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Abstract

Wasted Cooking Oil (WCO) if not managed properly, has the potential to pollute the environment, marked
by increased levels of Chemical Oxygen Demand (COD) and Biological Oxygen Demand (BOD) in the
waters, as well as causing a foul odor due to biological degradation. One of the ingredients,that can be used
to improve the quality of WCO was activated charcoal, because it can absorb gases*or odors and colors
contained in WCO. The purpose of this study was to determine the chataeteristics of WCO purified using
activated charcoal as a raw material of solid soap. This research was preceded by purifying WCO using
activated charcoal and testing its characteristics. The purified WC@is then used as‘araw/material in the
manufacture of solid soap. The results showed that temperature and stirring time,had a very significant
effect on free fatty acid content, water content and had a significanfeffect'on the level of redness (a*) and
the interaction between treatments, temperature and stirring timéhad a very significant effect on free fatty
acids, brightness level (L*) and yellowness level (b*) of WCO=The best treatment for the process of
refining WCO using activated charcoal is a temperatur€ treatment ‘of, 100°C and a stirring time of 80
minutes, with characteristics of a free fatty acid content of 0.36%ja water content of 0.19%, a brightness
level (L*) of 60.83, redness level (a*) -11.61 and yellownes$ level (b*) 40.43. The results of the research
showed that temperature and stirring time had.a,very significant.effect on pH, texture, foam content and
sensory tests, as well as the interaction between temperature treatments and stirring time had a very
significant effect on the pH and foam content test:of 86lid soap.
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Abstrak

Minyak goreng bekas (MGB) apabila tidakdikelola dengan baik berpotensi mencemari lingkungan ditandai
dengan naiknya kadar€hemical OxygentDemand (COD) dan Biological Oxygen Demand (BOD) dalam
perairan, serta menimbulkan bau busuk akibat degradasi biologi. Salah satu bahan yang dapat digunakan
untuk memperbgiki mutu MGB adalah arang aktif, karena memiliki daya absorpsi yang tinggi sehingga
dapat menyer@p gas atau'bau dan warna yang terdapat pada MGB. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik MGB yang dimurnikan dengan menggunakan arang aktif sebagai bahan baku
pembugdtan sabun padat.-Penelitian ini didahului dengan memurnikan MGB menggunakan arang aktif dan
diujifkarakteristiknya."MGB yang sudah dimurnikan kemudian digunakan sebagai bahan baku dalam
pembuatan sabun padat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar asam lemak bebas, kadar air dan berpengaruh nyata terhadap Tingkat
kemerahan (a*) serta interaksi antar perlakuan suhu dan lama pengadukan berpengaruh sangat nyata
terhadap asam lemak bebas, tingkat kecerahan (L*) dan tingkat kekuningan (b*) minyak goreng bekas.
Perlakuan terbaik dari proses pemurnian minyak goreng bekas menggunakan arang aktif adalah perlakuan
suhu 100°C dan lama pengadukan 80 menit, dengan karakteristik kandungan asam lemak bebas 0,36%
kadar air 0,19 %, tingkat kecerahan (L*) 60,83, tingkat kemerahan (a*) -11,61 dan tingkat kekuningan (b*)
40,43. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan berpengaruh sangat nyata terhadap
pH, tekstur, kadar busa dan uji sensoris serta interaksi antar perlakuan suhu dan lama pengadukan
berpengaruh sangat nyata terhadap pH dan uji kadar busa sabun padat minyak goreng bekas.

Kata kunci: Minyak Goreng Bekas, Arang aktif, Sabun Padat

PENDAHULUAN



Minyak Goreng Bekas (MGB) adalah minyak dan lemak yang telah digunakan untuk memasak atau
menggoreng di industri pengolahan makanan, restoran, makanan cepat saji dan di tingkat konsumen atau
rumah tangga. Pada proses pemakaian yang berulang kali akan menyisakan lemak jenuh yang tinggi, asam
lemak jenuh yang tinggi dapat menyebabkan terbentuknya kolesterol. Hal tersebut banyak di dapat pada
penggunaan minyak yang lebih dari dua kali. Ibu rumah tangga banyak yang menggunakan minyak goreng
berulang-ulang. Mereka sengaja menggunakan minyak goreng bekas tersebut dengan alasan untuk berhemat
dan adanya anggapan jika menggoreng makanan dengan minyak goreng bekas akan menghasilkan rasa yang
lebih gurih. Minyak goreng yang digunakan lebih dari empat kali akan mengalami-oksidasi./Proses oksidasi
tersebut akan membentuk gugus peroksida, asam lemak trans, dan asam lemak bebas. Senyawa karsinogenik
yang timbul selama proses penggorengan adalah akrilamida, senyawa yangimunculkarena proses pemanasan
suhu tinggi (di atas 120°C) pada makanan yang mengandung karbehidrat. Foodyand Drugs Administration
(FDA) mengklasifikasikan senyawa akrilamida sebagai senyawa penyebab penyakit kanker pada manusia
(Sengke et. al., 2013).

