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Abstrak

Salah satu cara memperbaiki kualitas minyak jelantah adalah dengan pemurnian menggunakan adsorben.
Cangkang telur mengandung kalsium karbonat yang dapat digunakan sebagai adsorben. Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui pengaruh perbedaan antara cangkang telur ayam, telur bebek, dan telur puyuh sebagai adsorben
terhadap karakteristik kimia, warna dan kekeruhan, serta menentukan jenis cangkang telur sebagai adsorben
terbaik. Pelaksanaan penelitian terdiri dari pembuatan adsorben, pemurnian minyak jelantah dan pengujian mutu.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor (jenis cangkang telur yang berbeda) yaitu, P1
(cangkang telur ayam), P2 (cangkang telur bebek), dan P3 (cangkang telur puyuh) dengan 3 kali pengulangan.
Data yang diperoleh diolah menggunakan Metode One way ANOVA, dilanjut dengan Uji Duncan Multiple Range
Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5 %. Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan adsorben cangkang
telur berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia pada bilangan iodin dan bilangan peroksida serta
karakteristik warna. Karakteristik kimia terbaik adalah P1 (cangkang telur ayam) dengan bilangan peroksida
(20,29 mek O2/kg), bilangan iodin (51), dan pH (7,87). P3 (cangkang telur puyuh) memiliki perubahan warna
paling baik yaitu lebih terang dibandingkan PO (minyak kontrol). Perbedaan jenis cangkang telur tidak
memberikan pengaruh signifikan pada bilangan asam, kadar asam lemak bebas, dan kekeruhan.

Kata Kunci: Adsorben, cangkang telur, minyak jelantah.
Abstract

One way to improve the quality of used cooking oil is by refining it using an adsorbent. Egg shells contain calcium
carbonate, which can be used as an adsorbent. This study aimed to determine the effect of differences between
the shells of chicken eggs, quail eggs, and duck eggs as adsorbents on chemical characteristics, color, and
turbidity and to determine the type of eggshell as the best adsorbent. The implementation of the research consisted
of making adsorbents, refining used cooking oil, and quality testing. The study used a completely randomized
design (CRD) with 1 factor (different types of egg shells), namely, P1 (chicken egg shells), P2 (duck egg shells),
and P3 (quail egg shells) with three repetitions. The data obtained were processed using the One way ANOVA
method, followed by the Duncan Multiple Range Test (DMRT) at a significant level of 5 %. The results showed
that adding eggshell adsorbent significantly affected the chemical characteristics of the iodine number, peroxide
value, and color characteristics. The best chemical characteristics were P1 (chicken eggshell) with peroxide
number (20.29 mek O./kg), iodine number (51), and pH (7.87). P3 (quail eggshell) had the best color change,
lighter than PO (control oil). Differences in the eggshell type did not significantly affect the acid number, free fatty
acid content, and turbidity.

Keywords: Adsorbent, eggshell, waste cooking oil

1. PENDAHULUAN konsumsi domestik minyak goreng di Indonesia
pada tahun 2022 adalah 18.000 ton (USDA, 2022).
Tingkat konsumsi minyak yang tinggi di masyarakat
dapat membuktikan bahwa masyarakat Indonesia
cenderung lebih menyukai makanan yang digoreng

Indonesia menjadi negara dengan tingkat
konsumsi minyak goreng sawit terbanyak di dunia,
diikuti oleh negara India dan China dengan jumlah
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dibanding dengan makanan lainnya. Rata-rata
konsumsi makanan yang digoreng di Indonesia
perkapita selama 2016-2020 mengalami kenaikan
sebesar 1,85 % (Kementerian Pertanian, 2021).
Peningkatan  konsumsi minyak goreng ini
menghasilkan ketersediaan minyak jelantah yang
sangat besar.

