak 

Sumber : ketaren (2005) dalam Aeni (2020) 

 
 

2.1.1 Karakteristik Fisik Minyak Jelantah 

Karakteristik Fisik minyak jelantah adalah sebagai berikut: 

 

1. Warna, ada dua kelompok: Kelompok pertama adalah pewarna alami yang 

terjadi secara alami pada bahan berminyak dan diekstraksi dengan minyak 

dalam proses ekstraksi. Pigmen ini termasuk α- dan β-karoten (kuning), 

xantofil (kuning kecoklatan), klorofil (hijau), dan antosianin (kemerahan). 

Kelompok kedua adalah zat warna yang terbentuk sebagai hasil penguraian zat 

warna alam, yaitu. H. warna gelap disebabkan oleh proses oksidasi tokoferol 

(vitamin E), warna coklat disebabkan oleh pembentuk minyak yang busuk atau 

rusak, warna kuning banyak terjadi pada minyak tak jenuh. . 

2. Flavor dan odor , terjadi karna pembentukan asam berantai yang sangat pendek 

dan ada alami di dalam minyak. 

3. kelarutan, minyak sedikit larut di dalam karbon disulfide, etil, eter, 

alkohol dan tidak larut di dalam air. 
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4. Titik cair dan polymorphism, minyak tidak mencair dengan tepat padasuatu nilai 

temperatur tertentu. Polymorphism adalah keadaan dimana terdapat lebih dari 

satu bentuk kristal. 

5. Boiling point, atau titik didih akan semakin meningkat jika bertambahnya 

panjang rantai karbon asam lemak tersebut. 

6. Titik lunak (softening point), dimaksudkan untuk identifikasi minyaktersebut. 

7. Sliping point, digunakan untuk pengenalan minyak serta pengaruh kehadiran 

komponen-komponennya. 

8. Shot melting point, ialah temperatur pada saat terjadi tetesan pertamadari 

minyak atau lemak. 

9. Bobot dari jenis, biasanya ditentukan di temperature 25oC , dan juga perlu 

dilakukan pengukuran pada temperature 40oC. 

10. Titik asap, titik nyala dan titik api, dapat dilakukan apabila minyak dipanaskan. 

Merupakan kriteria mutu yang penting dalamhubungannya dengan minyak 

yang akan digunakan untuk menggoreng. 

11 Turbidity point, atau titik kekeruhan ditetapkan dengancara mendinginkan 

campuran minyak dengan pelarut lemak. 

 
2.1.2 Karakteristik Kimia Minyak Jelantah 

 

Karakteristik kimia dari minyak jelantah ialah sebagai berikut: 

1. Hidrolisa, direaksi hidrolisaminyak dirubah menjadi gliserol dan asam lemak 

bebas. kerusakan minyak atau lemak di dalam reaksi hidrolisa dapatterjadi 

karena adanya sejumlah airdalam minyak tersebut. 

2. Oksidasi, proses oksidasi dapat menyebabkan bau tengik pada minyak dan 

lemak, reaksi ini berlangsung apabila terjadi kontak antara oksigen dengan 

minyak. 

3. Hidrogenasi, memiliki tujuan guna menumbuhkan beberapa ikatan yang rangkap 

dari rantaikarbon lemak di minyak. 
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4 Esterifikasi, diproses ini memiliki tujuan guna mengubah asam dari triigliserida 

di dalam bentuk eter. Jika memakai prinsip reaksi ini hidrokarbon rantaipendek 

dalam asam lemak yang membuat bau tidak sedap, bisa ditukar dengan rantai 

panjangbersifat tidak menguap. 

 

2.3 Dampak Penggunaan Minyak Jelantah 

 

Minyak jelantah yang tidak diolah dan Kelola dengan baik bisa mencemari 

lingkungan dan merusak kesehatan. berikut dampak dari minyak jelantah bagi lingkungan 

dan kesehatan. 

 
2.3.1 Dampak Minyak Jelantah Bagi Kesehatan 

 
 

Penggunaan minyak berulang kali sangat berbahaya bagi kesehatan. Hal ini 

dikarenakan proses kimiawi yang terjadi selama pemanasan menghasilkan radikal 

bebas yang bersifat racun bagi tubuh manusia (Rukmini, 2013). Menurut Sriwasta 

dkk. (2010), minyak yang digunakan berulang kali dapat menghasilkan senyawa 

yang berpotensi karsinogenik. Hasil penelitian pada tikus yang memakan makanan 

yang mengandung minyak jelantah mengakibatkan kerusakan pada ginjal, sel hati 

dan jantung. Selain itu, menurut penelitian Venkkata dan Subramanyam (2016), 

penggunaan minyak goreng lebih dari tiga kali dapat menyebabkan kerusakan usus. 

Minyak jelantah yang rusak dapat disebabkan oleh tingginya konsentrasi 

asam lemak tak jenuh yang dihasilkan selama penggorengan. Hal ini dikarenakan 

minyak goreng yang bersentuhan langsung dengan udara yang kemudian 

memudahkan terjadinya oksidasi, penggorengan kedua dapat menghasilkan asam 

lemak, dan kandungan oksigen meningkat jika menggunakan minyak (Ayu, 2012). 

Asam lemak yang masuk ke dalam tubuh dapat menyumbat aliran darah ke otak 

dan jantung, yang dapat menyebabkan penyakit stroke dan jantung koroner. 