Data tahun 2018 menunjukkan bahwa total konsumsi| minyak”goreng untuk penduduk Provinsi Bali
sebesar 4.592.654 L/bulan (BPS, 2019). Konsumsi minyak goreng wisatawan mancanegara di Bali adalah
58.094,3 L/bulan dan konsumsi minyak goreng wisatawan domestik di Bali adalah 84.308,9 L/bulan. Jadi total
konsumsi minyak goreng di Provinsi Baliyaitu 4.735.057,2 L/bulan. Berdasarkan Instruksi Gubernur Nomor
8324 Tahun 2021 tentang Pengelolaan Sampah Berbasis Sumber di Desa/Kelurahan dan Desa Adat merupakan
tindak lanjut dari Peraturan Gubernur Nomor 47 Tahun 2019 tentang Pengelolaan Sampah Berbasis Sumber
dapat dijadikan pertimbangan untuk mengelola MGB yang dihasilkan oleh rumah tangga. Potensi MGB di
Provinsi Bali sebesar 3.314.540,04 liter/bulan dikelompokkan dan dikelola berdasarkan sumber/asal MGB
tersebut.)Salah satu bahan yang dapat digunakan untuk memperbaiki mutu minyak goreng bekas dapat
menggunakan arang aktif, karena memiliki daya absorpsi yang tinggi sehingga dapat menyerap gas atau bau
dan warna yang terdapat pada MGB (Mangallo et al., 2014). Faktor-faktor yang mempengaruhi adsorpsi adalah
suhu, waktu kontak, dosis adsorben, ukuran pori, pH, kecepatan pengadukan dan jenis adsorben (Cechinel et
al., 2014). Penelitian oleh Suryadinata et al. (2020) menggunakan kecepatan pengadukan 500 rpm dan waktu
60 menit dalam pemurnian minyak jelantah menggunakan adsorben kulit pisang kepok dapat menurukan asam

lemak bebas sebesar 8,57%.



Penelitian yang dilakukan oleh Vianti et al. (2015) menggunakan kecepatan pengadukan 500 rpm dan
waktu 70 menit dalam pemurnian minyak jelantah menggunakan adsorben buah mengkudu didapatkan hasil
asam lemak bebas 0,21%. Suhu proses adsorpsi yang semakin tinggi cenderung mempercepat proses
pencampuran antara adsorben dan minyak. Semakin tinggi suhu proses adsorpsi semakin cepat proses adsorpsi
dikarenakan pada suhu tinggi, energi kinetik molekul untuk terjadinya tubukan semakin besar, sehingga
kemampuan adsorben untuk mengadsorpsi adsorbat juga akan semakin besar (Atikah, 2017).

Minyak goreng bekas yang telah mengalami proses pemurnian dapat dijadikan baham,baku dalam
pembuatan sabun padat. Hal ini sesuai dengan laporan dari Arlofa et al. (2021) menyatakandbahwasminyak
jelantah yang telah dimurnikan dapat dijadikan sebagai bahan utama dalam prgses pembuatan sabun padat.
Sabun padat memiliki keunggulan yaitu mengandung gliserin yang bagus untuk masalah kulit eksim, memiliki
tingkat pencemaran yang lebih rendah apabila limbahnya dibuang kedingkungan; berfungsi sebagai eksfoliasi
alami, serta memiliki beragam variasi dari segi bentuk hingga keharumannya (Hariono et al., 2021). Selain itu,
untuk memperbaiki karakteristik sabun padat yang dihasilkan)juga“dapat menambahkan beberapa bahan
tambahan. Aznury et al. (2021) melaporkab bahwa penambahan ekstrak daun sirih pada formulasi sabun padat
dapat berpengaruh terhadap warna, aroma, dan meningkatkan kualitas sabun padat yang dihasilkan.

Penelitian mengenai karakteristik minyak goreng bekas hasil dari proses pemurnian dengan arang aktif
pada berbagai variasi suhu dan lama pengadukan juga belum pernah dilakukan. Berkaitan dengan hal ini, maka
penelitian terkait suhu dan (lama ‘pengadukan MGB sebagai bahan baku sabun padat diharapkan dapat
memberikan informasiimengenaikarakteristik MGB terbaik yang diperoleh.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam pemurnian minyak goreng bekas sebagai bahan baku sabun padat adalah
minyak goreng bekas yang didapatkan dari warung gorengan yang berlokasi di Kelurahan Renon, Kota
Denpasar, Bali. Arang aktif, minyak kelapa, minyak bimoli, arang kayu, NaOH, aquades, dan tween 80
diperoleh secara komersial. Alat yang digunakan adalah Hand blender (Philips HR 2533), texture analyzer,
cetakan sabun plastik, cetakan sabun kayu, sendok kayu, baskom stainless yang didapatkan secara komersial,
kertas saring, botol timbang (pyrex), gelas beker 100ml (pyrex), gelas beker 500ml (pyrex), gelas beker 1000ml

(pyrex), dan erlenmeyer 250 ml (pyrex).



Metode Penelitian

Rancangan percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan
dua faktor, yaitu perlakuan suhu (70+£2°C, 80+2°C, 90+£2°C, dan 100+£2°C) dan lama pengadukan (60, 70, dan
80 menit). Masing-masing kombinasi perlakuan dikelompokkan menjadi 2 sesuai dengan waktu pengulangan
sehingga diperoleh 24unit percobaan. Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan sidik ragam dan jika
perlakuan berpengaruh terhadap hasil maka akan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) menggunakan

software Minitab17.