Minyak jelantah merupakan limbah yang
berasal dari minyak goreng yang telah melalui
proses penggorengan yang berulang-ulang. Minyak
jelantah yang digunakan untuk menggoreng
makanan ini tidak layak untuk dikonsumsi karena
dapat mengakibatkan berbagai masalah kesehatan
yang serius (Megawati dan Muhartono, 2019).
Masalah kesehatan tersebut diantaranya yaitu
kerusakan pada pusat syaraf, gangguan deposit
lemak, kanker, dan masalah kesehatan lainnya
(Aisyah, dkk., 2015). Pembuangan minyak jelantah
secara sembarang juga ikut berkontribusi dalam
merusak lingkungan, sehingga perlu dilakukan
upaya perbaikan kualitas minyak jelantah sehingga
dapat digunakan kembali atau dimanfaatkan
menjadi bahan baku produk lainnya seperti sabun,
lilin aromaterapi, dan lain-lain.

Regenerasi minyak jelantah bertujuan untuk
memperbaiki kualitas minyak tersebut melalui
beberapa metode, salah satunya adalah dengan
adsorpsi. Metode adsorpsi dilakukan dengan cara
menggunakan adsorben sebagai media penjerapnya.
Adsorben dapat diambil dari bahan tambang seperti
zeolite maupun hasil pertanian seperti tempurung
kelapa, ampas tebu, cangkang telur, dan lain
sebagainya. Adsorpsi dinilai mudah dilakukan serta
ekonomis karena dapat berasal dari bahan sederhana
(Yuliana, dkk., 2005), bioabsorben juga dapat
sedangkan pada metode pemurnian membutuhkan
bahan kimia atau peralatan yang lebih mahal.

Cangkang telur merupakan limbah yang
berasal dari  pengolahan  makanan  yang
menggunakan telur sebagai bahannya. Cangkang
telur memiliki struktur fisik yang kasar, teksturnya
keras, berwarna menarik dan memiliki aroma amis.
Badan Pusat Statistik (2020) menyebutkan, produksi
telur di Indonesia pada tahun 2020 sebesar
5.044.295 ton dan mengalami peningkatan sebesar
6,1 % dari tahun sebelumnya. Hal ini
mengakibatkan naiknya jumlah limbah cangkang
telur yang dihasilkan. Saat ini, pemanfaatan limbah
cangkang telur masih kurang maksimal. Limbah
cangkang telur yang dibuang begitu saja secara tidak
langsung akan merusak lingkungan. Hal ini
dikarenakan walaupun termasuk dalam limbah
organik, cangkang telur memerlukan waktu yang
cukup lama untuk terurai. Di sisi lain, cangkang telur
memiliki potensi untuk dimanfaatkan. Sebagai
limbah padat cangkang telur memiliki kandungan
Tembaga (Cu), Magnesium (Mg), perak (Ag), Besi
(Fe), sulfur (S) dan kalsium (Ca) (Sheth dan Patel,
2017). Di dalam cangkang telur terdapat kandungan
senyawa kalsium karbonat (CaCQOgz) sebesar 94 %.
Hal itu menjadikan cangkang telur dapat
dimanfaatkan menjadi adsorben. Cangkang telur
diperkirakan mampu menyerap suatu solute karena
memiliki 10.000-20.000 pori (Hajar, dkk., 2016).
Perbedaan jenis telur mempengaruhi kandungan
CaCO; yang terkandung di cangkang telurnya.
Perbedaan kandungan kalsium dalam cangkang telur
tersaji pada Tabel 1. Perbedaan kandungan CaCOs;
tersebut diperkirakan dapat memberikan hasil yang
berbeda pada proses adsorpsi.

Tabel 1. Perbandingan kandungan pada cangkang telur

No Sampel Kadar kalsium (%) Kadar kalsium karbonat (%)
1 Cangkang telur ayam 26,92 25,25
2 Cangkang telur bebek 28,26 26,78
3 Cangkang telur burung puyuh 33,23 28,73

Sumber: (Yonata, dkk., 2017) ; (Azis, dkk., 2018)

