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KATA PENGANTAR 

 

 

Puji dan Syukur kami panjatkan kehadirat Allah SWT, Tuhan Yang Maha Esa, yang terus 

memberikan Rahmat, Hidayah dan Limpahan Karunia-Nya sehingga Prosiding hasil Seminar 

Nasional Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman, tahun 2019 dapat diselesaikan. 

Salah satu faktor yang akan mempengaruhi perubahan pada kondisi masyarakat di masa 

yang akan datang adalah berkembang pesatnya teknologi telekomunikasi dan informasi. Teknologi 

komunikasi dan informasi seperti internet, televisi, telepon akan banyak merubah kondisi sosial, 

ekonomi, budaya bahkan komposisi geografis umat manusia. Teknologi komunikasi dan informasi 

juga menyebabkan semakin mengglobalnya dunia, sehingga saat ini seluruh dunia dapat dilihat dan 

dirasakan kehadirannya di depan meja kerja, ruang tamu dan sangat dekat dengan kehidupan 

manusia. Strategi untuk memodernisasi sektor pertanian dari pertanian tradisional menuju pertanian 

berbasis teknologi maju/modern dikenal dengan istilah “Pertanian Modern”. Pertanian Modern 

bertujuan untuk meningkatkan produktivitas pertanian melalui penelitian dan pengembangan 

teknologi pertanian guna menghasilkan varietas unggul. Ini dilakukan sebagai upaya menjawab 

tantangan kerawanan pangan akibat pertambahan jumlah penduduk yang semakin pesat. 

Makalah dalam Prosiding ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam bidang 

Pertanian khususnya Pertanian Berkelanjutan. Eksplorasi ide-ide pengembangan teknologi 

pertanian berwawasan lingkungan, Inventarisasi hasil penelitian perguruan 

tinggi/pemerintah/stakeholders dalam bidang teknologi budidaya pertanian (agroteknologi), sosial 

ekonomi, teknologi hasil pertanian, keteknikan pertanian, dan bidang lainnya yang relevan, 

Meningkatkan pemahaman organisasi/institusi bidang pertanian terhadap prinsip pertanian 

berkelanjutan, mengintergrasikan nilai-nilai ekologis dalam sistem usaha tani dan pengelolaan 

fungsi pelestarian fungsi lingkungan hidup untuk mencapai sistem pertanian berkelanjutan, 

memberikan rekomendasi kepada penentu kebijakan khususnya Kementerian Lingkungan Hidup 

mengenai pengembangan teknologi pertanian berwawasan lingkungan hidup, meningkatkan 

kemitraan Kementerian Negara Lingkungan Hidup dengan organisasi bidang pertanian dalam 

upaya pengelolaan lingkungan hidup. 

Materi Prosiding dikelompokkan berdasarkan bidang Agroekoteknologi, Ilmu Tanah, Ilmu 

Hama dan Penyakit tumbuhan, Agribisnis, Teknologi Hasil Pertanian dan Peternakan. Namun 

demikian tentunya pengelompokan ini hanya terkait tema utama dalam sebuah makalah, karena 
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dalam setiap makalah keterkaitan antar setiap kelompok menjadi sorotan utama dalam menjawab 

tantangan dibidang pertanian di Indonesia. 

Kami mengucapkan terimakasih kepada Semua Pihak yang telah berpartisipasi pada 

kegiatan Seminar Nasional Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman, tahun 2019. 

Selain itu Saya secara pribadi juga mengucapkan terimakasih kepada seluruh Panitia Seminar 

Nasional Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman dan Pihak Sponsor yang telah bekerja keras 

dan membantu dalam terlaksananya Acara Seminar Nasional Pertanian dan Penyusunan Prosiding 

ini. Semoga Prosiding ini dapat bermanfaat bagi para pembaca dan mendukung kemajuan bidang 

Pertanian di Indonesia. 