Pelaksanaan penelitian
Pemurnian Minyak Goreng Bekas (MGB)

Pemurnian sampel MGB dilakukan dengan menggunakan metode perendaman. Proses pemurnian
dilakukan dengan wadah tertutup rapat. Sebanyak 100 ml MGB dipanaskan sesuai perlakuan 70+2°C, 80+2°C,
90+2°C, dan 100£2°C sambil diaduk menggunakan magnetik stirrer pada kecepatan 500 rpm, setelah sesuai
suhu perlakuan lalu ditambahkan arang aktif sebanyak 10 g lalu diaduk sesuai waktu perlakuan 60, 70, dan 80
menit, selanjutnya dilakukan penyaringan dengan kertas saring biasa laboratorium dan minyak yang sudah
jernih dimasukkan ke dalam botol lalu disimpan pada suhu ruang sampai siap dianalisis.

Pembuatan Sabun Padat

Pembuatan sabun dimulai dengan menuang aquades sebnayak 100 g ke dalam panci stainless steel dan
kemudian menimbangaNaOH ‘sebanyak 36 g dan dimasukkan secara perlahan ke dalam panci. Menimbang
MGB sebanyak 120°g dan minyak kelapa sebanyak 80 gr selanjutnya diaduk pada panci stainles steel hingga
homogen. Selanjutnya untuk meningkatkan kualitas sabun yang dihasilkan ditambahkan ekstrak daun sirih
sebanyaky20 g dan tween 80 ‘sebanyak 3,56 g, kemudian diaduk hingga homogen, setelah adonan mulai
mengental kemudian dicetak dengan menggunakan cetakan plastik. Sabun yang berada di dalam cetakan
kemudian dilakukan pendinginan dengan cara didiamkan selama + 30 menit pada suhu ruang, setelah itu
dikeluarkan dari cetakan dan dikemas menggunakan plastik wrap. Sabun yang sudah dikemas dengan plastik

wrap dilakukan curing selama 2 minggu selanjutnya dilakukan analisis.

Parameter penelitian



Parameter uji pada penelitian ini dibagi menjadi 2 yaitu analisis karakteristik minyak goreng bekas dan
sabun padat. Karakteristik minyak goreng bekas mengacu kepada SNI 7709-2019 tentang syarat mutu minyak
goreng sawit dengan parameter yang diuji yaitu kadar air (Sudarmaji et al., 1989), asam lemak bebas
(Sudarmaji et al., 1989), dan intensitas warna (L*, a* dan b*) (Weaver, 1996). Pengujian karakteristik sabun
padat mengacu kepada SNI 3532:2021 tentang syarat mutu sabun mandi padat dengan paramameter yang
diamati adalah pH (SNI 06-4085-1996), kadar busa (Klein, 2004), tekstur sabun (TA.XTexpress, 2008), dan
uji organoleptik dilaksanakan dengan 20 orang panelis untuk mengamati daya busa, kekesatafipkelembaban,
dan penerimaan keseluruhan sabun padat minyak goreng bekas. Perlakuan terbaik suhu dan lama pengadukan
dalam pemurnian minyak goreng bekas dipilih berdasarkan perlakuan yang memberikan hasil penelitian paling

mendekati syarat mutu minyak goreng sawit sesuai SNI 7709-2019.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Pemurnian Minyak Goreng Bekas
Asam Lemak Bebas

Hasil analisis asam lemak bebas pada minyak goteng bekas yang telah dimurnikan dapat dilihat pada

Tabel 1.
Tabel 1. Nilai rata-rata kandungan asamdemak bebas (%) minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan lama
pengadukan
Lama Pengadukan (Menit)
Suhu Pengadukani(°C)
60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70:(S1) 0,66+0,01°* 0,64+0,01° 0,63+0,01c
80 (S2) 0,62+0,01% 0,61+0,02e 0,59+0,01f
90 (88) 0,57+0,02¢g 0,55+0,03h 0,51+0,031
100 (S4) 0,47+0,05j 0,42+0,01k 0,360,031

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (P<0,05).

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan serta interaksi suhu dan lama
pengadukan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar asam lemak bebas minyak goreng bekas. Nilai

rata-rata minyak goreng bekas yang diperoleh dari berbagai variasi suhu dan lama pengadukan berkisar antara



0,36-0,66% yang dapat dilihat pada Tabel 1. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 70° C
dengan lama pengadukan 60 menit dengan nilai rata-rata 0,66+0,01%. Sedangkan nilai rata- rata terendah
diperoleh pada perlakuan 100° C dengan lama pengadukan 80 menit dengan nilai rata-rata 0,36+0,03 %. Hasil
penelitian Rahayu ef al. (2014) menyatakan bahwa semakin tinggi suhu adsorpsi, maka semakin tinggi energi
kinetik molekul untuk terjadinya tumbukan akan semakin besar, sehingga kemampuan adsorben untuk
mengadsorpsi asam lemak bebas juga akan meningkat. Semakin lama waktu perendaman maka daya adsorpsi

arang semakin meningkat (Hajar, et al. 2016).