Beberapa penelitian terkait pemanfaatan dari
limbah cangkang telur telah banyak dilakukan baik
untuk pemurnian limbah industri, zat kimia maupun
limbah rumah tangga seperti minyak jelantah.
Cangkang telur memiliki kemampuan absorpsi yang
baik untuk logam timbal (Pb) dan Kadmium (Cd)
(Maslahat, dkk., 2015; Misfadhila, dkk., 2018).
Cangkang telur sebagai absorben juga terbukti dapat
memperbaiki kualitas air limbah sisa laundry
(Salamah, dkk., 2023); limbah cair pabrik batik
(Purwaningsih, dkk., 2021) dan mampu menyerap
kandungan methilen blue (Lestari, dkk., 2021) dan
zat warna methyl orange (Nurlaili, dkk., 2017) pada
limbah tekstil. Meski belum memenuhi British
standard 2621:1979, adsorben cangkang telur ayam

Jurnal Teknik Kimia, VVol. 29, No. 2, 2023

dapat memurnikan crude gliserol menjadi gliserol
sebesar 67,22 % (Nadeak, dkk., 2019).

Penelitian pemurnian minyak jelantah dengan
cangkang telur sebagai adsorben telah dilakukan
sebelumnya oleh (Fitriyana dan Safitri, 2015), yang
menggunakan cangkang telur ayam sebagai
adsorben dengan variasi suhu aktivasi. Berdasarkan
penelitian tersebut, adsorben cangkang telur dinilai
mampu meningkatkan kualitas minyak jelantah.
Penelitian lain juga telah dilakukan oleh (Aritonang,
dkk., 2019) yang menggunakan cangkang telur
bebek sebagai adsorben, hasilnya adalah cangkang
telur bebek juga dinilai mampu meningkatkan
kualitas minyak jelantah. Selain itu hasil penelitian
Abdilah dan Hulupi (2020) menyatakan bahwa
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adsorben cangkang telur ayam dengan suhu
kalsinasi 800 °C mampu menurunkan kadar asam
lemak bebas dan bilangan peroksida minyak
jelantah. Berdasarkan beberapa tinjauan penelitian
tersebut, belum ditemukannya penelitian yang
membandingkan secara langsung antara tiga jenis
cangkang telur. Penelitian ini bertujuan untuk
membandingkan hasil pemurnian minyak jelantah
dengan menggunakan tiga jenis cangkang telur yaitu
telur ayam, telur bebek dan telur puyuh sebagai
adsorben. Efektivitas dari pemurnian akan dilihat
dari beberapa parameter seperti bilangan asam dan
kadar asam lemak bebas, bilangan iodin, bilangan
peroksida, derajat keasaman (pH) serta perubahan
secara sensoris berupa warna dan kekeruhan minyak
jelantah setelah pemurnian. Salah satu manfaat dari
penelitian ini adalah memberikan wawasan dan data
terkait perbandingan efektivitas pemurnian minyak
dari ketiga jenis cangkang telur tersebut pada
karakteristik kimia dan karakteristik sensoris. Hasil
pemurnian minyak diharapkan dapat meningkatkan
mutu sehingga mengurangi dampak negatif dari
limbah minyak jelantah.

2. METODOLOGI PENELITIAN

Bahan yang digunakan yaitu minyak jelantah
yang berasal dari para pedagang gorengan yang
telah melalui lebih dari 3 kali penggorengan,
cangkang telur (cangkang telur ayam, cangkang
telur bebek, dan cangkang puyuh), kertas saring
(Whatman No. 41), indikator kanji, indikator PP,
KOH 0,1 N, etanol 95 %, larutan Wijs (Merck cat.
1.09163.2500), H,SO4 (Merck 1007312500), asetat
glasial (Merck 1371301000), natrium tiosulfat 0,1
N, KI (Suprapur®. CAS No. 7681-11-0), aquadest,
dan kloroform.

Alat yang digunakan dalam pengujian dan
percobaan ini adalah tanur (thermolyne), oven (IKA
Dry Basic), buret, neraca analitik, blender (Philips),
saringan ukuran 80 mesh, magnetik stirrer (IKA C-
MAG HS-7), pH meter (Extech instrument PH 100).

