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RINGKASAN 

Minyak goreng adalah salah satu bahan pangan pokok yang sangat dibutuhkan oleh 

masyarakat Indonesia. Jenis minyak goreng yang sering digunakan di Indonesia 

adalah minyak goreng kelapa sawit. Minyak goreng kelapa sawit yang digunakan 

dalam proses penggorengan berulang dapat mengalami perubahan sifat fisikokimia 

yang berpengaruh terhadap kualitas minyak goreng kelapa sawit. Kualitas minyak 

dapat digambarkan melalui pengujian asam lemak bebas dan bilangan peroksida. 

Akan lebih baik lagi apabila dilakukan juga penentuan kadar air minyak. Selain 

ketiga pengujian tersebut, analisa kualitas minyak juga dapat dilakukan secara fisik 

yaitu melalui warna dan bau minyak. Pemurnian minyak goreng dapat dilakukan 

dengan proses adsorpsi menggunakan adsorben sehingga minyak yang telah 

dimurnikan dapat digunakan kembali. Salah satu proses pemurnian minyak goreng 

bekas adalah adsorpsi dengan menggunakan adsorben berbasis limbah buah. 

Tujuan dari ulasan ini adalah untuk mengetahui adsorben limbah buah yang efektif 

untuk memurnikan asam lemak bebas, nilai peroksida, dan kadar air dari minyak 

goreng bekas. Pada ulasan ini, metode yang digunakan adalah analisis kesenjangan, 

pengumpulan literatur, penyaringan literatur, serta tabulasi dan analisis data. Hasil 

yang didapatkan dari ulasan ini adalah minyak goreng bekas yang dimurnikan 

menggunakan adsorben dari limbah buah akan mengalami penurunan nilai asam 

lemak bebas, nilai peroksida, dan kadar airnya. Selain itu, bau dan warna dari 

minyak goreng bekas yang sudah dimurnikan akan mengalami perubahan positif. 

Adsorben yang digunakan selama proses pemurnian minyak goreng bekas terbagi 

menjadi 2 yaitu tidak teraktivasi dan teraktivasi. Adsorben yang teraktivasi akan 

mempunyai kapasitas adsorpsi yang lebih baik dibandingkan yang tidak teraktivasi. 

Namun, aktivasi adsorben (arang) dengan basa akan mempunyai kapasitas adsorpsi 

yang lebih efektif dibandingkan dengan arang yang teraktivasi asam. Penurunan 

asam lemak bebas tertinggi (87,72%) dengan menggunakan arang aktif kulit durian. 

Penurunan nilai peroksida tertinggi (91,83%) dengan menggunakan arang aktif 

kulit kakao. Penurunan kadar air tertinggi diperoleh (90,16%) dengan 

menggunakan arang aktif biji asam jawa.   
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SUMMARY 
 

Cooking oil is one of the staple food ingredients that are needed by the people of 

Indonesia. The type of cooking oil that is often used in Indonesia is palm cooking 

oil. Palm cooking oil used in the repeated frying process can experience changes 

in physicochemical properties that affect the quality of palm cooking oil. Oil quality 

can be described by testing free fatty acids and peroxide values. It would be even 

better if the water content of the oil was also determined. In addition to these three 

tests, oil quality analysis can also be done physically, namely through the color and 

smell of the oil. Refining of cooking oil can be done by adsorption process using an 

adsorbent so that the purified oil can be reused. One of the refining processes for 

used cooking oil is adsorption using a fruit waste-based adsorbent. The purpose of 

this review is to determine the effective fruit-waste as adsorbent to refine free fatty 

acids, peroxide values, and water content of used cooking oil. In this review, the 

methods used are gap analysis, literature collection, literature screening, and data 

tabulation and analysis. The results obtained from this review are used cooking oil 

purified using fruit waste-based adsorbent will experience a decrease in the value 

of free fatty acids, peroxide values, and water content. In addition, the smell and 

color of used cooking oil that has been purified will experience a positive change. 

The adsorbent used during the used cooking oil refining process is divided into 2, 

namely inactivated and activated. The activated adsorbent will have a better 

adsorption capacity than the unactivated adsorbent. However, the activation of the 

adsorbent (charcoal) with alkaline will have a more effective adsorption capacity 

compared to acid activated charcoal.  The highest reduction in free fatty acids 

(87.72%) was by using durian peel activated charcoal. The highest reduction in 

peroxide value (91.83%) was by using cocoa shell activated charcoal. The highest 

decrease in water content was obtained (90.16%) by using activated charcoal from 

tamarind seeds.
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