Kadar Air
Hasil analisis kadar air pada minyak goreng bekas yang telah dimutnikan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air (%) minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan lama pengadukan

Suhu Lama Pengadukan (menit)

Rata-rata
Pengadukan (°C) 60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70 (S1) 0,61+0,02 0,54+0,05 0,5240,04 0,56+0,05a
80 (S2) 0,49+0,06 0,44+0,05 0,36+0,03 0,43+0,06b
90 (S3) 0,31+0,01 0,28+0,00 0,24+0,01 0,28+0,03¢
100 (S4) 0,22+0,01 0,19+0,02 0,16+0,03 0,19+0,03d
Rata-rata 0,41+0;18a 0,36+0,16b 0,32+0,15¢

Keterangan: Huruf berbeda dibelakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (P<0,05).

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadapykadar air minyak goreng bekas. Nilai rata-rata kadar air minyak goreng bekas yang diperoleh pada
variasi suhu'dan lama pengadukan berkisar antara 0,16-0,61%. Tabel 2 menunjukkan pada suhu 100°C dengan
lama pengadukan 60-80 menit menghasilkan rata-rata kadar air terendah yaitu 0,19+0,03 %. Sedangkan nilai
kadar air tertinggi diperoleh pada suhu 70°C dengan lama pengadukan 60-80 menit yaitu 0,56+0,05%. Hal ini
dikarenakan air diserap oleh arang yang kering dan bersifat polar. Selain itu, air yang tidak terserap akan
menguap pada suhu 100 °C (Atikah et al. 2018). Sementara itu, proses pemurnian dengan kisaran lama
pengadukan 60 menit pada semua taraf perlakuan suhu menghasilkan nilai kadar air tertinggi yaitu 0,41+0,18%

sedangkan lama pengadukan 80 menit pada semua taraf perlakuan suhu menunjukkan nilai rata-rata kadar air



terendah 0,32+0,15 %. Ini disebabkan oleh waktu kontak antara adsorben dan minyak goreng bekas yang lama,

menyebabkan penyerapan kadar air berlansung lebih optimal (Oko et al. 2020).

Intensitas Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan berpengarulifiyata (P<0,05)
terhadap Tingkat kemerahan (a*) dan interaksi suhu dan lama pengadukan berpengaruh sangatmyata (P<0,01)
terhadap Tingkat kecerahan (L*) dan Tingkat kekuningan (b*) minyak goreng bekas. Hasilrata-rata Tingkat
kecerahan (L*), Tingkat kemerahan (a*) dan Tingkat kekuningan pada ‘minyak\goreng)bekas yang telah
dimurnikan secara berturut-turut dapat dilihat pada Tabel 3,4 dan 5.

Tabel 3. Nilai rata-rata tingkat kecerahan (L*) minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan lama pengadukan
Lama Pengadukan (Menit)

Suhu Pengadukan (°C)

60 (W1) 70(W2) 80 (W3)
70 (S1) 58,75+0,03¢ 58,98+0,01de 59,11+0,01d
80 (S2) 59,19+0,04d 59,84+0,02¢c 60,12+0,02b
90 (S3) 60,13+0,01b 60,21+0,02b 60,53+0,03ab
100 (S4) 60,62+0,02ab 60,74+0,04a 60,83+0,03a

Keterangan: Huruf berbeda di belakangnilairata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (p<0,05).

Tabel 3 menunjukkanbahwa rata-rata nilai Tingkat kecerahan (L*) minyak goreng bekas pada variasi suhu
dan lama pengadukan berkisar, antara58,75-60,83. Nilai Tingkat kecerahan tertinggi didapatkan pada suhu
100°C dengan lamaypengadukan selama 80 menit menghasilkan tingkat kecerahan tertinggi yaitu 60,83+0,03
yang secara statistik tidak berbeda nyata dengan Tingkat kecerahan (L*) yang diperoleh pada perlakuan suhu
pengadukan 90°C dengan lama pengadukan 80 menit serta suhu pengadukan 100°C dengan lama pengadukan
60 dan 70 menit dengan nilai secara beturut-turut yaitu 60,53+0,03; 60,62+0,02 dan 60,74+0,04. Sedangkan
nilai rata-rata Tingkat kecerahan (L*) terendah diperoleh pada perlakuan suhu pengadukan 70°C dengan lama
pengadukan 60 menit yaitu sebesar 58,75+0,03 yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan suhu 70°C dengan

lama pengadukan 70 menit sebesar 58,98+0,01. Hal ini menunjukkan semakin tinggi suhu dan semakin lama



lama pengadukan, nilai rata-rata tingkat kecerahan mengalami peningkatan. Widjanarko et al (2016)
menyatakan bahwa semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu kontak, daya adsorpsi adsorben semakin
baik karena semakin banyak partikel-partikel pengotor (koloid) mampu terikat oleh adsorben sehingga tingkat

kecerahan minyak semakin tinggi.

Tabel 4. Nilai rata-rata tingkat kemerahan minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan lama pengadukan
Lama Pengadukan (Menit)

Suhu Pengadukan (°C)

60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70 (S1) -8,64+0,03¢ -8,60+0,02¢ -9,32+0,02¢
80 (S2) -9,72+40,02bc -9,76+0,03bc 9,86+0,02bc
90 (S3) -10,02+0,02b -10,13+0,03b ~10,4020,08ab
100 (S4) -10,66+0,02ab -11,03+0,01a -11,61+0,01a

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan pesbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (p<0,05).