Metode penelitian diawali dengan pembuatan
adsorben cangkang telur. Cangkang telur yang
didapatkan kemudian melalui proses pembersihan,
pengecilan ukuran dan pengeringan dengan
menggunakan oven pada suhu 105 °C selama 12
jam. Cangkang telur hasil pengeringan kemudian
dilakukan penepungan dan pengayakan pada
saringan 80 mesh. Serbuk cangkang kemudian
melalui proses karbonisasi dengan menggunakan
tanur pada suhu 800 °C selama 2 jam. Proses
selanjutnya adalah pendinginan selama 24 jam di
dalam desikator, adsorben cangkang telur siap
digunakan untuk pemurnian minyak jelantah.

Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini
adalah PO (sampel kontrol); P1 (sampel pemurnian
minyak dengan cangkang telur ayam); P2 (sampel
pemurnian minyak dengan cangkang telur bebek);
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P3 (sampel pemurnian minyak dengan cangkang
telur puyuh). Proses pemurnian minyak jelantah
diawali dengan penimbangan minyak jelantah
sebanyak 100 mL dan 9 gram adsorben cangkang
telur kemudian dicampurkan. Kemudian dilakukan
pengadukan dengan kecepatan pengadukan 600 rpm
selama 60 menit. Setelah diaduk kemudian disaring
dengan kertas saring (Whatman No. 41). Minyak
jelantah yang telah disaring kemudian dilakukan
pengujian mutu.

Parameter pengujian dalam penelitian ini
adalah karakteristik kimia berupa bilangan asam dan
kadar asam lemak bebas, bilangan iodin, bilangan
peroksida, dan pH, serta pengujian respon panelis
dengan uji pembanding jamak berupa warna dan
kekeruhan (turbidity). Data hasil pengukuran pada
parameter kemudian dianalisis dengan one way
ANOVA (Analysis of Variance) yang dilanjutkan
dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf signifikansi 5 % menggunakan aplikasi
IBM SPSS statistic version 28.0.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Karakteristik Kimia

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan,
diperoleh hasil yang dapat dilihat pada Tabel 2.
Karakteristik kimia yang diukur adalah bilangan
asam, kadar asam lemak bebas, bilangan iodin,
bilangan peroksida dan pH.

a. Bilangan Asam dan Kadar Asam Lemak
Bebas

Bilangan asam dan kadar asam lemak bebas
dapat menjadi indikator mutu minyak goreng sawit.
Semakin tinggi bilangan asam dan kadar asam
lemak bebas pada minyak goreng sawit,
menunjukkan ~ semakin  rendah  kualitasnya
(Sholichah, dkk., 2019). Setelah dilakukan
pemurnian dengan adsorben cangkang telur,
bilangan asam pada minyak jelantah menurun dari
1,23 mg KOH/g menjadi 0,13 mg KOH/g (Tabel 2).
Menurunnya bilangan asam pada minyak jelantah
terjadi akibat terserapnya senyawa asam lemak
bebas pada sisi aktif di luas permukaan adsorben
cangkang telur. Senyawa asam lemak bebas
memiliki ujung karboksil yang polar sehingga dapat
diserap oleh adsorben cangkang telur yang juga
bersifat polar (Fitriyana dan Safitri, 2015). Selain
itu, menurunnya bilangan asam juga dapat
disebabkan oleh naiknya derajat keasaman (pH)
pada masing-masing perlakuan akibat dari
penambahan adsorben yang mengandung CaCOs;
(Sopianti, dkk., 2017). Senyawa CaCOs; yang
bersifat basa akan menurunkan sifat asam pada
minyak goreng, sehingga bilangan asam dan kadar
asam lemak bebas akan rendah.
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Tabel 2. Hasil Pengujian Karaktertistik Kimia

Sampel Bilangan asam Kadar asam Bilangan Bilangan Peroksida pH
(mg KOH/qg) lemak bebas (%) iodin (mek O2/kg)
SNI Maks. 0,6 Maks. 0,3 - Maks. 10 -
PO 1,23 +0,00° 0,60 + 0,002 170 £ 0,00° 75,60 = 0,00° 6,79 + 0,002
P1 0,13+ 0,572 0,37 £0,23? 51 + 6,742 20,26 * 3,05% 7,87 +£0,45°
P2 0,13 +0,572 0,37 £ 0,232 124 +70,81° 24,93 £ 5,772 8,45+ 0,28°
P3 0,13+ 0,572 0,37 £ 0,232 127 +74,18° 50,26 + 11,01° 8,69 £ 0,41°