Samarinda, Desember 2019 

Ketua Panitia, 

 

 

Dr. Odit Ferry Kurniadinata, S.P, M.Si 
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OPTIMASI SUHU DAN WAKTU KARBONISASI PADA PEMBUATAN ARANG AKTIF 

DARI LIMBAH KULIT PISANG KEPOK (Musa normalis) UNTUK PEMURNIAN 

MINYAK JELANTAH AYAM GORENG TEPUNG 

 

Lilik Sri Rahayu, Sulistyo Prabowo, dan Aswita Emmawati 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman,  

Jl. Tanah Grogot Kampus Gunung Kelua ; Korespondensi email: sprabowo@faperta.unmul.ac.id 

 

ABSTRAK 

Minyak jelantah merupakan minyak yang telah digunakan secara berulang. Penggunaan minyak secara 

berulang menyebabkan penurunan mutu minyak dan kerusakan. Minyak yang sudah rusak masih mungkin 

untuk dijernihkan kembali dengan menggunakan arang aktif kulit pisang kepok. Tujuan penelitian ini yaitu 

mengetahui pengaruh variasi suhu dan waktu karbonisasi limbah kulit pisang kepok terhadap kadar asam 

lemak bebas, bilangan peroksida, organoleptik warna dan aroma minyak jelantah ayam goreng tepung hasil 

pemurnian. Penelitian ini menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) 2 variabel yaitu suhu (300, 400 

dan 500oC) dan waktu karbonisasi (1, 2, dan 3 jam) dengan 3 ulangan. Kombinasi suhu dan waktu yaitu 

S1W1= 300:1; S1W2= 300:2; S1W3= 300:3; S2W1= 400:1; S2W2= 400:2; S2W3= 400:3; S3W1=500:1; 

S3W2=500:2; S3W3= 500:3. Parameter yang diuji meliputi kadar asam lemak bebas, bilangan peroksida, 

organoleptik warna dan aroma. Data dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan uji lanjut BNT 

taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan suhu berpengaruh nyata terhadap bilangan 

peroksida dan organoleptik warna. Perlakuan waktu karbonisasi berpengaruh nyata terhadap nilai asam 

lemak bebas (%). Suhu dan waktu karbonisasi kulit pisang kepok terbaik berdasarkan parameter asam lemak 

bebas (%) dan bilangan peroksida adalah suhu 500oC selama 1 jam. 

 

Kata kunci: kulit pisang kepok, karbonisasi, jelantah 

 

PENDAHULUAN 

Minyak jelantah merupakan minyak yang telah digunakan secara berulang. Penggunaan minyak 

secara berulang menyebabkan penurunan mutu minyak dan kerusakan. Minyak yang sudah rusak masih 

mungkin untuk dijernihkan kembali dengan menggunakan arang aktif kulit pisang kepok. 

Kulit pisang kepok (Musa normalis) merupakan salah satu limbah organik sisa pengolahan pangan 

yang masih dapat dimanfaatkan (Ni’maturrohmah, 2014). Kandungan karbon organik pada kulit pisang 

yaitu 41,37% (Mopoung, 2008). Kandungan karbon organik kulit pisang yang tinggi membuat kulit pisang 

memiliki potensi sebagai bahan penyerap (Hossain, et al., 2012) yaitu sebagai bahan dalam pembuatan 

arang aktif. 

Arang aktif atau karbon aktif (Tadda, et al., 2016) merupakan material berbentuk butiran atau bubuk 

yang berasal dari material yang mengandung karbon. Arang aktif memiliki permukaan berbentuk amorf atau 

berongga yang dapat digunakan sebagai bahan adsorben. Arang aktif juga biasanya sudah mengalami 

aktivasi yang menyebabkan jumlah porinya menjadi lebih banyak (Rohmah dan Redjeki, 2014) sehingga 

daya adsorbsi menjadi tinggi. Adsorpsi pada arang aktif terjadi karena adanya perbedaan potensial antara 

permukaan dan zat yang diserap (Suryandari, 2014). 

Arang aktif dapat dibuat dengan tiga tahap yaitu menghilangkan kandungan air (dehidrasi) dengan 

cara dijemur di bawah terik matahari atau dipanaskan di dalam oven, karbonisasi atau pengarangan yang 
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mengubah bahan organik menjadi elemen karbon, serta aktivasi guna memperbesar luas permukaan karbon 

dengan melepaskan hidrokarbon dan tar yang masih melekat (Rohmah dan Redjeki, 2014).  

Proses karbonisasi pada pembuatan arang aktif dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu kadar air yang 

terkandung di dalam bahan, ukuran bahan, suhu dan waktu karbonisasi. Berdasarkan faktor yang 

mempengaruhi proses karbonisasi perlu dilakukan tentang penentuan kondisi suhu dan waktu karbonisasi 

pada pembuatan arang aktif dari limbah kulit pisang kepok yang kemudian diinteraksikan langsung dengan 

jelantah industri kecil ayam goreng tepung. 