 
2.3.2 Dampak Minyak Jelantah Bagi Lingkungan 

Minyak jelantah dapat menimbulkan masalah lingkungan jika tidak dirawat 

dan dikelola dengan baik. pengolahan limbah minyak jelantah yang tidak baik bisa 
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terjadi karena masyarakat tidak mengetahui pentingnya penanganan minyak 

jelantah, Minyak jelantah dapat menimbulkan potensi masalah lingkungan jika: 

 

1. Dibuang kesaluran darainase 

Limbah minyak jelantah jika dibuang langsung ke saluran pembuangan 

dapat menyumbat saluran karena minyak jelantah mengeras dan memperkecil 

penampang saluran pembuangan. Selain itu, juga dapat mengganggu fungsi 

organisme di badan air. 

2 Di buang langsung ke tanah 

Minyak goreng yang dituangkan langsung ke tanah mempengaruhi kualitas 

tanah. Hal ini disebabkan kandungan lemak pada minyak jelantah. 

3 Pembuangan ke saluran limbah kota 

Limbah minyak merupakan bagian dari limbah rumah tangga. Namun, jika 

limbah ini berakhir di sistem pembuangan limbah, dapat mempengaruhi kualitas 

instalasi pengolahan. Limbah minyak yang masuk ke saluran pembuangan 

kemudian dipisahkan di instalasi pengolahan limbah dengan instalasi pengolahan 

yang bekerja sesuai prinsip pengapungan. Berdasarkan Baku Mutu Limbah 

(BML) yang diatur dalam Peraturan Menteri Lingkungan Hidup dan Kehutanan 

No. 68 tahun 2016, jumlah maksimum lemak dan minyak pada titik pembuangan 

air limbah adalah 5 mg/l, karena instalasi pengolahan air limbah konvensional 

mengandung lemak. dan minyak tidak bisa lagi diproses. , jadi hanya perbedaan 

pertama. Kegagalan untuk menyelesaikan pemutusan awal dapat mempengaruhi 

kinerja unit pemrosesan. 

4 Buang ke saluran septic tank 

Jika rembesan minyak limbah dalam jumlah kecil tidak akan mengganggu 

septic tank. Namun jika minyak jelantah yang masuk dalam jumlah banyak dapat 

mempengaruhi kinerja septic tank karena bakteri anaerob tidak dapat mengolah 

minyak bekas tersebut. 

. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 
3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di kawasan Babarsar, Desa Catur Tunggal, Depok, DIY. 

Kawasan ini dipilih sebagai lokasi penelitian karena kawasan Babarsar merupakan salah 

satu kawasan terpadat di kecamatan Depok. Selain itu, keberadaan beberapa kampus 

membuat banyak penjual makanan di daerah tersebut. Konsumen yang membeli makanan 

di kawasan Babarsar adalah warga sekitar, pendatang dan mahasiswa.. 

Survei dilakukan secara langsung untuk menghitung jumlah pedagang makanan 

yang mungkin memproduksi minyak jelantah. Pengambilan sampel dilakukan selama 

delapan hari berturut-turut pada titik pengambilan sampel yang ditentukan. Tempat 

sampling dibagi menjadi tiga kategori sesuai dengan jam buka warung makan. Timbulan 

minyak jelantah akan dihitung selama sampling berlangsung kemudian setelahnya sampel 

akan di uji karakteristik berupa angka asam, massa jenis dan kadar air di Laboratorium 

Teknik Lingkungan, Fakultas Teknik, Universitas Diponegoro. 

 
3.2 Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan cara mengkaji literatur, menentukan 

sampel dan jumlah lokasi pengambilan sampel, serta menguji karakteristik 

produksi minyak jelantah dengan membandingkan penelitian ini dengan penelitian 

sebelumnya. 

 
3.2.1 Tahap Persiapan 

Penelitian ini didasarkan pada studi literatur. mempelajari teori penelitian 

yang dilakukan. Referensi yang diambil adalah jurnal penelitian sebelumnya. 

Setelah itu mempelajari literatur terkait dengan penelitian. kemudian dibuat 

laporan tentang kondisi yang ada di wilayah studi dan kemudian ditentukan 

jumlah titik samplingnya. Sampel produksi minyak total dan sampel minyak 

jelantah diambil dari 7 titik pengambilan sampel yang berbeda selama delapan 

hari berturut-turut. 

Sampel yang diambil akan dilakukan uji karakteristik angka asam, masssa 
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jenis dan kadar air. Uji karakter minyak jelantah dilakukan di Laboratorium 

Teknik Lingkungan, Fakultas Teknik, Universitas Diponegoro pada bulan maret 

2023. Berikut ini adalah skema dari penelitian yang akan dilakukan. 

 
 

Gambar 3. 1 Diagram Alir Metode Penelitian 

 

 

3.2.2 Tahap Penelitian 

Prosedur penelitian dibagi menjadi dua tahap yaitu uji karakteristik angka 

asam, massa jenis, kadar air, angka asam dan menghitung kuantitas timbulan 

minyak jelantah. Penjelasan dari masing-masing tahap bisa dilihat sebagai 

berikut: 
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3.2.3 Metode Penentuan Titik Sampel 

Untuk menentukan dan menghitung jumlah titik sampling, maka dihitung 

jumlah populasi wilayah Babarsari kemudian diambil 10% dari total populasi yang 

selanjutnya dijadikan sebagai jumlah titik sampling. Menurut PP No. 22 Tahun 

2021, limbah minyak goreng tidak lagi dapat digolongkan sebagai limbah B3, 

sehingga pengaturan tentang pengolahan limbah B3 tidak dapat lagi dijadikan 

acuan untuk menentukan titik sampel limbah minyak goreng. Namun, mengingat 

jenis minyak jelantahnya, limbah tersebut dapat digolongkan sebagai sampah 

organik karena dapat didaur ulang. Selain itu, limbah minyak jelantah dapat 

digolongkan sebagai limbah karena sisa minyak jelantah merupakan akibat lain 

dari konsumsi manusia. Sampel yang diambil dari wilayah Babarsari mewakili 

10% dari total populasi atau minimal 1%. 