Keterangan: superskrip 20 : yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)

Pengujian bilangan asam dan kadar asam
lemak bebas pada P1, P2, dan P3 tidak memiliki
perbedaan nyata. Hal ini berarti perbedaan jenis
cangkang telur pada setiap perlakuan tidak
berpengaruh terhadap penurunan bilangan asam dan
kadar asam lemak bebas pada minyak jelantah.
Ketiga jenis cangkang telur sebagai adsorben dinilai
memiliki  kemampuan yang sama Kkarena
memberikan perubahan yang sama terhadap hasil
akhirnya. Kemampuan yang sama ini dapat
disebabkan oleh kandungan CaCOs; yang tidak
berbeda jauh pada P1, P2 dan P3 dimana pada P1
(cangkang telur ayam) sebesar 25,25 %, P2
(cangkang telur bebek) sebesar 26,78 % dan P3
(cangkang telur puyuh) sebesar 28,73 % (Yonata,
dkk., 2017). Persentase kandungan CaCOs; yang
tidak berbeda jauh tersebut memberikan perubahan
yang sama terhadap hasil akhirnya, hal ini serupa
dengan pendapat Syaugiah, dkk. (2011), bahwa
optimalnya proses adsropsi dipengaruhi oleh salah
satunya kandungan CaCOj3; yang ada pada material
yang dijadikan adsorben. Selain kandungan CaCOs3
yang tidak jauh berbeda, proses adsorpsi juga
dipengaruhi oleh ukuran partikel dan kadar air
adsorben. Ukuran partikel pada adsorben yang
digunakan pada penelitian ini adalah lolos 80 mesh
dengan kadar air adsorben sebesar 9 %.

Bilangan asam pada perlakuan P1, P2 dan P3
telah sesuai dengan syarat mutu minyak goreng
sawit menurut SNI 3741-2013 yaitu maksimal 0,6
mg KOHY/g. Hasil tersebut serupa dengan penelitian
yang dilakukan oleh Fitriyana dan Safitri (2015),
dimana dengan penambahan sebanyak 9 gram
adsorben cangkang telur ayam dengan waktu
pengadukan 60 menit telah mampu menurunkan
bilangan asam dari 1,23 mg KOH/g menjadi sebesar
0,3 mg KOH/g dan hasilnya mampu memenuhi
standar SNI 3741-2013.

Kadar asam lemak bebas minyak jelantah pada
perlakuan P1, P2, dan P3 diketahui tidak sesuai
dengan syarat mutu minyak goreng sawit menurut
SNI-7709 (2019) yaitu maksimal 0,3 %. Hasil
tersebut berbeda dengan penelitian yang telah
dilakukan oleh Aritonang, dkk. (2019) dimana,
penambahan adsorben cangkang telur bebek telah
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mampu menurunkan kadar asam lemak bebas dari
0,35 % menjadi sebesar 0,24 % dan hasilnya sesuai
dengan SNI 3741-2013. Perbedaan tersebut dapat
disebabkan oleh bahan baku yang digunakan,
dimana pada penelitian ini minyak jelantah yang
digunakan telah melalui lebih dari 3 Kali
penggorengan, sedangkan pada penelitian yang
dilakukan oleh Aritonang, dkk. (2019) minyak
jelantah yang digunakan hanya melalui 3 kali
penggorengan. Kondisi tersebut menyebabkan
adsorben mengalami kondisi jenuh sehingga sudah
tidak mampu lagi menyerap senyawa asam lemak
bebas yang masih ada pada minyak jelantah. Kondisi
jenuh pada adsorben adalah ketika pori-pori
adsorben sudah dipenuhi oleh zat yang diserap.

