
ABSTRAK 

AHMAD NUR SAHDAD. Studi Pemurnian Minyak Jelantah Menggunakan Bubuk Kulit Kakao 
(Theobroma cacao L.) Dengan Konsentrasi Berbeda (dibawah bimbingan MUJIBU RAHMAN). 

Meningkatnya produktivitas minyak goreng yang menyebabkan meningkatnya minyak 
jelantah atau limbah minyak yang dapat berbahaya bagi tubuh dan lingkungan jika tidak diolah 
lebih lanjut. Kulit kakao yang banyak terbuang menjadi limbah dan mempunyai kandungan 
selulosa pada kulit dapat dimanfaatkan menjadi bahan pemurnian minyak jelantah. Adapun 
tujuan penelitian ini yaitu agar dapat mengetahui hasil dari pemurnian minyak jelantah 
menggunakan bubuk kulit kakao dengan perbandingan parameter analisa kadar air, Asam 
Lemak Bebas (ALB), kadar kotoran, dan uji hedonik (warna dan aroma) sebelum dan sesudah 
perlakuan. 

Penelitian yang dilakukan menggunakan satu faktor yaitu dengan penambahan bubuk 
kulit kakao yang berbeda. Masing-masing perlakuan 150 gram minyak jelantah dengan 
penambahan 15%, 20%, 25%, dan 30% bubuk kulit kakao dengan 3 kali ulangan dengan total 
12 sampel. Pemurnian minyak jelantah menggunakan bubuk kulit kakao, dengan melakukan 
pengamatan sebelum dan sesudah perlakuan. 

Hasil penelitian ini yaitu hasil dari analisa kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar 
kotoran dan uji hedonik (warna dan aroma) sebelum dan sesudah pemurnian. Kesimpulan 
penelitian ini yaitu diperoleh hasil analisa kadar air sebelum permurnian yaitu 2,41% dan hasil 
sesudah pemurnian kadar airnya yaitu terendah pada perlakuan P4 yaitu 0,73% dan yang 
tertinggi pada perlakuan P1 yaitu 1,47%. Asam lemak bebas sebelum pemurnian yaitu 0,414% 
dan sesudah pemurnian terendah pada perlakuan P4 yaitu 0,269% dan tertinggi pada P1 yaitu 
278%. Hasil kadar kotoran sebelum pemurnian yaitu 1,65% dan sesudah pemurnian terendah 
yaitu pada P4 sebesar 0,72% dan tertinggi pada P1 yaitu 0,80%. Uji hedonik (warna dan 
aroma) dengan hasil penilaian panelis terhadap warna sebelum pemurnian yaitu 1,88 (tidak 
jernih) dan hasil penilaian penelis terhadap warna sesudah pemurnian pada P1 yaitu 3,48 (agak 
jernih), P2 yaitu 3,59 (jernih), P3 yaitu 3,60 (jernih), dan pada P4 yaitu 3,71 (jernih). Sedangkan 
untuk penilaian panelis terhadap aroma sebelum pemurnian adalah 2,52 (agak suka), hasil 
penilaian panelis terhadap aroma sesudah pemurnian pada perlakuan P1 yaitu 2,96 (agak 
suka), pada P2 yaitu 3,01 (agak suka), P3 yaitu 3,15 (agak suka), dan pada P4 yaitu sebesar 
3,16 (agak suka). 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia sebagai alat 

pengolahan bahan-bahan makanan. Kebutuhan minyak goreng semakin meningkat yang 

membuat penggunaan minyak goreng untuk menggoreng dilakukan  berulang kali dengan 

bertambahnya jumlah penduduk di Indonesia, sehingga minyak goreng bekas yang 

dihasilkan semakin meningkat pula (Novitriani dan Iin, 2013). Minyak goreng yang digunakan 

berulang kali dapat menyebabkan penurunan kualitas minyak goreng, yang dapat dilihat dari 

perubahan fisik minyak dan dapat mengganggu kesehatan. Menurut Fitriani dan Nurulhuda 

(2018) mengungkapkan bahwa kerusakan minyak goreng dapat ditandai dengan perubahan 

warna menjadi coklat, perubahan rasa, buih, dan bau. 