  

METODE  

Bahan 

Kulit pisang kepok, minyak jelantah ayam goreng tepung dari penjual ayam goreng tepung di Jalan 

Pramuka Kota Samarinda, arang aktif komersial dari bahan bambu dan arang komersial karbon, alkohol 

70%, alkohol 95%, NaOH, akuades, indikator pp,  natrium tiosulfat (Na2S2O3) 0,1 N, larutan pati 1%, KI 

jenuh, dan asetat-kloroform. 

 

Alat 

Alat yang digunakan meliputi: pisau, oven, loyang, tanur, cawan porselin, lumpang dan alu, ayakan, 

desikator, neraca analitik, pompa vakum, corong buchner, erlenmeyer flask, magnetic stirrer, corong, buret, 

klem dan statif, aluminium foil dan alat-alat gelas yang umum digunakan dalam laboratorium. 

 

Pembuatan Arang Aktif dari Limbah Kulit Pisang Kepok (Nasir et al., 2011) 

Kulit pisang dibersihkan dari sisa-sisa kotoran. Kulit pisang yang telah dibersihkan kemudian 

dipotong ± 0,5 cm dan dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 60o selama 24 jam. Selanjutnya kulit 

pisang dimasukkan ke dalam tanur dengan suhu dan waktu sesuai perlakuan. Setelah menjadi arang, 

dibiarkan dingin.  

Arang kulit pisang dihaluskan dan diayak menggunakan ayakan berukuran 100 mesh. Selanjutnya 

arang diaktivasi dengan larutan NaOH 1 N dengan cara diaduk selama 2 jam. Kemudian dicuci dengan 

akuades, lalu dikeringkan kembali dalam oven pada suhu 105oC selama 1 jam. Setelah itu, didinginkan 

dalam desikator, kemudian ditimbang dan dikeringkan berulang kali hingga diperoleh berat konstan. 

 

Pemurnian Minyak Jelantah 

Proses berikutnya adalah pemurnian minyak jelantah ayam goreng tepung. Digunakan arang aktif 

kulit pisang kepok dengan perlakuan suhu dan waktu karbonisasi, arang komersial dari bahan bambu dan 

arang komersial karbon yang masing-masing dicampur ke dalam minyak goreng bekas dengan perbandingan 

1 : 10 (g : ml). Campuran arang dan minyak goreng bekas tersebut diaduk dengan stirer selama 4 jam, 

didiamkan selama ± 15 menit kemudian disaring dan minyak goreng bekas yang terpisah dianalisis kadar 

asam lemak bebas, bilangan peroksida, organoleptik warna dan organoleptik aroma.  

 

This PDF document was edited with Icecream PDF Editor.
Upgrade to PRO to remove watermark.

https://icecreamapps.com/PDF-Editor/upgrade.html?v=2.21&t=9


 

Seminar Nasional Pertanian 2019 | 213  

 

Parameter yang Diamati 

Parameter yang digunakan yaitu asam lemak bebas menggunakan metode dari Mehlenbcher (1960) 

yang ditulis di dalam buku Sudarmadji, et al. (1997), angka peroksida menggunakan metode dari 

Sudarmadji, et al. (1997) dan sifat organoleptik berupa perbandingan jamak dari Kemp, et al. (2009) 

terhadap organoleptik warna dan aroma.  

 

Analisis Data 

Data dianalisis dengan menggunakan analisis ragam (ANOVA) dan uji lanjut BNT taraf 5%. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Asam Lemak Bebas (%) 

Tabel 1. Nilai Asam Lemak Bebas (%) Setelah Dilakukan Pemurnian dengan Arang Kulit Pisang Kepok 

dengan Perlakuan Suhu dan Waktu Karbonisasi 

Waktu 

(Jam) 

 Suhu (oC)  
Rata-rata 

300 400 500 

1 1,17±0,07abcd 1,21±0,06abc 1,08±0,06d 1,15 b 

2 1,12±0,00bcd 1,11±0,01cd 1,11±0,00cd 1,12 b 

3 1,17±0,07abcd 1,22±0,07ab 1,26±0,00a 1,22 a 

Rata-rata 1,15 1,18 1,15   

Keterangan: Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada 

taraf alpha 5% (P<0,05) 

 