Tabel 5. Nilai rata-rata nilai kekuningan minyakfgoreng bekas pada perlakuan suhu dan lama pengadukan

Suhu Lama Pengadukan (menit)

Rata-rata
Pengadukan (°C) 60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70 (S1) 38,08+0,02 38919+0,03 38,45+0,02 38,24+0,19a
80 (S2) 39,04:0,01 39,19+0,03 39,44+0,02 39,22+0,20a
90 (S3) 39,65+0,04 39,88+0,01 40,09+0,03 39,87+0,22a
100 (S4) 40,23+0,04 40,44+0,01 40,63+0,04 40,43+0,20a
Rata-rata 39,2540,92b 39,43+0,97ab 39,65+0,94a

KeterangansHuruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (P<0,05).

Tabel 4 menunjukkan bahwa rata-rata nilai Tingkat kemerahan (a*) minyak goreng bekas pada variasi suhu
dan lama pengadukan berkisar antara -8,64 hingga 11,61. Tingkat kemerahan (a*) terendah diperoleh pada
perlakuan suhu 100°C dengan lama pengadukan selama 80 menit yaitu -11,61+0,01 yang secara statistik tidak
berbeda nyata dengan perlakuan lama pengadukan 60 dan 70 menit pada suhu 100°C serta pada suhu 90°C

dengan lama pengadukan 80 menit. Nilai Tingkat kemerahan (a*) terendah diperoleh pada perlakuan suhu



pengadukan 70°C dengan lama pengadukan 60 menit yaitu -8,64+0,03 yang secara statistik tidak berbeda nyata
dengan hasil yang diperoleh pada perlakuan suhu 70°C dan waktu 80°C pada seluruh variasi lama pengadukan.
Penyerapan warna minyak jelantah oleh adsorben yang berasal dari arang aktif ini karena partikel-partikel
yang terlarut dalam minyak goreng penyebab kekeruhan akan terserap pada permukaan adsorben (Rahayu et
al., 2014). Hal tersebut sejalan dengan hasil penelitian bahwa penurunan warna merah tersebut terjadi pada
perlakuan dengan lama pengadukan terlama dan suhu tertinggi.

Tabel 5 menunjukkan bahwa rata-rata nilai Tingkat kekuningan (b*) minyak goreng békas,pada variasi
suhu dan lama pengadukan berkisar antara 38,08 — 40,63. Nilai rata-rata Tingkat kekuningaf (b*) tertinggi
diperoleh pada suhu pengadukan 100°C pada semua taraf perlakuan lama pengadukan yaitu 40,4340,20a.
Berdasarkan hasil uji beda BNJ dapat dilihat bahwa nilai Tingkat kekuningan,(b*) minyak goreng bekas antar
suhu perlakuan tidak berbeda nyata. Namun terdapat perbedaand seeara statistik pada perlakuan lama
pengadukan. Hasil ini menunjukkan bahwa semakin lama pengadukan, semakin'tinggi nilai kekuningan pada

minyak goreng bekas.

Analisis sabun padat berbahan dasar minyak goreng bekas
Uji tekstur

Hasil rata-rata uji tekstur ppada sabun padat berbahan dasar minyak goreng bekas dapat dilihat pada
Tabel 6.

Tabel 6. Nilai rata-rataajirtekstunsabun padat minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan lama pengadukan

Suhu Lama Pengadukan (menit)
Rata-rata
Pengadukan (°C) 60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)

70 (S1) 59,58+0,85 57,134+0,34 54,60+0,94 57,10+2,49a
80 (S2) 51,9240,65 50,60+0,36 48,79+0,22 50,44+1,57b
90 (S3) 46,56+0,41 46,06+0,54 42,68+0,80 45,10+£2,11c
100 (S4) 40,04+0,21 38,17+0,10 36,36+0,23 38,19+1,84d
Rata-rata 49,52+8,28a 47,99+7,97b 45,61+7,85¢

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan

5% (P<0,05).



Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur sabun padat yang dihasilkan. Tabel 6 menunjukkan nilai rata-rata
tekstur sabun padat yang dihasilkan dari minyak goreng bekas pada seluruh variasi suhu dan lama pengadkan
berkisar antara 36,36 — 59,58. Nilai rata-rata tekstur sabun padat tertinggi diperoleh pada pembuatan sabun
padat dengan minyak goreng bekas dengan suhu pengadukan 70°C pada seluruh variasi lama pengadukan yaitu
57,104£2,49. Kisaran lama pengadukan 60 menit pada seluruh variasi suhu juga menghasilkan nilai rata-rata
uji tekstur sabun padat tertinggi yaitu 49,52+8,28. Nilai terendah diperoleh pada sabun padat,yang dibuat
dengan minyak goreng bekas dengan suhu 100°C pada kisaran lama pengadukan 60-80 menit menghasilkan
rata-rata uji tekstur terendah yaitu 38,19+1,84. Sementara itu, sabun padat minyak goreng bekas dengan lama
pengadukan 80 menit pada semua taraf perlakuan suhu menunjukkan nilai‘%ata-rata,uji tesktur terendah yaitu
45,61+7,85. Hasil ini menunjukkan semakin tinggi suhu dan semakin lama lama pengadukan, nilai rata-rata
uji tekstur sabun padat minyak goreng bekas yang didapatkan semakin rendahs/Agustini dan Winarmi(2017)
menyatakan bahwa tekstur sabun padat dipengaruhi oleh jimlah kadar airdidalamnya. Penurunan nilai tekstur

sabun padat menunjukkan bahwa kadar air dalam sabun terusimenyusut sehingga sabun menjadi lebih keras.

