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ABSTRAK 

 

KAJIAN PENGARUH PENAMBAHAN SARI JERUK NIPIS (Citrus 

aurantiifolia) DAN LEMON (Citrus limon) SEBAGAI BAHAN 

PENGKELAT DALAM PROSES PERBAIKAN MUTU MINYAK 

GORENG BEKAS 

Oleh: 

Firda Rifatun Nisa 

13630046 

 

Pembimbing: 

Fatchul Anam Nurlaily, S.T.P., M.Sc 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari jeruk 

nipis dan lemon sebagai bahan pengkelat terhadap mutu minyak goreng bekas. 

Penelitian yang dilakukan meliputi tahap degumming, netralisasi, bleaching, dan 

uji mutu minyak goreng dengan parameter berupa bau, warna, bilangan asam, 

bilangan peroksida, kejernihan, dan kadar Fe. Pada penelitian ini digunakan variasi 

konsentrasi (1%, 2%, 3%) dan suhu (45ºC, 60ºC, 70ºC) dengan waktu pengadukan 

selama 60 menit. Minyak hasil perbaikan mutu diuji bau dan warna dengan uji 

organoleptik, uji bilangan asam dan bilangan peroksida dengan metode titrasi. Uji 

kejernihan minyak ditentukan dengan spektrofotometer UV-Vis dan penetapan 

kadar Fe dengan AAS.  

Hasil analisis menunjukkan bahwa  jeruk nipis dan lemon berpengaruh 

terhadap mutu minyak goreng. Minyak goreng hasil perbaikan mutu memiliki kadar 

Fe terbaik sebesar 1,209 mg/kg yaitu pada minyak hasil bleaching menggunakan 

lemon pada suhu 60ºC dengan konsentrasi 3%. Kadar Fe memenuhi standar yang 

telah ditetapkan dalam SNI 3741:2013 yaitu dengan kadar Fe maksimal sebesar 1,5 

mg/kg. 

 

 

 

Kata Kunci: Minyak Goreng, Jeruk Nipis, Lemon, Kompleksometri 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok masyarakat yang 

digunakan sebagai pengolah bahan makanan baik dalam skala rumah tangga 

maupun skala industri. Minyak goreng yang telah dipakai untuk menggoreng 

disebut dengan minyak goreng bekas. Pada dasarnya, minyak goreng yang telah 

digunakan berulang kali untuk menggoreng telah mengalami kerusakan baik secara 

fisik maupun kimia.  

Bahan pangan berlemak pada umumnya mengandung logam dalam jumlah 

yang sangat kecil. Logam ini biasanya telah terdapat secara alamiah dalam bahan 

atau sengaja ditambahkan untuk tujuan tertentu yang berada dalam bentuk garam 

kompleks, garam organik, maupun garam inorganik. Garam-garam tersebut 

biasanya sukar melepaskan secara sempurna dari lemak. Beberapa logam, terutama 

yang mempunyai valensi dua atau lebih, misalnya besi, tembaga, kobalt, mangan, 

nikel, umumnya mempercepat kerusakan lemak dalam bahan pangan (Ketaren, 

1996). Logam-logam tersebut bertindak sebagai katalisator dalam proses oksidasi. 

Kerusakan minyak selama proses menggoreng akan mempengaruhi mutu dan 

nilai gizi dari bahan pangan yang digoreng. Kerusakan minyak yang disebabkan 

proses oksidasi, apabila dikonsumsi secara terus menerus akan berbahaya bagi 

kesehatan karena mengandung radikal bebas yang dapat menimbulkan berbagai 

macam penyakit (Laela, 2016). Minyak yang rusak akibat proses oksidasi akan 

menghasilkan bahan dengan rupa yang kurang menarik dan cita rasa yang tidak 
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enak, serta kerusakan sebagian vitamin dan asam lemak yang terdapat dalam 

minyak, karena oksidasi minyak akan menghasilkan senyawa aldehida, keton, 

hidrokarbon, alkohol, lakton, serta senyawa aromatis yang merusak bau dan rasa. 

Meningkatnya penggunaan minyak goreng dikalangan masyarakat, 

menyebabkan produksi minyak goreng bekas juga terus mengalami peningkatan. 

Oleh karena itu, perlu adanya upaya untuk mengolah minyak minyak goreng bekas 

agar dapat digunakan kembali tanpa mengurangi mutu makanan yang digoreng dan 

juga tanpa menimbulkan dampak yang berbahaya bagi kesehatan. Salah satu upaya 

untuk meningkatkan mutu mutu minyak goreng adalah dengan menggunakan 

proses pemurnian. Pemurnian merupakan suatu proses untuk meningkatkan mutu 

suatu bahan agar mempunyai nilai jual lebih tinggi. Ada beberapa metode 

pemurnian antara lain yaitu secara kimia dan fisika. Pemurnian secara fisika 

memerlukan  peralatan yang cukup rumit, sedangkan untuk metode secara kimia 

bisa dilakukan dengan peralatan yang sederhana dan diperlukan pencampuran 

dengan adsorben atau senyawa pengomplek tertentu.    