Pengambilan sampel dimulai dengan menghitung jumlah populasi. Jumlah 

populasi ditentukan dengan menghitung jumlah warung makan atau kegiatan non 

rumah tangga yang menghasilkan limbah minyak jelantah di Kecamatan 

Babarsari. Jumlah penduduk dihitung   secara   terpisah   berdasarkan   jam buka 

warung makan. Dengan mengelompokkan warung makan berdasarkan jam buka 

warung makan, hal ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jam buka warung 

makan terhadap jumlah limbah minyak yang dihasilkan. Warung makan yang 

bersangkutan bisa berupa Pecel Lele, Warmindo, Rumah Makan dan lain- lain. 

Jumlah warung makan menurut jam buka dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 

. 

 
 

Tabel 3. 1 Jumlah titik sampel di Kawasan Terminal Condong Catur 

 

Kategori Jumlah Sampel 
Jumlah Sampel 

dalam 10 % 

Jumlah Titik 

Sampel 

Pagi-Malam 19 1,9 2 

Sore-Malam 25 2,5 3 

24 Jam 16 1,6 2 

Total 60 6,0 7 
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Untuk penulisan nama warung makan akan di buat menjadi PM, SM dan 

BT. Simbol PM untuk kategori warung makan dengan jam operasional Pagi- 

Malam, SM untuk warung makan dengan jam oprasional Sore-Malam dan BT 

untuk warung makan dengan jam oprasional 24 jam. Berikut ini ditampilkan peta 

titik sampel. 

 
 

Gambar 3. 2 Peta Titik sampel di kawasan Babarsari 

 

 

 
3.2.4 Metode Pengukuran Timbulan Minyak Jelantah 

Timbulan minyak jelantah diukur dengan gelas ukur sehingga dapat dilihat 

jumlah total minyak goreng bekas dan kemudian dicatat. Untuk mengukur berat 

minyak jelantah, berat minyak jelantah dihitung dengan timbangan digital 

kemudian dicatat. 

 
3.2.5 Pengambilan Sampel Minyak Jelantah 

Pengambilan sampel dilakukan dengan mengambil kurang lebih 100 ml 

minyak jelantah dari semua titik pengambilan sampel setiap delapan hari berturut- 

turut. 
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3.3 Prosedur Analisis Data 

Analisis data dibagi menjadi dua bagian yaitu analisis data timbulan dan 

analisis karakteristik. Untuk pengujian sifat minyak jelantah di wilayah Babarsari, 

Depok, Sleman, DIY, setiap sampel minyak jelantah dari tujuh lokasi 

pengambilan sampel yang berbeda dikirim ke Laboratorium Teknologi 

Lingkungan Fakultas Teknik Universitas Diponegoro untuk dilakukan pengujian 

keasaman, massa jenis, dan kadar air. Pengujian sifat minyak jelantah 

menggunakan SNI 3741 2013 tentang uji minyak jelantah 

. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Timbulan Minyak Jelantah 

Total timbulan minyak jelantah dibahas menjadi 2 bagian yaitu timbulan total 

minyak jelantah dan timbulan berdasarkan jam buka warung makan 

4.1.1 Timbulan Total Minyak Jelantah 

Total minyak jelantah adalah jumlah berat dan volume minyak jelantah 

yang dihitung selama delapan hari berturut-turut pada 7 titik pengambilan sampel 

yang berbeda di Babarsari, Depok, Sleman, DIY. Pengukuran meliputi 

pengukuran berat dan volume minyak goreng yang digunakan selama delapan hari 

berturut-turut 

. 

 
 

Tabel 4. 1 Total Timbulan Minyak Jelantah dari Lokasi Sampling 

 

Nama WarungMakan Rata-Rata 

Berat per hari 

(Kg/ hari ) 

Rata-Rata 

Volume per 

hari(liter/hari) 

Rata-Rata 

Massa Jenis 

per hari 

(Kg/m3) 

BT 1 0,85 0,81 1.050 

BT 2 0,97 0,93 1.042 

SM 1 1,57 1,43 1.106 

PM 1 1,58 1,48 1.074 

SM 2 1,67 1,56 1.077 

SM 3 1,43 1,37 1.045 

PM 2 
 

7,42 

 
7,41 1.004 

Rata-Rata 
 

2,21 
 

2,14 1.056 

 
Berdasarkan tabel 4.1 data yang ditampilkan merupakan timbulan total volume, 
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berat dan masa jenis dari setiap lokasi sampling. Berikut ini akan dibahas satu per satu. 

 
 

4.1.2 Timbulan Berdasarkan Jam Buka Warung Makan 

Pengukuran timbulan limbah minyak jelantah dilakukan di warung makan yang 

memproduksi minyak jelantah di wilayah Babarsari, Depok, Sleman dan DIY. Warung- 

warung tersebut dibagi menurut jam buka warung, yaitu. jam buka pagi, siang, sore dan 

jam buka warung makan 24 jam. Berikut adalah hasil pengukuran produksi minyak 

jelantah berdasarkan jam penggunaan warung makan tersebut. 

 
A. Warung Pagi - Malam 

Warung makan dengan jam oprasional dari pagi sampai malam yang dimaksud 

ialah warung makan yang bukadari kisaran jam 9 pagi hingga jam 10malam. Warung 

makan yang buka diantara jam tersebut seperti warung tegal, warung ayam fried chicken, 

warung gorengan, rumahmakan padang. Warung makan dengan jam buka Pagi - Malam 

akan di beri nama PM. Warung makan dengan jam buka pagi - malam menghasilkan 

timbulan minyak jelantah berbeda setiap harinya. Hal ini karna dipengaruhi oleh ramai 

atau tidaknya konsumen dan banyak minyak goreng yang dipakai dalam sehari. 