Tabel 2. Jumlah Asam Lemak Bebas yang Diserap (%) oleh Arang Aktif Kulit Pisang Kepok dengan 

Perlakuan Karbonisasi dan Arang Komersial (Pembanding) 

Waktu 

Karbonisasi 

(Jam) 

Suhu Karbonisasi (oC) Pembanding 

300 400 500 

Minyak Hasil 

Pemurnian dengan 

Arang Komersial 

Bambu 

Minyak Hasil 

Pemurnian dengan 

Arang Komersial 

Karbon 

1 24,02% 21,43% 29,87% 

27,27% 17,53% 2 27,27% 27,92% 27,92% 

3 24,02% 20,78% 18,18% 

 

Asam lemak bebas atau free fatty acid (FFA) adalah salah satu parameter untuk menentukan kualitas 

minyak goreng. Kadar asam lemak bebas minyak goreng yang semakin tinggi menunjukkan bahwa kualitas 

minyak goreng yang semakin menurun (Sopianti, et al., 2017).  

Berdasarkan nilai rata-rata pada Tabel 1, perlakuan suhu karbonisasi tidak menunjukkan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap nilai FFA minyak hasil pemurnian semantara waktu karbonisasi arang kulit pisang 

kepok menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan nilai FFA (%).  

Nilai FFA pada minyak hasil pemurnian dengan kulit pisang kepok memiliki nilai yang lebih rendah 

bila dibandingkan dengan nilai FFA minyak jelantah ayam goreng tepung. Nilai FFA minyak jelantah 
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adalah 1,54% dan nilai FFA minyak hasil pemurnian oleh arang aktif kulit pisang kepok dengan perlakuan 

suhu dan waktu karbonisasi adalah antara 1,08% hingga 1,26%. Hal ini menujukkan bahwa semua minyak 

jelantah yang dimurnikan dengan arang aktif kulit pisang kepok mengalami penurunan nilai FFA. Hal ini 

sama seperti yang ditulis oleh Nasir et al. (2014), bahwa arang aktif kulit pisang kepok mampu menurunkan 

angka asam lemak bebas minyak jelantah.  

Nilai FFA minyak hasil pemurnian oleh arang aktif kulit pisang kepok dengan perlakuan suhu dan 

waktu karbonisasi yang dibandingkan dengan minyak hasil pemurnian dengan arang aktif komersial bambu 

menunjukkan bahwa nilai FFA minyak yang dimurnikan dengan kulit pisang perlakuan suhu dan waktu 

300oC:2 jam memiliki nilai FFA sama dengan nilai FFA hasil pemurnian dengan arang komersial bambu 

yaitu 1,12%. Perlakuan 400oC:2 jam, 500oC:2 jam dan perlakuan karbonisasi 500oC:1 jam yang berturut-

turut adalah 1,11%, 1,08% dan 1,11% memiliki nilai FFA lebih rendah dibandingkan minyak hasil 

pemurnian dengan arang komersial bambu.  

Nilai FFA minyak hasil pemurnian dengan arang komersial yaitu arang karbon adalah 1,27%. 

Dibandingkan dengan nilai FFA minyak hasil pemurnian dengan arang kulit pisang kepok dengan perlakuan 

suhu dan waktu karbonisasi, nilai FFA hasil pemurnian dengan arang karbon adalah lebih tinggi karena nilai 

FFA hasil permurnian dengan arang kulit pisang kepok dengan perlakuan karbonisasi adalah antara 1,08% 

sampai 1,26%. 

Bardasarkan hasil nilai FFA dari sembilan minyak hasil pemurnian oleh arang aktif kulit pisang 

kepok dengan perlakuan suhu dan waktu karbonisasi, nilai FFA pada perlakauan suhu 500oC selama 1 jam 

memiliki nilai FFA terendah yaitu 1,08% dengan jumlah asam lemak bebas yang diserap yaitu sebesar 

29,87%. Namun, menurut SNI 3741-2013 minyak goreng yang baik memiliki nilai asam lemak bebas 

maksimal sebanyak 0,6 mg KOH/g. Hal ini menunjukkan bahwa nilai FFA minyak hasil pemurnian dengan 

arang aktif kulit pisang kepok perlakuan suhu 500oC selama 1 jam masih belum memenuhi SNI 3741-2013. 