Pemurnian minyak dapat dilakukan dengan metode kompleksometri, yaitu 

pengikatan logam dengan menggunakan senyawa kimia yang disebut dengan bahan 

pengkelat. Beberapa senyawa kimia yang bisa digunakan sebagai bahan pengkelat 

adalah Na-EDTA, asam sitrat, dan asam tartarat. Selain itu, menurut Septiana et al 

(2012) salah satu metode yang dapat digunakan untuk pemurnian minyak adalah 

kompleksometri dengan menggunakan senyawa pengomplek asam sitrat. Pada 

penelitian-penelitian sebelumnya, banyak digunakan pengomplek berupa senyawa 

asam sitrat murni. Padahal, selain berupa senyawa asam sitrat murni, terdapat 
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beberapa bahan pangan yang mengandung senyawa asam sitrat, salah satunya yaitu 

pada buah jeruk.  

Alternatif bahan pengomplek alami yang dapat digunakan karena banyak 

mengandung salah satu senyawa pengomplek asam sitrat dan mudah didapatkan 

adalah jeruk nipis. Kandungan asam sitrat yang tinggi pada jeruk nipis, cukup untuk 

dijadikan senyawa pengomplek, yaitu sebanyak 8,7% bobot basah (Rukmana, 

2003). Selain itu, jeruk merupakan buah yang mudah diperoleh dan harganya relatif 

murah. Menurut Masduqi dan Ngabekti (2015) jeruk nipis memiliki kemampuan 

sebagai bahan pengkelat karena senyawa asam sitrat pada jeruk nipis mampu 

mengikat dan bereaksi dengan logam membentuk garam sitrat. Adapun lemon, 

yang juga termasuk ke dalam genus citrus, yang memiliki kadar asam sitrat tinggi 

yang jumlahnya hampir sama dengan jeruk nipis, yaitu sebanyak 8% dari bobot 

basah (Barus, 2009), sehingga memungkinkan untuk dijadikan bahan alternatif 

pengkelat. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan bahan 

pengkelat alternatif yaitu sari jeruk nipis dan lemon terhadap mutu minyak goreng 

bekas dengan berbagai variabel perlakuan yang meliputi konsentrasi asam sitrat dan 

suhu bleaching terhadap proses pengkelatan. Penilaian hasil pemurnian ditinjau 

dari bilangan asam, bilangan peroksida, tingkat kejernihan, dan kadar logam besi 

(Fe) berdasarkan SNI 01-3741:2013. 

B. Batasan Masalah 

1. Sampel minyak goreng yang digunakan adalah minyak goreng bekas 

menggoreng jamur dengan 5 kali penggorengan. 
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2. Jeruk nipis dan lemon yang digunakan dibeli dari Superindo. 

3. Uji mutu minyak meliputi bilangan asam, bilangan peroksida, kejernihan, dan 

kadar logam besi (Fe) menurut SNI 3741:2013. 

4. Kadar logam yang di analisis pada uji mutu minyak goreng adalah kadar logam 

Fe  

5. Uji kejernihan minyak (%T) diteliti dengan menggunakan Ultraviolet-visible 

spectroscopy (UV-Vis) dan uji kadar logam Fe diteliti dengan menggunakan 

Atomic Absorption Spectroscopy (AAS). 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh penambahan jeruk nipis sebagai bahan pengkelat 

terhadap  mutu minyak goreng bekas? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan lemon sebagai bahan pengkelat terhadap 

mutu minyak goreng bekas? 

3. Bagaimana mutu minyak goreng bekas hasil proses perbaikan mutu 

berdasarkan SNI 3741:2013 meliputi bilangan asam, bilangan peroksida, 

kejernihan, dan kadar logam Fe? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh penambahan jeruk nipis sebagai bahan pengkelat 

terhadap mutu minyak goreng bekas. 

2. Mengetahui pengaruh penambahan lemon sebagai bahan pengkelat terhadap  

mutu minyak goreng bekas.  
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3. Mengetahui mutu minyak goreng hasil proses perbaikan mutu berdasarkan SNI 

3741:2013 meliputi bilangan asam, bilangan peroksida, kejernihan dan kadar 

logam Fe. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Jeruk nipis dapat digunakan sebagai bahan pengkelat dalam perbaikan mutu 

minyak goreng bekas. Penggunaan pengkelat jeruk nipis berpengaruh terhadap 

bau dan warna, penurunan bilangan asam, bilangan peroksida, dan kadar Fe 

pada minyak dan peningkatkan tingkat kejernihan. 

2. Lemon dapat digunakan sebagai bahan pengkelat dalam perbaikan mutu 

minyak goreng bekas. Penggunaan pengkelat lemon berpengaruh terhadap 

penurunan bau dan warna, bilangan asam, kadar Fe pada minyak dan 

peningkatkan tingkat kejernihan. 