Berdasarkan data total jumlah warung makan dengan jam buka pagi - malam yang 

dilakukan di wilayah Babarsari, Depok, Sleman, DIY. Maka didapattkan total 

jumlah dari warung makan pagi - malam sebanyak 19 warung. Penghitungan 

timbulan minyak jelantah dilakukan 10% dari jumlah warung makan keseluruhan, 

yaitu 2 warung makan. Berikut hasil pengukuran produksi minyak jelantah dari 

masing-masing tempat makan yang dijelaskan brdasarkan volume dan berat. 

: 

 
 

1. Volume 

Berikut ini ditampilkan hasil dari pengukuran volume minyak jelantah selama 

delapan hari berturut-turut di 2 titik sampling warung makan PM 1 dan PM 2. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

PM 1 1,5 1 1,5 1,4 1,5 1,5 1,5 2 

PM 2 3,3 3,5 3,5 3,5 3,5 3 3,5 3,5 

 

Gambar 4. 1 Grafik Volume Minyak Jelantah Pagi - Malam 

Dari pengukuran selama delapan hari berturut-turut, ditentukan jumlah 

rata-rata volume minyak jelantah yang digunakan pada setiap warung makan 

sebagai berikut. 

 
Tabel 4. 2 Tabel Rata-Rata Timbulan Volume Pagi-Malam 

 

Nama warung makan 
Rata-rata volume 

(liter/hari) 

PM 1 1,48 

PM 2 3,41 

 

1. Dari tabel 4.2 dapat dilihat nilai rata-rata volume tertinggi yaitu warung PM 2. 

Warung makan PM 2 yang menjual ayam goreng menghasilkan nilai rata-rata 

volume tertinggi dikarenakan jumlah konsumsi minyak goreng yang tinggi pada 

warung tersebut. Tingginya nilai konsumsi minyak jelantah karnat dipengaruhi 

oleh metode yang digunakan ketika menggoreng bahan makanan. Untuk warung 

makan PM 2 memakai metode deep frying ketika proses penggorengan bahan 

makanan. Metode deep frying ini dilakukan dengan cara merendam bahan 

makanan ke dalam minyak goreng selama proses penggorengan berlangsung. 

Dapat dilihat dari table terjadi penurunan volume di hari tertentu hal ini karna 

jumlah konsumen yang menurun di hari tersebut. Begitu juga sebaliknya, 

ramainya jumlah konsumen warung makan PM 2 juga mempengaruhi rata-rata 

timbulan dari volume minyak jelantah yang dihasilkan. Warung makan yang 
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menghasilkan rata-rata volume minyak jelantah terendah yaitu warung makan PM 

1 yang menjual jamur crispy. Walaupun sama-sama menggunakan metode deep 

frying warung PM 1 tidak menggunakan banyak minyak Hal tersebut dipengaruhi 

jumlah konsumen yang tidak begitu banyak di warung makan PM 1 sehingga 

penggunaan minyak goreng menjadi lebih sedikit, selain itu bahan makanan yang 

berupa jamur tidak memerlukan banyak minyak goreng karna proses 

penggorengannya yang tidak memerlukan waktu yang lama. Sehingga minyak 

goreng bekas yang di hasilkan tidak sebanyak di warung makan PM 2. Di grafik 

gambar 4.1 terlihat juga perbedaan volume setiap harinya, ini dikarenakan jumlah 

konsumen yang berbeda setiap harinya. Di waktu hari libur biasanya terjadi 

peningkatan minyak goreng dikarenakan jumlah konsumen yang juga meningkat. 

 
1. Berat 

Hasil dari pengukuran berat minyak jelantah dengan kategori warung makan 

dengan jam buka pagi - malam ditampilkan pada grafik berikut ini. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 1 2 3 4 5 6 7 8 

PM 1 1,6 1,1 1,5 1,7 1,8 1,5 1,6 1,9 

PM 2 3,4 3,5 3,4 3,5 3,6 3,1 3,4 3,5 

 

Gambar 4. 2 Grafik Berat Minyak Jelantah Pagi - Malam 

 

 
Dari penelitian yang sudah dilakukan, di dapatkan hasil rata-rata beratminyak 

jelantah dari masing-masing warung makan pagi - malam sebagai berikut ini. 
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Tabel 4. 3 Rata-Rata Timbulan Berat Minyak Jelantah Pagi-Malam 
 

Nama warung makan 
Rata-rata berat 

(kg/hari) 

PM 2 3,42 

PM 1 1,58 

 
Dari Tabel 4.3 terlihat bahwa warung makan yang paling banyak memproduksi 

minyak goreng jelantah adalah warung makan PM 2. Minyak goreng yang digunakan 

di warung PM 2 digunakan untuk menggoreng makanan berupa ayam dengan tepung. 

Makanan tersebut mempengaruhi berat minyak jelantah karena makanan tersebut dapat 

membentuk endapan. Semakin banyak endapan yang terbentuk, maka semakin tinggi 

berat minyak jelantah tersebut. Sedangkan di warung PM 1 penggunaan tepung yang tidak 

terlalu banyak menghasilkan endapan yang tidak terlalu banyak juga, di tambah lagi ada 

beberapa konsumen yang meminta bahan makanan digoreng tanpa tepung, hal ini 

mengurangi jumlah endapan yang ada di minyak jelantah. 