 

Bilangan Peroksida 

Tabel 3. Bilangan Peroksida (meq/Kg) Setelah Dilakukan Pemurnian dengan Arang Kulit Pisang Kepok 

dengan Perlakuan Suhu dan Waktu Karbonisasi  

Waktu 

Karbonisasi 

(Jam) 

  
Suhu Karbonisasi 

(oC) 
  

Rata-rata 

300 400 500 

1 19,94±7,21a 9,99±2,00bc 2,66±1,15d 10,86 

2 12,64±3,06bc 11,97±4,01bc 6,66±5,02cd 10,42 

3 13,99±2,00ab 12,65±2,33bc 13,95±5,32ab 13,53 

Rata-rata 15,52a 11,54ab 7,76b   

Keterangan: Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada 

taraf alpha 5% (P<0,05) 
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Tabel 4. Jumlah Bilangan Peroksida yang Diserap (%) oleh Arang Aktif Kulit Pisang Kepok dengan 

Perlakuan Karbonisasi dan Arang Komersial (Pembanding) 

Waktu 

(Jam) 

 Suhu (oC)  Pembanding 

300 400 500 

Minyak Hasil 

Pemurnian dengan 

Arang Komersial 

Bambu 

Minyak Hasil 

Pemurnian dengan 

Arang Komersial 

Karbon 

1 18,94% 59,39% 89,19% 

54,06% 67,60% 2 48,62% 51,34% 72,89% 

3 43,13% 48,58% 43,21% 

 

Berdasarkan nilai rata-rata pada Tabel 2, perlakuan suhu karbonisasi menunjukkan pengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap nilai bilangan peroksida minyak hasil pemurnian dengan arang aktif kulit pisang kepok 

dengan perlakuan suhu dan eaktu karbonisasi semantara waktu karbonisasi arang kulit pisang kepok 

menunjukkan tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan nilai bilangan peroksida. 

Nilai bilangan peroksida pada minyak hasil pemurnian dengan kulit pisang kepok memiliki nilai yang 

lebih rendah bila dibandingkan dengan nilai bilangan peroksida minyak jelantah ayam goreng tepung. Nilai 

bilangan peroksida minyak jelantah adalah 24,60 dan nilai bilangan peroksida minyak hasil pemurnian oleh 

arang aktif kulit pisang kepok dengan perlakuan suhu dan waktu karbonisasi adalah antara 2,66 hingga 

19,94. Hal ini menujukkan bahwa minyak jelantah yang dimurnikan dengan arang aktif kulit pisang kepok 

dengan perlakuan suhu dan waktu karbonisasi mengalami penurunan nilai bilangan peroksida. Hasil ini 

seperti yang ditulis oleh Ferdinan et al. (2017) dan Nasir et al. (2014), bahwa kulit pisang kepok dapat 

menurunkan angka peroksida. 

Nilai bilangan peroksida minyak hasil pemurnian oleh arang aktif kulit pisang kepok dengan 

perlakuan suhu dan waktu karbonisasi yang dibandingkan dengan minyak hasil pemurnian dengan arang 

aktif komersial bambu menunjukkan bahwa nilai bilangan peroksida minyak yang dimurnikan dengan kulit 

pisang perlakuan suhu dan waktu 400oC:1 jam dengan nilai 9,99 lalu 500oC:1 jam yaitu 2,66 serta 500oC:2 

jam dengan nilai 6,67 adalah lebih rendah dibandingkan nilai bilangan peroksida minyak hasil pemurnian 

dengan arang komersial bambu.  

Nilai bilangan peroksida minyak hasil pemurnian dengan arang komersial yaitu arang karbon adalah 

7,98. Dibandingkan dengan nilai bilangan peroksida minyak hasil pemurnian dengan arang kulit pisang 

kepok dengan perlakuan suhu dan waktu karbonisasi, nilai bilangan peroksida minyak hasil pemurnian 

dengan arang karbon adalah lebih rendah kecuali pada minyak hasil pemurnian dengan arang kulit pisang 

perlakuan suhu 500oC selama 1 jam dan perlakuan suhu 500oC selama 2 jam yang berturut-turut memiliki 

nilai bilangan peroksida 2,66 dan 6,67 dengan jumlah bilanagn peroksida yang diserap berturut-turut sebesar 

89,19% dan 72,89%. 