Uji pH
Hasil rata-rata uji pH sabufr padatberbahan dasar minyak goreng bekas dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai rata-rata nilai pH sabun padat minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan lama pengadukan
Lama Pengadukan (Menit)

Suhu Pengadukan(°€)

60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
701(S1) 8,05+0,01d 8,35+0,01¢ 9,07+0,01ab
80,(S2) 8,09+0,01d 8,56+0,01c 9,15+0,02ab
90 (S3) 8,17+0,01d 8,83+0,01b 9,21+0,02a
100 (S4) 8,22+0,01cd 8,95+0,01ab 9,32+0,03a

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (p<0,05).

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) dan interaksi suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh nyata

(P<0,05) terhadap pH sabun padat yang dihasilkan. Tabel 7 menunjukkan nilai rata-rata pH sabun padat yang



dihasilkan pada variasi suhu dan lama pengadukan berkisar antara 8,05-9,32. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa nilai pH sabun padat yang cukup baik sesuai dengan standar SNI (1994). Derajat keasaman (pH) yang
sangat tinggi atau rendah dapat meningkatkan daya absorbsi kulit sehingga menyebabkan iritasi pada kulit dan
kulit kering.

Nilai pH tertinggi diperoleh pada sabun padat yang dibuat dengan minyak goreng yang dimurnikan pada
suhu 100°C dengan lama pengadukan 80 menit sebesar 9,32+0,03, yang tidak berbeda nyata dengan minyak
goreng bekas yang dimurnikan pada taraf perlakuan suhu lainnya pada lama pengadukan yangSama sedangkan
nilai pH terendah diperolah pada sabun padat yang dibuat dengan minyak goreng bekas yang dimurnikan pada
suhu 700C dengan lama pengadukan 60 menit yaitu sebesar 8,05+0,01, yangftidak berbeda nyata dengan
minyak goreng bekas yang dimurnikan pada taraf perlakuan suhu lainnya pada lama pengadukan yang sama.

Hal tersebut membuktikan bahwa peningkatan suhu sampai 100°C dengan lama pengadukan selama 80
menit pada sabun padat minyak goreng bekas menghasilkan nilaipH tertingginHal ini menunjukkan semakin
tinggi suhu dan semakin lama lama pengadukan pemufnian minyak goreng bekas, nilai rata-rata uji pH
mengalami peningkatan. Berdasarkan SNI (1994) derajat keasaman (pH) pada sabun umumnya adalah antara

7 - 10.

Kadar busa
Hasil rata-rata uji kadar busapada sabun padat berbahan dasar minyak goreng bekas dapat dilihat pada
Tabel 8.

Tabel 8. Nilai rata-rata kadar, busa sabun padat minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan lama
pengadukan

Lama Pengadukan (Menit)

Suhu Pengadukan (°C)
60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70(S1) 8,02+0,03e 10,82+0,01cd 12,23+0,03b
80 (S2) 9,21+0,03d 11,09+0,02¢ 12,82+0,01ab
90 (S3) 9,68+0,02d 11,82+0,01c 13,03+0,04a
100 (S4) 10,02+0,03cd 11,99+40,04bc 13,29+0,02a

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (p<0,05).



Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) dan interaksi suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap kadar busa sabun padat yang dihasilkan. Tabel 8 menunjukkan nilai rata-rata kadar busa
sabun padat yang dihasilkan berkisar antara 8,02- 13,29. Nilai rata-rata kadar busa tertinggi diperoleh pada
suhu pengadukan 100°C dengan lama pengadukan 80 menit yaitu 13,29 £0,02 yang tidak berbeda nyata dengan
suhu pengadukan 80°C dan 90°C pada lama pengadukan yang sama. Sedangkan nilai rata-rata kadar busa
terendah diperoleh pada perlakuan suhu pengadukan 70°C dengan lama pengadukan 60 meénityyaitu sebesar
8,02 +0,03.

Hal ini menunjukkan semakin tinggi suhu dan semakin lama pengadukan pemurnian minyak goreng bekas,
nilai rata-rata kadar busa sabun padat minyak goreng bekas mengalamijpeningkatan, Busa yang tinggi
dipengaruhi oleh keadaan sabun yang basa ataupun asam. Semakin basa kondisi sabun padat, maka cenderung

akan meningkatkan daya pembusaannya (Tobing, 2021).