Kerusakan minyak akan mempengaruhi mutu dan nilai gizi bahan pangan yang 

digoreng serta dapat berdampak pada kesehatan. Selain itu (Inayati dan Dhanti, 2021). 

Untuk menanggulangi hal tersebut, dilakukan berbagai usaha supaya limbah jelantah tidak 

menjadi masalah dalam lingkungan. Pemanfaatan kembali limbah jelantah menjadi suatu 

bahan yang bermanfaat merupakan salah satu alternatif untuk mengurangi tingkat 

pencemaran lingkungan. Pemanfaatan limbah jelantah tersebut memiliki berbagai macam 

alternatif, misalnya pembuatan biodiesel (Inayati dan Dhanti, 2021).  

Sebelum dijadikan berbagai macam alternatif, minyak jelantah dapat dilakukan 

pemurnian, salah satunya dengan memanfaatkan kandungan selulosa yang tinggi pada kulit 

buah kakao. Kulit kakao biasanya diambil daging buahnya, sementara kulitnya banyak 

dibuang begitu saja hingga membusuk menjadi limbah. Kandungan selulosa yang tinggi 

pada kulit kakao dapat diolah lebih lanjut untuk dimanfaatkan sebagai bahan adsorben 

(Purnamawati dan Budi, 2014). Salah satunya dengan cara dikeringkan dan dijadikan bubuk 

untuk ditambahkan pada minyak jelantah sebagai bahan pemurnian. 



B. Rumusan Masalah 

Buah kakao yang pada umumnya hanya dimanfaatkan daging buahnya saja dan 

kulitnya dibuang menjadi limbah, sementara pada kulit buah kakao salah satunya dapat 

diolah menjadi bahan untuk pemurnian minyak jelantah. Oleh karena itu dalam penelitian ini 

ingin mencoba memanfaatkan limbah kulit kakao dengan cara dijadikan bubuk untuk 

dijadikan bahan pemurnian minyak jelantah dengan konsentrasi yang berbeda. Berdasarkan 

hal tersebut, maka masalah yang akan diteliti adalah : 

1. Bagaimana proses pembuatan bahan pemurnian minyak jelantah dari kulit kakao? 

2. Bagaimana proses pemurnian minyak jelantah menggunakan bubuk kulit kakao? 

3. Bagaimana hasil dari pemurnian minyak jelantah menggunakan bubuk kulit kakao dengan 

perbandingan parameter analisa kadar air, ALB, kadar kotoran, dan uji hedonik (warna 

dan aroma) sebelum dan sesudah perlakuan. 

C. Batasan Masalah 

Kegiatan penelitian ini dibatasi pada proses pembuatan bahan pemurnian 

menggunakan kulit kakao, proses pemurnian minyak jelantah dilanjutkan dengan 

perbandingan kualitas minyak jelantah sebelum dan sesudah pemurnian berdasarkan 

analisa kadar air, ALB, kadar kotoran, dan uji hedonik (warna dan aroma). 

D. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui proses pembuatan bahan pemurnian minyak jelantah dari kulit kakao. 

2. Untuk mengetahui proses cara pemurnian minyak jelantah menggunakan bubuk kulit 

kakao. 

3. Untuk mengetahui hasil dari pemurnian minyak jelantah menggunakan bubuk kulit kakao 

dengan perbandingan parameter analisa kadar air, ALB, kadar kotoran, dan uji hedonik 

(warna dan aroma) sebelum dan sesudah perlakuan. 



E. Manfaat Penelitian yang Diharapkan 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu untuk: 

1. Menambah pengetahuan mengenai cara pembuatan bahan pemurnian menggunakan 

kulit kakao. 

2. Memberikan informasi proses cara pemurnian minyak jelantah dengan pemanfaatan kulit 

kakao. 

3. Dapat mengetahui hasil pemurnian minyak jelantah menggunakan kulit kakao dengan 

parbandingan kadar air, ALB, kadar kotoran, dan hedonik (warna dan aroma) sebelum 

dan sesudah perlakuan. 
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