Menurut SNI 3741-2013, minyak goreng yang baik memiliki nilai bilangan peroksida maksimal 

sebanyak 10 maq O2/kg. Hal ini menunjukkan bahwa  minyak hasil pemurnian dengan arang kulit pisang 

perlakuan suhu 500oC selama 1 jam dan perlakuan suhu 500oC selama 2 jam sesuai dengan SNI. 
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Organoleptik Warna 

 
 

Gambar 1. Penampakan Warna: a) minyak jelantah; minyak hasil pemurnian dengan arang komersial b) 

karbon; c) bambu; d)    kulit pisang perlakuan (suhu:waktu) 300oC:1 jam;  e) 300oC:2 jam; f) 

300oC:3 jam; g) 400oC:1 jam; h) 400oC:2 jam; i) 400oC:3 jam; j) 500oC:1 jam; k) 500oC:2 jam; l) 

500oC:3 jam 

 

Tabel 5. Organoleptik Warna Minyak Hasil Pemurnian dengan Arang Aktif Kulit Pisang Kepok dengan 

Perlakuan Suhu dan Waktu Karbonisasi dibanding dengan 3 pembanding 

Pembanding 
Waktu Karbonisasi 

(Jam) 

Suhu Karbonisasi (oC) 

300 400 500 

P1 

1 2±0,04c 2±0,50bc 3±0,00a 

2 2±0,07c 3±0,27ab 2±0,66bc 

3 2±0,05bc 3±0,21ab 2±0,36bc 

P2 

1 2±0,05b 3±0,27a 3±0,37a 

2 2±0,04b 3±0,21a 3±0,00a 

3 2±0,14b 3±0,27a 3±0,15a 

P3 

1 2±0,10 2±0,61 2±0,53 

2 2±0,06 2±0,35 3±0,14 

3 2±0,26 2±0,48 3±0,28 

 

Keterangan:  

P1 = Minyak jelantah ayam goreng tepung yang belum dimurnikan 

P2 = Minyak jelantah yang telah dimurnikan dengan arang bambu 

P3 = Minyak jelantah yang telah dimurnikan dengan arang karbon 

Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf alpha 5% 

(P<0,05) 

Skala 5= lebih baik dari, 4= agak lebih baik dari, 3= sama dengan, 2= agak lebih buruk dari, atau 1= lebih 

buruk daripada pembanding. 

Nilai hasil organoleptik warna telah dilakukan pembulatan. 

 

Warna merupakan salah satu parameter fisik sebagai penentu kualitas minyak goreng yang dapat 

dilihat dengan menggunakan panca indera yaitu mata.  
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Hasil organoleptik terhadap warna dengan pembanding minyak jelantah ayam goreng tepung 

menunjukkan bahwa warna minyak hasil pemurnian dengan arang kulit pisang kepok dengan perlakuan 

suhu dan waktu karbonisasi tidak menunjukkan perubahan warna menjadi lebih baik (skala 4) atau menjadi 

sangat baik (skala 5). Minyak hasil pemurnian dengan hasil terbaik adalah skala 3 atau sama dengan warna 

sampel pembanding, yaitu minyak hasil pemurnian perlakuan perlakuan suhu 400oC selama 2 dan 3 jam 

serta suhu 500oC selama 1 jam yaitu dengan skala 3 atau sama dengan warna pembanding. 

Hasil organoleptik terhadap warna minyak hasil pemurnian dengan arang aktif kulit pisang kepok 

dengan perlakuan suhu dan eaktu karbonisasi dibandingkan minyak hasil pemurnian dengan arang komersial 

bambu menunjukkan bahwa perlakuan suhu 400oC dengan waktu 1, 2 dan 3 jam serta pada suhu 500oC 

dengan waktu 1, 2 dan 3 jam warna minyak hasil pemurnian dinilai sama (skala 3) dengan warna minyak 

hasil pemurnian dengan arang komersial bambu. Hal ini menunjukkan bahwa kemampuan menyerap arang 

kulit pisang pada perlakuan tersebut sama dengan kemampuan menyerap arang aktif komersial bambu. 

Hasil organoleptik warna minyak hasil pemurnian dengan arang aktif kulit pisang kepok dengan 

perlakuan suhu dan waktu karbonisasi yang dibandingkan dengan minyak hasil pemurnian dengan arang 

komersial karbon menunjukkan bahwa perlakuan suhu 500oC dengan waktu  2 dan 3 jam adalah yang 

terbaik yaitu skala 3 dengan warna yang sama dengan warna minyak hasil pemurnian dengan arang 

komersial karbon.  