Uji sensoris
Skoring kadar busa
Hasil rata-rata uji skoring kadar(busa pada sabun padat berbahan dasar minyak goreng bekas dapat

dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Nilai rata-ratamgjiskoring kadar busa sabun padat minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan lama
pengadukan

Lama Pengadukan (Menit)

Suhu Pengadukan (°€)
60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70 (S1) 3,10+0,79¢ 3,20+0,70c 3,30+0,66¢
80(S2) 3,40+0,60bc 3,60+0,75b 3,75+0,44b
90 (S3) 3,85+0,59b 3,954+0,69ab 4,05+0,39ab
100 (S4) 4,30+0,57a 4,50+0,51a 4,70+0,47a

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (p<0,05).



Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap skoring kadar busa sabun padat yang dihasilkan. Tabel 9 menunjukkan nilai
rata-rata skoring kadar busa sabun padat berkisar antara 3,10 (biasa) — 4,70 (sangat berbusa). Nilai rata-rata
skoring kadar busa sabun padat tertinggi diperoleh pada pembuatan sabun padat dengan minyak goreng bekas
pada perlakuan suhu pengadukan 100°C dengan lama waktu 80 menit yaitu 4,70+0,47 (Sangat berbusa) yang
secara statistik tidak bebeda nyata dengan perlakuan 100°C pada lama pengadukan 60 dan 70 menit, suhu
pengadukan 90°C pada lama waktu pengadukan 70 dan 80 menit. Sedangkan nilai rata-rata skoting kadar busa
terendah diperoleh pada sabun padat yang dibuat dengan minyak goreng bekas padasuhu pefigadukan 70°C
dengan lama pengadukan 60 menit yaitu 3,10+0,79 (biasa), yang secara statistiK tidak berbeda nyata dengan
sabun padat yang dihasilkan dari minyak goreng bekas yang diberikan suhu pengadukan 70°C pada lama
pengadukan 70 dan 80 menit, dan suhu pengadukan 80°C pada lama waktu pengadukan 60 menit.

Hal ini menunjukkan semakin tinggi suhu dan semakin lama lama pengadukan pemurnian minyak goreng
bekas, nilai rata-rata uji skoring busa sabun padat minyak{gorengibekas mengalami peningkatan. Agustin dan
Hendrawati (2022) menyatakan bahwa, sabun padat dengan busa yang banyak akan lebih disukai oleh
konsumen. Kestabilan busa yang tinggi juga akan meningkatkan efisiensi kinerja sabun dalam membersihkan

kotoran pada kulit.

Uji skoring kadar kesat
Hasil rata-ratamuji,skoring kadar kesat pada sabun padat berbahan dasar minyak goreng bekas dapat
dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Nilai ratasrata uji skoring kadar kesat sabun padat minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan
lama pengadukan

Lama Pengadukan (Menit)

Suhu Pengadukan (°C)
60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70 (S1) 3,15+0,59d 3,30+0,66cd 3,40+0,50cd
80 (S2) 3,60+0,60¢ 3,75+0,44bc 3,85+0,59bc
90 (S3) 4,00+0,32b 4,20+0,52ab 4,30+0,47ab
100 (S4) 4,40+0,50ab 4,60+0,50a 4,70+0,47a

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (p<0,05).



Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap skoring kadar kesat sabun padat yang dihasilkan. Tabel 10 menunjukkan nilai
rata-rata skoring kadar kesat sabun padat yang dihasilkan dari minyak goreng bekas pada berbagai perlakuan
suhu dan lama pengadukan berkisar antara 3,15 (biasa) — 4,70 (sangat kesat).

Nilai rata-rata skoring kadar kesat sabun padat tertinggi diperoleh pada pembuatan sabun padat dengan
minyak goreng bekas pada perlakuan suhu pengadukan 100°C dengan lama waktu 80 menit¥aitu 4,70+0,47
(Sangat kesat) yang secara statistik tidak bebeda nyata dengan perlakuan 100°C padalama pengadukan,60 dan
70 menit, suhu pengadukan 90°C pada lama waktu pengadukan 70 dan 80 menit. Sedangkan nilai rata-rata
skoring kadar kesat terendah diperoleh pada sabun padat yang dibuat dengamminyak goreng bekas pada suhu
pengadukan 70°C dengan lama pengadukan 60 menit yaitu 3,1540,59, (biasa), yang secara statistik tidak
berbeda nyata dengan sabun padat yang dihasilkan dari minyak goreng bekas yarg diberikan suhu pengadukan
70°C pada lama pengadukan 70 dan 80 menit. Hal ini ménunjukkan semakin tinggi suhu dan semakin lama
lama pengadukan pemurnian minyak goreng bekas, nilai rata-rata uji skoring kadar kesat sabun padat minyak

goreng bekas mengalami peningkatan.

Uji skoring kadar kelembaban
Hasil rata-rata uji skoring kadar kelembaban pada sabun padat berbahan dasar minyak goreng bekas
dapat dilihat pada Tabelghl.

Tabel 11. Nilai rata-rata uji skoring kadar kelembaban sabun padat minyak goreng bekas pada perlakuan suhu
dan lama pengadukan

Lama Pengadukan (Menit)

Suhu Pengadukan (°C)
60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70(S1) 4,55+0,51a 4,30+0,66a 4,20+0,52a
80 (S2) 3,95+0,51ab 3,80+0,41ab 3,65+0,49b
90 (S3) 3,55+0,51b 3,45+0,51b 3,35+0,67b
100 (S4) 3,25+0,64c 3,05+0,51cd 2,95+0,51d

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (p<0,05).



Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap skoring kadar kelembaban sabun padat yang dihasilkan. Tabel 11 menunjukkan
nilai rata-rata skoring kadar kelembaban sabun padat yang dihasilkan dari minyak goreng bekas pada berbagai
perlakuan suhu dan lama pengadukan berkisar antara 2,95 (biasa) — 4,55 (sangat lembab).

Nilai rata-rata skoring kadar kelembaban sabun padat tertinggi diperoleh pada pembuatan sabun padat
dengan minyak goreng bekas pada perlakuan suhu pengadukan 70°C dengan lama waktu 60 menit yaitu
4,55+0,51 (Sangat lembab) yang secara statistik tidak bebeda nyata dengan perlakuang70°€ pada lama
pengadukan 70 dan 80 menit, suhu pengadukan 80°C pada lama waktu pengadukan 604dan 70, menit.
Sedangkan nilai rata-rata skoring kadar kelembaban terendah diperoleh pada sabun padat yang dibuat dengan
minyak goreng bekas pada suhu pengadukan 100°C dengan lama pengadukan'80 menit yaitw2,95+0,51 (biasa),
yang secara statistik tidak berbeda nyata dengan sabun padat yang dihasilkan dari'minyak goreng bekas yang
diberikan suhu pengadukan 100°C pada lama pengadukan 80 menit. Hal ini meénunjukkan semakin tinggi suhu
dan semakin lama pengadukan pemurnian minyak goreng bekas,nilai rata-rata uji skoring kadar kelembaban

sabun padat minyak goreng bekas mengalami penurunan.

Penerimaan keseluruhan

Hasil rata-rata penerimaankeseluruhan pada sabun padat berbahan dasar minyak goreng bekas dapat

dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan sabun padat minyak goreng bekas pada perlakuan suhu dan
lama pengadukan

Lama Pengadukan (Menit)

Suhu Pengadukan (°C)
60 (W1) 70 (W2) 80 (W3)
70 (S1) 5,00+0,51e 5,00+0,66¢ 5,25+0,52d
80 (S2) 5,45+0,51c¢ 5,554+0,41bc 6,15+0,49a
90 (S3) 6,05+0,51a 5,70+0,51b 5,65+0,67b
100 (S4) 5,50+0,64bc 5,35+0,51c 5,10+0,51d

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan
5% (p<0,05).



Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu dan lama pengadukan minyak goreng bekas berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap penerimaan keseluruhan sabun padat yang dihasilkan. Tabel 12 menunjukkan
nilai rata-rata penerimaan keseluruhan sabun padat yang dihasilkan dari minyak goreng bekas pada berbagai
perlakuan suhu dan lama pengadukan berkisar antara 5,00 (agak suka) — 6,15 (suka). Nilai rata-rata penerimaan
keseluruhan yang paling disukai didapatkan pada sabun padat yang dihasilkan dengan minyak goreng bekas
dengan perlakuan suhu pengadukan 80°C dan lama pengadukan 80 menit sebesar 6,15 (suka) yang tidak
berbeda nyata dengan sabun padat yang dihasilkan dengan minyak goreng bekas dengan'perlakuan suhu
pengadukan 90°C dan lama pengadukan 60 menit. Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan terendah diperoleh
pada sabun padat yang dihasilkan dengan minyak goreng bekas dengan perlakuan suhu pengadukan 70°C
dengan lama pengadukan 70 menit yaitu sebesar 5,00 (agak suka) yang tiddkiberbeda nyataydengan perlakuan
suhu pengadukan 70°C dengan lama pengadukan 60 menit.

Hal ini menunjukkan suhu dan lama pengadukan permurnian‘minyak goreng bekas memberikan pengaruh
terhadap penerimaan keseluruhan dari sabun padat minyak goreng bekasy Pada titik tertentu panelis menyukai
sabun padat minyak goreng bekas mulai dari tingkat kadar busa, kadar kesat dan kadar kelembabannya. Panelis

kurang menyukai kadar kesat yang terlalu tinggi yang mengakibatkan kadar kelembaban berkurang.

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan'bahwa‘suhu dan lama pengadukan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
asam lemak bebas, kadar air‘dan berpengaruh nyata terhadap Tingkat kemerahan (a*) serta interaksi antar
perlakuan suhu dari lama pengadukan berpengaruh sangat nyata terhadap asam lemak bebas, tingkat kecerahan
(L*) dan tingkat kekuningan'(b*) minyak goreng bekas. Perlakuan terbaik dari proses pemurnian minyak
gorenglbekas menggunakan arang aktif adalah perlakuan suhu 100°C dan lama pengadukan 80 menit, dengan
karakteristik kandungan asam lemak bebas 0,36% kadar air 0,19 %, tingkat kecerahan (L*) 60,83, tingkat
kemerahan (a*) -11,61 dan tingkat kekuningan (b*) 40,43. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan
lama pengadukan berpengaruh sangat nyata terhadap pH, tekstur, kadar busa dan uji sensoris serta interaksi
antar perlakuan suhu dan lama pengadukan berpengaruh sangat nyata terhadap pH dan uji kadar busa sabun

padat minyak goreng bekas.
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