B. Warung Sore - Malam 

Warung siang-malam adalah warung makanan yang jam operasionalnya dari jam 

3 sore hingga jam 12 malam. Contohnya warung makan siang - malamyaitu 

warung penyetan, warung lesehan dan warung pecel lele. Warung makan yang 

buka Siang-Malam akan di beri nama SM. Berdasarkan survei jumlah warung 

makan sore-malam sebanyak 25 buah dan sampel diambil sebanyak 10% dari 

jumlah   populasi   yaitu.   3   warung makan.   Penelitian   dilakukan   di beberapa 

Lesehan dan warung pecel lele. Berikut adalah grafik volum dan berat minyak 

jelantah yang didapat dari warung makan SM 1, SM 2 dan SM 3. 

 
1. Volume 

Hasil dari pengukuran timbulan volume minyak jelantah di kategori jam buka 

sore – malam ialah berikut. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

SM 1 1 1,5 1 1,5 1,5 2 1,5 1,5 

SM 2 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 2 1,5 1,5 

SM 3 1 1,5 1 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

 

Gambar 4. 3 Grafik Volume Minyak Jelantah Sore-Malam 

 
Berdasarkan pengukuran volume minyak jelantah selama delapan hari 

berturut-turut, diperoleh rata-rata volume minyak jelantah untuk warung makan 

pada jam buka siang dan malam. sebagai berikut ini. 

. 

Tabel4. 4 Rata-Rata Timbulan Volume Siang - Malam 
 

Nama warung makan 
Rata-rata volume 

(liter/hari) 

SM 1 1,43 

SM 2 1,56 

SM 3 1,37 

 
warung SM 2 menghasilkan jumlah rata-rata minyak goreng tertinggi yang 

dikonsumsi selama delapan hari penelitian. Jumlah rata-rata minyak goreng bekas 

yang dihasilkan oleh warung makan SM 2 dipengaruhi oleh banyaknya minyak 

goreng yang dikonsumsi setiap harinya. Selain itu warung makan SM 2 memakai 

minyak goreng baru setiap harinya, dan minyak goreng yang sudah tidak terpakai 

ditampung dalam wadah yang menjadi minyak jelantah. Di tambah lagi dengan 

jumlah konsumen yang banyak sehingga penggunakaan minyak goreng di warung 

makan SM 2 juga semakin banyak dan menghasilkan minyak jelantah yang 

banyak juga. Dari gambar grafik 4.3 dapat di lihat volume minyak jelantah relatif 

stabil, terjadi peningkatan volume minyak jelantah ketika di hari libur 
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dikarenakan jumlah konsumen yang juga meningkat. Untuk warung makan SM 3 

menghasilkan volume timbulan rata-rata paling terendah di kategori warung 

makan dengan jam buka sore - malam. Hal ini dikarenakan oleh jumlah 

penggunaan minyak goreng yang baru digunakan setiap harinya hanya sedikit. 

Juga jumlah konsumen yang tidak sebanyak warung makan SM 2. Hal ini dapat 

diketahui dari banyaknya bahan makanan yang di habiskan dalam satu hari, seperti 

contoh untuk warung makan SM 2 menghabiskan 5-6 kg ayam sedangkan warung 

makan SM 3 hanya 3-4 kg ayam dalam sehari. Minyak goreng juga digunakan 

berulang-ulang di warung makan SM 3, sehingga minyak goreng bekas yang 

dihasilkan setiap harinya hanya sedikit. Penggunaan minyak yang sering berulang 

dapat menyebabkan minyak jelantah yang cukup jenuh (Vanessa, 2017). 

 
1. Berat 

Nilai rata-rata dari timbulan berat minyak jelantah kategori jam buka sore-malam 

akan ditampilkn oleh grafik 4.4 berikut ini. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. 4 Berat Minyak Jelantah Sore – Malam 

 

 
Berdasarkan pengukuran yang dilakukan, rata-rata nilai hasil minyak 

jelantah kategori warung makan pada jam sore - malam adalah sebagai berikut. 
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Tabel 4. 5 Rata-Rata Timbulan Berat Minyak Jelantah Pagi-Malam 
 

Nama warung makan 
Rata-rata berat 

(kg/hari) 

SM 1 1,57 

SM 2 1,67 

SM 3 1,37 

 
Dari tabel tersebut bisa dilihat bahwa warung makan SM 2 menghasilkan nilai 

rata-reta berat minyak jelantah yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan 2 warung 

makan penghasil minyak jelantah lain. Tingginya nilai timbulan berat minyak jelantah di 

warung makan SM 2 disebabkan warung SM 2 menggoreng bahan makanannya 

menggunakan tepung dan mencampurkan setiap endapan hasil penggorengan ke dalam 

wadah minyak jelantah. Untuk warung yang lain juga menggunakan tepung sebagai 

campuran menggoreng hanya saja penggunaan tepungnya tidak sebanyak di warung 

makan SM 2. Banyaknya endapan tersebut yang tercampur kedalam minyak jelantah akan 

mempengaruhi nilai dari berat timbulan minyak jelantah yang dihasilkan. Jika dilihat dari 

gambar grafik 4.4 terjadi perbedaan berat di setiap harinya hal ini dikarenakan banyaknya 

bahan makanan yang di olah setiap harinya berbeda. 

 
C. Warung makan 24 Jam 

Warungmakan 24 jam ialah warung makan dengan jam oprasional selama 24 jam 

setiap harinya. Salah satu contoh warung makan yang buka selama 24 jam ialah Burjo. 

Berdasarkan survei yang telah dilaksanakan, total jumlah populasi warung makan 24 

jam di Kawasan Babarsari, Depok, Sleman,DIY adalah 16 warung makan. Dari 16 

warung makan, maka penelitian akan dilakukan kepada 10% dari total warung makan 

tersebut yaitu 2 warung makan. Warung makan yang buka 24 jam akan di beri nama BT. 