Menurut SNI 3741-2013, minyak goreng yang baik adalah minyak yang memiliki warna normal. 

Maka minyak hasil pemurnian dengan arang kulit pisang kepok pada penelitian ini menunjukkan  bahwa 

warna minyak belum memenuhi SNI. 

 

Organoleptik Aroma 

Tabel 6. Organoleptik Aroma Minyak Hasil Pemurnian dengan Arang Aktif Kulit Pisang Kepok dengan 

Perlakuan Suhu dan Waktu Karbonisasi dibanding dengan 3 pembanding 

Pembanding 
Waktu Karbonisasi 

(Jam) 

Suhu Karbonisasi (oC) 

300 400 500 

P1 

1 3±0,28 3±0,17 3±0,24 

2 2±0,07 3±0,31 3±0,27 

3 2±0,13 3±0,38 3±0,14 

P2 

1 2±0,07 3±0,60 2±0,34 

2 2±0,05 2±0,45 2±0,40 

3 2±0,43 2±0,21 2±0,38 

P3 

1 2±0,11 3±0,21 2±0,20 

2 2±0,10 3±0,43 3±0,47 

3 2±0,37 2±0,41 3±0,14 

Keterangan:  

P1 = Minyak jelantah ayam goreng tepung yang belum dimurnikan 

P2 = Minyak jelantah yang telah dimurnikan dengan arang bambu 

P3 = Minyak jelantah yang telah dimurnikan dengan arang karbon 
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Angka rata-rata yang dii`kuti dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf alpha 

5% (P<0,05); skala 5= lebih baik dari, 4= agak lebih baik dari, 3= sama dengan, 2= agak lebih buruk dari, 

atau 1= lebih buruk daripada pembanding. 

Nilai hasil organoleptik aroma telah dilakukan pembulatan. 

 

Aroma merupakan salah satu parameter fisik sebagai penentu kualitas minyak goreng yang dapat 

dirasa dengan menggunakan panca indera yaitu hidung.  

Hasil organoleptik terhadap aroma minyak hasil pemurnian dengan arang aktif kulit pisang kepok 

dengan perlakuan suhu dan waktu karbonisasi dengan pembanding jelantah ayam goreng tepung 

menunjukkan bahwa dari sembilan perlakuan (kecuali suhu 300oC selama 2 dan 3 jam) dinilai memiliki 

aroma yang sama dengan aroma jelantah ayam goreng tepung. 

Hasil organoleptik terhadap aroma minyak hasil pemurnian dengan arang aktif kulit pisang kepok 

dengan perlakuan suhu dan waktu karbonisasi dengan dengan pembanding minyak hasil pemurnian dengan 

arang komersial bambu menunjukkan bahwa hanya perlakuan suhu 400oC dengan waktu karbonisasi selama 

1 jam yang dinilai memiliki aroma sama dengan aroma minyak hasil pemurnian dengan arang komersial 

bambu. Delapan perlakuan lainnya dinilai memiliki skala 2 atau agak lebih buruk dari aroma minyak hasil 

pemurnian dengan arang komersial bambu. 

Hasil organoleptik terhadap aroma minyak hasil pemurnian dengan arang aktif kulit pisang kepok 

dengan perlakuan suhu dan waktu karbonisasi dengan dengan pembanding minyak hasil pemurnian dengan 

arang komersial karbon menunjukkan bahwa perlakuan karbonisasi suhu 400oC selama waktu 1 jam dan 2 

jam serta perlakuan karbonisasi suhu 500oC selama 2 dan 3 jam dinilai memiliki aroma sama (skala 3) 

dengan aroma minyak hasil pemurnian dengan arang komersial karbon.  

Menurut SNI 3741-2013, minyak goreng yang baik adalah minyak yang memiliki aroma normal. 

Maka minyak hasil pemurnian dengan arang kulit pisang kepok pada penelitian ini menunjukkan  bahwa 

aroma minyak belum memenuhi SNI. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu dalam pembuatan arang aktif 

pengaruh terhadap penurunan bilangan peroksida sementara waktu karbonisasi memberi pengaruh terhadap 

penurunan nilai asam lemak bebas (%). Suhu dan waktu karbonisasi optimum dalam pembuatan arang aktif 

dari limbah kulit pisang kepok adalah karbonisasi suhu 500oC selama 1 jam. 
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