b. Bilangan lodin

Bilangan iodin pada minyak dapat menyatakan
derajat ketidakjenuhan minyak. Hal ini dikarenakan
asam lemak tidak jenuh mampu mengikat senyawa
iodine dan membentuk suatu persenyawaan yang
jenuh. Bilangan iodin pada minyak jelantah sebelum
dilakukan pemurnian (P0) diketahui memiliki nilai
yang sangat tinggi vaitu 170. Nilai tersebut
kemudian menurun setelah dilakukan proses
pemurnian dengan adsorben cangkang telur.
Penurunan bilangan iodin ini berkaitan dengan
kemampuan adsorben cangkang telur dalam
mengurangi kadar asam lemak bebas pada minyak
jelantah. Penurunan kadar asam lemak bebas oleh
adsorben menyebabkan semakin sedikit kadar asam
lemak bebas dalam minyak. Hal ini mengakibatkan
semakin sedikit juga jumlah senyawa iodine yang
diserap oleh adsorben. Pernyataan itu serupa dengan
pendapat Noriko, dkk. (2012) bahwa, semakin
banyak senyawa iodine yang terikat pada minyak
menandakan banyaknya asam lemak bebas yang ada
pada miyak tersebut.

Bilangan iodin pada perlakuan P1 dinilai sudah
sesuai dengan syarat mutu minyak goreng sawit
menurut SNI-01-0018-2006 yaitu maksimal 56,
sedangkan bilangan iodin pada P2 dan P3 belum
sesuai. Penurunan bilangan iodin tertinggi
dihasilkan oleh pemurnian dengan penambahan
adsorben cangkang telur ayam atau P1 yaitu menjadi
sebesar 51 sedangkan pada perlakuan P2 dan P3,
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bilangan iodin yang dihasilkan tidak berbeda nyata.
Hal itu dapat menunjukan proses adsorpsi pada P1
lebih efektif dibandingkan dengan perlakuan P2 dan
P3. Efektifitas penurunan bilangan iodin yang
berbeda dapat dipengaruhi oleh kontak antara
adsorben dengan minyak jelantah yang terjadi pada
saat proses pengadukan. Proses pengadukan pada P1
tercampur dengan sempurna, sehingga kontak antara
minyak jelantah dengan adsorben cangkang telur
lebih efektif sedangkan proses pengadukan pada P2
dan P3 mengalami penggumpalan (agregasi parsial)
pada serbuk adsorben.  Kondisi  tersebut
menyebabkan adsorben mengalami penurunan luas
permukaan efektif untuk menyerap suatu senyawa
(Siringo-ringo, 2019). Penggumpalan tersebut
mengakibatkan proses adsorpsi menjadi kurang
efektif, hal itu dikarenakan optimalnya proses
adsorpsi dipengaruhi oleh jalannya kontak antara
adsorben dengan adsorbat (minyak jelantah)
(Syaugiah, dkk., 2011).

c. Bilangan Peroksida

Minyak goreng yang digunakan berulang-
ulang mengandung asam lemak tidak jenuh yang
dapat mengikat oksigen sehingga membentuk
senyawa yang bernama peroksida (Fitriyana dan
Safitri, 2015). Bilangan peroksida pada perlakuan
PO memiliki nilai yang sangat tinggi, hal itu
dikarenakan sampel bahan baku yang digunakan
adalah minyak jelantah yang telah melalui proses
penggorengan lebih dari 3 kali. Penurunan bilangan
peroksida tertinggi dihasilkan oleh pemurnian
dengan penambahan adsorben perlakuan P1 yang
menghasilkan kadar peroksida menjadi sebesar
20,26 mek O2/kg. Menurunnya kadar peroksida
pada minyak terjadi akibat terserapnya senyawa
peroksida oleh pori-pori yang ada pada permukaan
cangkang telur. Adsorben cangkang telur memiliki
komponen utama yaitu CaCO3 yang bersifat polar,
sehingga dapat mengikat dengan kuat senyawa
peroksida yang juga besifat polar (Jasinda, 2013).