Berikut ini hasil pengukuran timbulan berat dan volume minyak jelantah yang 

dilakukan selama delapan hari berturut-turut kepada BT 1 dan BT 2. 

 
1. Volume 

Berikut ini ditampilkan grafik dari hasil pengukuran timbulan volum minyak 
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jelantah kepada warung makan kategori jam operasional 24 jam. 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 1 2 3 4 5 6 7 8 

BT 1 0,8 0,7 0,8 0,9 0,85 0,8 0,8 0,9 

BT 2 0,9 0,9 1 0,9 1 0,9 1 0,9 

Gambar 4. 5 Volume Minyak Jelantah 24 Jam 

 
Dari hasil pengukuranvolume timbulan minyak di warung makan degan jam 

operasional 24 jam, bisa dihitung rata rata timbulan volum minyak jelantah yang akan 

ditampilkan pada tabel 4.6 berikut. 

 
Tabel 4. 6 Rata-Rata Timbulan Volume warung 24 Jam 

 

Nama warung makan 
Rata-rata volume 

(liter/hari) 

BT 1 0,81 

BT 2 0,93 

 
Dari tabel 4.6 tersebut dilihat bahwa warung makan BT 1 dan BT 2 menghasilkan 

timbulan volume minyak jelantah yang tidak jauh berbeda.hal ini di karenakan kedua 

warung makan sama-sama menggunakan minyak secara berulang sehingga tidak ada 

perbedaan yang signifikan dari kedua warung makan. Warung makan BT 2 menghasilkan 

sedikit lebih banyak timbulan volume minyak jelantah selama delapan hari pengukuran 

timbulan minyak jelantah. hal ini dikarenakan oleh banyaknya konsumen di warung 

makan BT 2 sehingga penggunaan minyak goreng juga lebih banyak. Sedangkan di 

warung makan BT 1 jumlah konsumen tidak sebanyak di warung makan BT 2 sehingga 
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24 Jam 
1,2 
 

1 

penggunaan minyak goreng lebih sedikit. Dapat dilihat juga dari data gambar grafik 4.5 

terjadi perbedaan jumlah volume di setiap harinya dikarenakan peningkatan dan 

penurunan jumlah konsumen. 

2. Berat 

Hasil dari pengukuran timbulan berat minyak jelantah di warung makan 

dengan jam buka 24 jam ialah sebagai berikut ini: 
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BT 1  0,83   0,80  0,87  0,91  0,87  0,85  0,83  0,91  

BT 2  0,91   0,93  1,05  0,91  1,08  0,93  1,1  0,92  

Gambar 4. 6 Berat Minyak Jelantah kategori 24 Jam 

 
Setelah dilakukan   pengukuran   berat   minyak   goreng   yang digunakan 

di warung makan BT 1 dan BT 2, ditentukan berat rata-rata minyak goreng yang 

digunakan sebagai berikut. 

 
Tabel 4. 7 Rata-Rata Timbulan Berat 24 Jam 

 

Nama warung makan Rata-rata berat(kg/hari) 

BT 1 0,85 

BT 2 0,97 

 
Warung makan BT 2 menghasilkan minyak jelantah denganberat yang lebih besar 

dikarenakan warung makan BT 2 memakai minyak goreng untuk menggoreng bermacam- 

macam gorengan seperti ayam, ikan, tempe, terong dll dengan menggunakann tepung 
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sehingga menghasilkan cukup banyak endapan pada minyak jelantah. Sedangkan warung 

makan BT 1 kebanyakan bahan olahannya tidak menggunakan tepung untuk di goreng 

sehingga tidak terlalu banyak menghasilkan endapan pada minyak jelantah. 

 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat beberapa perbedaan nilai 

produksi minyak goreng jelantah pada setiap warung makan yang memproduksi minyak 

goreng jelantah. Tabel di bawah ini menunjukkan rata-rata produksi minyak jelantah dari 

warung makan berdasarkan jam operasional warung makan pagi-sore, siang-sore dan 24 

jam. 

 
Tabel 4. 8 Rata-Rata Timbulan Minyak Jelantah Berdasarkan Jam Operasional Warung 

Makan 

 

 
Kategori WarungMakan 

Rata-Rata Berat per 

hari (kg/hari) 

Rata-Rata Volume per 

hari (liter/hari) 

Pagi-Malam 2,50 2,44 

Sore-Malam 1,56 1,45 

24 Jam 0,91 0,87 

 

 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa jam buka warung tidak mempengaruhi nilai 

timbulan minyak yang digunakan pada warung makan. Nilai produksi minyak goreng 

jelantah dipengaruhi oleh jenis makanan yang digunakan, cara penggorengan dan juga 

jumlah konsumen pada setiap warung makan yang memproduksi minyak goreng 

jelantah. 

Setiap lokasi menghasilkan minyak   yang   berbeda   setiap   harinya. Perbedaan 

minyak jelantah dapat dipengaruhi oleh jumlah penduduk di setiap daerah yang 

memproduksi minyak jelantah. Selain itu, perbedaan produksi minyak jelantah di suatu 

wilayah juga dipengaruhi oleh konsumsi minyak goreng di wilayah tersebut. 

