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ABSTRAK 

 
Penggunaan minyak jelantah di produksi pangan serta bahaya yang 

ditimbulkan dapat diperbaiki melalui adsorbsi dengan cara mengontakan minyak 

jelantah dengan suatu adsorben. Adsorben yang digunakan adalah arang aktif. Biji 

kelor mengandung karbon sehingga berpotensi untuk dijadikan arang aktif. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui variasi rasio arang aktif biji kelor 

dengan minyak terhadap mutu fisiko kimia minyak goreng bekas yang dihasilkan. 

penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan 

arang aktif (4 g, 8 g, 12 g, 16 g, dan 20 g) dan minyak goreng bekas 200 ml. 

Parameter uji yaitu kadar air, kadar asam lemak bebas, bilangan asam, bilangan 

peroksida, dan intensitas warna. Penetilian ini dilakukan dengan 2 tahap yaitu 

pembuatan karbon aktif dan pemurnian minyak goreng bekas. Analisis data yang 

dilakukan dengan uji Analysis of Variance (ANOVA). 

Hasil penelitian menunjukan bahwa variasi rasido arang aktif biji kelor 

dengan minyak berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kadar asam lemak bebas, 

bilangan asam, bilangan peroksida, dan intersitas warna. Perlakuan paling optimal 

dalam penelitian ini yaitu P5 (arang aktif biji kelor 20 g : minyak goreng bekas 200 

ml) dengan nilai kadar air 0,15%, kadar asam lemak bebas 0,21%, bilangan asam 

0,42 mgKOH/g, bilangan peroksida 2,45 meq/Kg, dan intensitas warna L 

(kecerahan) 28,3, a 0,4, dan b 0,2. 

 

Kata kunci : Minyak jelantah, asam lemak bebas, adsorbsi 
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ABSTRACT 

 
The use of used cooking oil in food production and the dangers it causes can 

be corrected through adsorption by contacting the used cooking oil with an 

adsorbent. The adsorbent used is activated charcoal. Moringa seeds contain carbon 

so they have the potential to be used as activated charcoal. The aim of this research 

was to determine variations in the ratio of activated charcoal from Moringa seeds 

to oil on the physicochemical quality of the used cooking oil produced. This study 

used a simple Completely Randomized Design (CRD) with activated charcoal (4 g, 

8 g, 12 g, 16 g, and 20 g) and 200 ml used cooking oil. The test parameters are water 

content, free fatty acid content, acid value, peroxide value, and color intensity. This 

research was carried out in 2 stages, namely making active carbon and refining used 

cooking oil. Data analysis was carried out using the Analysis of Variance 

(ANOVA) test. 

The research results showed that variations in the ratio of activated charcoal 

from Moringa seeds to oil had a significant effect on the water content, free fatty 

acid content, acid value, peroxide value and color intensity. The most optimal 

treatment in this study was P5 (20 g moringa seed activated charcoal : 20 ml used 

cooking oil) with a water content value of 0.15%, free fatty acid content of 0.21%, 

acid value of 0.42 mgKOH/g, peroxide value of 2,45 meq/Kg, and color intensity 

L (brightness) 28.3, a 0.4, and b 0.2. 

 

Keywords: used cooking oil, free fatty acid, adsorbtion 
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