Berdasarkan Tabel 1. dapat diketahui bahwa,
perlakuan P1 dan P2 berbeda nyata terhadap P3. Hal
ini dapat disebabkan oleh perbedaan kandungan
CaCOs; pada P1, P2, dan P3. Dimana, kandungan
CaCOs3 yang tinggi memerlukan suhu aktivasi yang
lebih tinggi dan waktu aktivasi yang lebih lama.
Suhu dan waktu yang kurang sesuai menyebabkan
luas permukaan adsorben menjadi kurang efektif
dalam menyerap suatu zat (Malau dan Adinugraha,
2020).

Meskipun memberikan pengaruh nyata pada
penurunan bilangan peroksida yang semula 75 mek
02/kg menjadi 20,26 mek O2/kg, hasil pemurnian
semua perlakuan belum memenuhi syarat mutu
minyak goreng sawit (SNI-7709-2019) vyaitu
maksimal 10 mek O2/kg. Berbeda dengan penelitian
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serupa yang telah dilakukan oleh Fitriyana dan
Safitri (2015) yang memberikan penurunan bilangan
peroksida yaitu dari 18,06 mek O2/kg menjadi 7,52
mek O2/kg. Perbedaan hasil tersebut dapat
disebabkan karena kualitas bahan baku minyak
jelantah  yang digunakan.  Penelitian ini
menggunakan minyak jelantah yang telah melalui
lebih dari 3 kali penggorengan, sedangkan pada
penelitian Fitriyana dan Safitri (2015) hanya melalui
3 kali penggorengan. Akibat dari kondisi tersebut,
adsorben yang ditambahkan pada minyak jelantah
telah mencapai kapasitas serap yang maksimal
sehingga sudah tidak mampu lagi menyerap
senyawa peroksida yang masih terkandung pada
minyak jelantah.

d. Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman atau pH pada minyak goreng
bekas rata-rata berada pada kondisi asam, hal ini
dikarenakan pH vyang rendah mengindikasikan
kandungan asam lemak bebas yang tinggi (Sopianti,
dkk., 2017). pH pada minyak goreng dapat menjadi
indikator mutu yang menentukan kualitas minyak
goreng. Kenaikan pH pada perlakuan P1, P2, dan P3
disebabkan oleh penambahan adsorben, dimana
adsorben mengandung CaCOs; menyebabkan
naiknya pH minyak jelantah ketika diberikan
penambahan adsorben (Indrajaya, dkk., 2021).

Minyak goreng baru memiliki kisaran nilai pH
7 atau netral, berdasarkan data pada Tabel 1.
diketahui bahwa perlakuan P1 memiliki kisaran pH
yang paling mendekati kondisi netral. Berdasarkan
Tabel 1. juga dapat diketahui bahwa minyak jelantah
pada perlakuan P2 dan P3 tidak berbeda nyata, akan
tetapi P2 dan P3 berbeda nyata dengan P1.
Kandungan CaCO3 vyang tinggi menyebabkan
kenaikan pH minyak jelantah (Indrajaya, dkk.,
2021).

3.2. Karakteristik Sensori

Karateristik sensori berupa warna dan
kekeruhan (turbidity) dilakukan dengan uji
pembanding jamak oleh panelis. Uji pembanding
jamak atau multiple comparism test digunakan untuk
melihat perbedaan diantara satu atau lebih contoh
dengan contoh baku (R). Contoh baku (R) yang
digunakan merupakan sampel kontrol (P0). Pada uji
ini, panelis diminta untuk menilai suatu contoh yang
disajikan berdasarkan skala 5. Skala yang diterapkan
yaitu (1) sama dengan R;(2) agak jernih/terang dari
R; (3) lebih jernih/terang dari R; (4) sangat lebih
jernih/terang dari R; dan (5) amat sangat lebih
jenih/terang dari R. Penelitian ini menggunakan 25
panelis terlatih. Hasil pengujian warna dan
kekeruhan tersaji pada Tabel 3.
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Tabel 3. Hasil pengujian warna dan kekeruhan

Sampel Warna Keterangan Kekeruhan Keterangan
P1 3+0,9° Lebih terang dari R 4+0,9° Sangat lebih jernih dari R
P2 3+0,78 Lebih terang dari R 4+0,7° Sangat lebih jernih dari R
P3 4+0,6° Sangat lebih terang dari R 4+1,1° Sangat lebih jernih dari R