 
Perbedaan timbulan minyak jelantah Kecamatan Depok dan KecamatanKendal 

dapat dilihat pada tabel 4.9 berikut 
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Tabel 4. 9 Total Timbulan Minyak Jelantah Kecamatan Depok, Kendal dan serang 

 
 

Daerah penghasil 

minyak jelantah 

Rata-rata berat 

perhari (kg/tempat 

makan/hari) 

Rata-rata volume 

perhari (liter/tempat 

makan/ hari) 

Kecamatan Depok 5,465 5,31 

Kecamatan Serang 14,04 14,68 

Kecamatan Kendal 2,377 2,67 

 
Dari Tabel 4.7 terlihat adanya perbedaan rata-rata produksi minyak goreng bekas 

di wilayah Depok dan Kendal. Perbedaan pembentukan minyak jelantah dapat 

dipengaruhi oleh banyaknya minyak yang dikonsumsi oleh warung makan yang 

memproduksi minyak jelantah. Semakin banyak minyak goreng yang dikonsumsi, 

semakin banyak pula minyak goreng bekas yang dihasilkan. 

 

 

4.2 Karakteristik Minyak jelantah 

Setelah penelitian ini selesai, sampel uji di laboratorium untuk mengetahui sifat  

kimianya. Sifat kimia minyak jelantah yang diuji dalam penelitian ini adalah bilangan 

asam, berat jenis dan kadar air. Selain sifat kimianya, minyak goreng yang digunakan juga 

memiliki sifat fisik. Menurut SNI 01-7709-2012, ciri fisik minyak jelantah berwarna coklat 

sampai hitam, bau anyir, endapan, keruh dan berbusa. 

 

 

1. Karakteristik Fisik pada Minyak Jelantah 

 

1) Warna 

Minyak goreng bekas berwarna coklat tua. Perubahan warna minyak 

goreng ini dapat dipengaruhi oleh waktu penggorengan dan suhu penggorengan. 

Berikut adalah hasil pengamatan ciri fisik yang telah dilakukan. 
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Tabel 4. 10 Karakteristik Fisik Minyak Jelantah 

 

Kategori Warung Makan Karakteristik Fisik 

 
BT 1 

Kuning kecokelatan, ada 

endapan 

 
BT 2 

Kuniing kecoklatan, ada 

endapan 

 
SM 1 

Coklat kehitaman, ada 

banyak endapan, dan berbuih 

 
PM 1 

Coklat kehitaman, memiliki 

banyak endapan, berbuih 

 
SM 2 

Coklat kehitaman, ada 

endapan 

 
SM 3 

Kuning kecoklatan, terdapat 

banyak endapan 

 
PM 2 

Coklat kehitaman, ada 

banyak endapan 

 
Minyak maka semakin lama waktu penggorengannya. Selain itu, jika 

minyak digunakan pada suhu tinggi, warna minyak goreng juga bisa menjadi lebih 

gelap. Namun, warna minyak yang lebih gelap tidak selalu menunjukkan bahwa 

minyak tersebut telah rusak parah. Hal ini juga dapat disebabkan oleh perubahan 

warna alami produk degradasi minyak bumi (Suroso, 2013). Berdasarkan 

pengamatan fisik yang telah dilakukan, semua warung makan menghasilkan 

sedimen. Endapan tersebut tercipta dari bumbu masak yang digunakan dalam 

proses penggorengan. 

2) Bau 

Dari tujuh tempat makan yang diteliti, semuanya menghasilkan minyak 

goreng bekas berbau tengik. Makanan yang digoreng dengan minyak goreng bekas 

berbau anyir dan berbuih, dan minyak goreng bekas memiliki bau anyir yang agak 

menyengat di warung pecel lele. sedangkan burjo menghasilkan minyak dengan 

bau tengik dan amis. Perbedaan bau yang dihasilkan tergantung 
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dari bahan yang digunakan. 

 
2. Karakteristik Kimia Minyak Jelantah 

Setelah pengambilan sampel, sampel tersebut diuji di laboratorium untuk 

diperiksa sifat kimianya. Sifat kimia minyak jelantah yang diuji dalam penelitian 

ini adalah angka asam, berat jenis dan kadar air. 

. 
 

 

1) Kadar air 

 

Tabel 4. 11 Hasil Uji Kadar Air 

 

No Sampel Kadar air (%) 

1 BT 1 0,052 

2 BT 2 0,100 

3 SM 1 0,011 

4 PM 1 0,039 

5 SM 2 0,069 

6 SM 3 0,020 

7 PM 2 0,042 

 

 
kadar merupakan faktor utama yang menentukan kerusakan minyak 

karena dengan adanya air, minyak mudah mengalami hidrolisis. Proses ini 

merupakan titik awal degradasi minyak selanjutnya (Suroso, 2013). Hidrolisis 

akan berlangsung lebih mudah jika nilai kadar air dalam minyak goreng tinggi. 

Kadar air yang dimaksud adalah air yang secara fisik terikat pada minyak goreng. 

Jumlah air dalam minyak jelantah dapat mempengaruhi kualitas biodiesel. 

Kandungan air yang tinggi tidak diinginkan dalam biodiesel. Karena semakin 

tinggi kadar air dalam biodiesel maka semakin rendah kualitas biodiesel 

(Widyasanti et al, 2017). 



28  

Kadar air (%) 
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BT 1 BT 2 SM 1 PM 1 SM 2 SM 3 PM 2 

Kadar air (%) 0,052 0,1 0,011 0,039 0,069 0,02 0,042 
 

Gambar 4.7 hasil uji kadar air 

 
 

Berdasarkan hasil uji lab, terdapat variasi jumlah air di setiap warung makan. 

BT 2 menghasilkan minyak dengan kadar air paling tinggi karena BT 2 

menggunakan minyak goreng yang cukup banyak untuk mengolah bahan 

makanan dengan kadar air tinggi   seperti   tempe,   ayam,   tahu,   ikan, dll. 

warung makanan yang menghasilkan nilai kadar air paling rendah adalah lesehan, 

hal ini karena bahan makanan olahannya tidak banyak. 

Berdasarkan hasil uji karakterisasi yang dilakukan, terlihat bahwa perbedaan 

kadar air pada masing-masing warung dipengaruhi oleh perbedaan komposisi 

makanan yang dimasak. Selain perbedaan komposisi makanan yang dimasak, 

suhu yang digunakan juga dapat mempengaruhi jumlah air dalam minyak goreng 

yang digunakan. 

 
2) Massa jenis 

masa jenis adalah perbandingan antara berat dan volume. ini merupakan salah 

satu sifat kimia minyak jelantah yang dapat dipertimbangkan untuk menentukan 

apakah minyak jelantah dapat digunakan sebagai bahan baku biodiesel. maasa 

jenis yang tinggi sangat tidak diinginkan dalam bahan bakar pengganti biodiesel. 

Karena semakin tinggi massa jenis bahan baku untuk membuat biodiesel maka 

semakin rendah kualitas biodiesel tersebut. 
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Massa Jenis (Kg/m3) 
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940 
BT 1 BT 2 SM 1 PM 1 SM 2 SM 3 PM 2 

Massa Jenis (Kg/m3) 1050 1042 1106 1074 1077 1045 1004 
 

Gambar 4.8 hasil uji massa jenis 

Berdasarkan hasil uji lab, terdapat perbedaan nilai mssa jenis dari masing- 

masing warung makan. Perbedaan massa jenis tersebut disebabkan oleh berat dan 

volume minyak goreng yang digunakan. Pada setiap tempat makanan akan 

memberikan bobot dan volume yang berbeda. Perbedaan timbulan berat dan 

volume pada minyak jelantah disebabkan oleh perbedaan jumlah penggorengan 

pada masing-masing warung makan. Selain perbedaan jumlah penggorengan, 

perbedaan berat dan volume juga disebabkan oleh perbedaan bahan masakan yang 

digoreng. Penggorengan bahan makanan dapat mempengaruhi timbulnya minyak 

jelantah karena pada saat menggoreng, beberapa bahan makanan dapat 

menimbulkan endapan sehingga menghasilkan berat yang lebih besar. 

 
Tabel 4. 12 Hasil Uji Massa Jenis. 

 

No Sampel Massa Jenis(Kg/m3) 

1 BT 1 1050 

2 BT 2 1042 

3 SM 1 1106 

4 PM 1 1074 

5 SM 2 1077 

6 SM 3 1045 

7 PM 2 1004 
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Angka Asam (mg KOH/gr) 
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BT 1 BT 2 SM 1 PM 1 SM 2 SM 3 PM 2 

Angka Asam (mg KOH/gr) 2,742 1,101 1,019 0,731 0,897 0,886 1,622 
 

Gambar 4.9 hasil uji angka asam 

 

 

 
Angka asam iaalah jumlah asam yang dapat dinetralkan oleh basa. Nilai 

asam ini berguna untuk menghitung jumlah asam lemak bebas yang terdapat 

dalam minyak goreng (Kusnandar, 2010). Jumlah asam yang terbentuk akibat 

hidrolisis Air dan uap menginduksi hidrolisis trigliserida pada suhu tinggi, diikuti 

oleh produksi digliserida, gliserol, monogliserida, dan asam lemak. Hidrolisis ini 

akan menimbulkan bau anyir pada minyak goreng. Selanjutnya pada saat 

penggorengan nilai asam juga meningkat pada saat penyimpanan (Kusnandar, 

2010). Waktu penggorengan akan mempengaruhi nilai asam. Jika waktu 

penggorengan lama, angka asam akan meningkat. 



31  

Tabel 4. 13 Hasil Uji Angka Asam. 

 

No Sampel Angka Asam(mg KOH/gr) 

1 BT 1 2,742 

2 BT 2 1,101 

3 SM 1 1,019 

4 PM 1 0,731 

5 SM 2 0,897 

6 SM 3 0,886 

7 PM 2 1,622 

 
Melalui tabel tersebut terlihat adanya perbedaan indeks asam dari masing- 

masing sampel minyak jelantah. Hal ini disebabkan adanya perbedaan suhu dan 

waktu yang digunakan saat menggoreng. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Dari penelitian Analisis Timbulan Minyak Jelantah di area kawasan 

Babarsari, Kelurahan Catur Tunggal, Depok, DIY dapat disimpulkan sebagai 

berikut : 

1. Jumlah rata-rata timbulan minyak jelantah dari berbagai warung makan di kawasan 

Babarsari, Kelurahan Catur Tunggal, Depok, DIY sebesar 2,41 liter/warung/hari dan 

berat 2,21 Kg/warung/hari. 

2. Pengkategorian titik sampling yang dilakukan berdasarkan jam operasional tidak 

brpengaruh terhadap timbulan minyak jelantah. 

3. Hasil uji 
Perbedaan kriteria uji kadar air pada masing-masing warung dipengaruhi oleh 

bahan pengolah makanan dan suhu penggorengan. Perbedaan hasil uji massaa 

jenis tiap warung disebabkan karena dipengaruhi oleh timbulan berat dan volume 

masing-masing warung. Perbedaan hasil uji asam pada masing-masing warung 

dipengaruhi oleh perbedaan suhu dan waktu penggorengan. 

. 

 
 

5.2 Saran 

 

1. Perlunya dilakukan uji karakteristik biodiesel yang lain seperti gliserol total, gliserol 

bebas, angkasetana, titik nyala, dll agar bisa menentukan timbulan minyak jelantah 

tersebut bisa layak menjadi bahan baku biodiesel atau tidak. 

2. Perlu dilkukan peningkatan ketelitian pada saat melakukan pengukurantimbulan 

minyak jelantah. 
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