Keterangan: superskrip 2°< : yang berbeda menunjukan perbedaan nyata (P<0,05)

a. Warna

Perlakuan P3 memberikan perubahan warna
yang lebih baik pada minyak jelantah, hal ini dapat
disebabkan oleh adsorben dari jenis cangkang telur
puyuh mampu menyerap warna lebih baik. Jumlah
9% adsorben P3 yang ditambahkan dan kandungan
CaCOs3 pada cangkang telur puyuh yaitu sebesar
317,29 mg/g cukup mampu  memperbaiki
kenampakan warna minyak jelantah (Utomo, 2018).
Perbedaan warna minyak jelantah setelah proses
pemurnian tersaji pada Gambar 1. Semakin tinggi
kandungan CaCOj3; yang ditambahkan pada bahan
pangan seperti minyak, akan menghasilkan produk
menjadi lebih putih (Benjakul, dkk., 2004). Serupa
dengan pendapat (Lesmana, dkk., 2008) yang
menyatakan bahwa semakin tinggi kandungan
CaCOsyang ditambahkan pada produk pangan maka
warna putih atau terang menjadi lebih jelas karena
CaCO; mampu memberikan efek whitening pada
suatu produk pangan. Kadar kalsium karbonat yang
tinggi akan mengakibatkan jumlah kalsium yang
tersuspensi pada larutan semakin banyak, sehingga
efek whitening pada minyak semakin besar.

(c) P2 (d) P3
Gambar 1. Perbedaan warna minyak jelantah

sebelum (P0O) dan setelah pemurnian
(P1), (P2), (P3).
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b. Kekeruhan (turbidity)

Penambahan adsorben cangkang telur tidak
berpengaruh nyata terhadap kekeruhan (turbidity)
minyak jelantah. Akan tetapi, berdasarkan penilaian
panelis pemurnian dengan adsorben cangkang telur
memberikan perubahan pada minyak, dimana
minyak jelantah menjadi sangat lebih jernih dari R
(PO). Perubahan tersebut disebabkan karena
terjadinya penyerapan kotoran penyebab kekeruhan
oleh adsorben cangkang telur. Kotoran terperangkap
pada pori-pori yang terdapat di permukaan adsorben
(Wijayanti, 2015).

Penilaian  panelis  menunjukan  bahwa
kekeruhan minyak jelantah yang telah diberikan
penambahan adsorben cangkang telur memiliki
perbedaan terhadap sampel kontrol. Akan tetapi,
penilaian panelis pada masing-masing perlakuan
yang tertera pada Tabel 3. memiliki hasil yang tidak
berbeda nyata. Hasil yang tidak berbeda nyata
tersebut dapat disebabkan oleh penambahan CaCO;
pada minyak jelantah. Penambahan CaCOs; dapat
menyebabkan kalsium tersuspensi pada minyak
jelantah (Lesmana, dkk., 2008). Proses tersebut
menyebabkan minyak jelantah masih berada pada
kondisi yang keruh, akan tetapi memiliki kekeruhan
yang lebih baik (sangat lebih jernih dari R) jika
dibandingkan dengan sampel kontrol.

4. KESIMPULAN

Perbedaan jenis cangkang telur sebagai
adsorben berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap
karakteristik kimia pada parameter bilangan iodin
dan bilangan peroksida serta karakteristik warna.
Perbedaan jenis cangkang telur sebagai adsorben
tidak memberikan pengaruh nyata (P> 0,05) pada
bilangan asam, kadar asam lemak bebas, dan
kekeruhan. Jenis absorben dengan nilai
karakteristik terbaik ditunjukkan oleh cangkang
telur ayam yang memberikan nilai bilangan asam
(0,13), kadar asam lemak bebas (0,37 %), bilangan
peroksida (20,29 mek O2/kg), bilangan iodin (51),
dan pH (7,87). Sedangkan jenis cangkang telur
puyuh memberikan perubahan warna paling terang
(4 = 0,6) dibandingkan dengan sampel kontrol.
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