3. Berdasarkan hasil penelitian, hasil uji mutu minyak goreng yang memenuhi SNI 

3741:2013 adalah bau, warna, dan kadar logam Fe. 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk pengaruh waktu pengadukan pada 

proses bleaching terhadap perbaikan mutu minyak goreng bekas. 

2. Perlu dilakukan tahap deodorasi setelah tahap bleaching. 

3. Perlu dilakukan uji mutu minyak dengan parameter uji yang lain. 

4. Diharapkan dapat melakukan uji mutu minyak secara langsung setelah proses 

pemurnian tanpa waktu penyimpanan yang terlalu lama.  
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LAMPIRAN 

A. Konsentrasi Jeruk Nipis dan Lemon 

1. Konsentrasi Jeruk Nipis 

Volume NaOH titrasi = 3,5 ml 

MNaOH×VNaOH = Msitrat.×Vsitrat 

      2 × 3,5 ml = Msitrat × 5 ml 

           Msitrat = 1,4  

M =    10 × % × ρ 

        Mr Asam Sitrat 

Keterangan=  

M= Konsentrasi asam sitrat 

ρ=  

M =    10 × % × ρ 

        Mr Asam Sitrat 

 

M =  10 × % × 1,66 

              192,13 

      1,4 = 16,6% 

                192,3 

            = 16,20% 

Jeruk nipis konsentrasi 1% 

          M1×V1 = M2.×V2 

16,20% × V1 = 1% × 10 ml 

                V1 = 0,617 ml 
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2. Konsentrasi Lemon 

Volume NaOH titrasi = 2,2 ml 

MNaOH×VNaOH = Msitrat.×Vsitrat 

      2 × 2,2 ml = Msitrat × 5 ml 

           Msitrat = 0,88 

  

M =    10 × % × ρ 

        Mr Asam Sitrat 

 

        0,88 =  10 × % × 1,66 

              192,13 

        0,88 = 16,6% 

                   192,3 

    = 10, 185% 

Lemon konsentrasi 1% 

            M1×V1 = M2.×V2 

10,185% × V1 = 1% × 10 ml 

                   V1 = 0,98 ml 
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B. Bilangan Asam  

Variasi 

Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) Lemon (Citrus Limon) 

V KOH (ml) V Rata-

Rata 

Bilangan Asam 

(mg KOH/g) 

V KOH (ml) V Rata- 

rata 
Bilangan Asam 

(mg KOH/g) V1 V2 V1 V2 

45°C, 1% 0,3 0,3 0,3 0,1683 0,7 0,65 0,675 0,3787 

45°C, 2% 0,45 0,5 0,475 0,2665 0,55 0,55 0,55 0,3085 

45°C, 3% 0,3 0,3 0,3 0,1683 0,5 0,55 0,525 0,2945 

60°C, 1% 0,45 0,4 0,425 0,2384 0,6 0,65 0,625 0,3506 

60°C, 2% 0,3 0,35 0,325 0,1823 0,65 0,8 0,725 0,4067 

60°C, 3% 0,35 0,35 0,35 0,1963 0,5 0,5 0,5 0,2805 

75°C, 1% 0,25 0,25 0,25 0,1402 0,6 0,55 0,575 0,3226 

75°C, 2% 0,4 0,4 0,4 0,2244 0,7 0,7 0,7 0,3927 

75°C, 3% 0,4 0,425 0,4125 0,2314 0,6 0,5 0,55 0,3085 

Minyak 

goreng 

bekas 

1,3 1,15 1,225 0,6872     

 

Sampel CA 45°C, 1% 

Bilangan Asam = 
56,1×V KOH (ml)×N KOH

massa sampel (gram)
 

                          = 
56,1×0,3 ml×0,1 N

10 gram
  

                          = 0,1683 mg KOH/g 
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C. Bilangan peroksida  

Variasi 

Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) Lemon (Citrus Limon) 

VNa2SO4 (ml) 

V Rata-

Rata 

Bilangan 

Peroksida 

(mek 

O2/kg) 

VNa2SO4 (ml) 

V Rata- 

rata 

Bilangan 

Peroksida 

(mek 

O2/kg) 
V1 V2 V1 V2 

45°C, 1% 1,6 1,7 1,65 29,7 2,0 1,95 1,975 35.55 

45°C, 2% 1,75 1,7 1,725 31,05 1,7 1,65 1,675 30,15 

45°C, 3% 1,35 1,35 1,35 24,3 1,5 1,65 1,575 28,35 

60°C, 1% 1,7 1,7 1,7 30,6 2,3 2,1 2,2 39,6 

60°C, 2% 1,65 1,7 1,675 30,15 1,75 1,7 1,725 31,05 

60°C, 3% 1,5 1,55 1,525 27,45 1,8 1,85 1,825 32,85 

75°C, 1% 1,5 1,45 1,475 26,55 1,7 1,75 1,725 31,05 

75°C, 2% 1,35 1,4 1,375 24,75 1,7 1,7 1,7 30,6 

75°C, 3% 1,55 1,55 1,55 27,9 1,6 1,7 1,65 29,7 

Minyak 

goreng 

bekas 

1,45 1,4 1,425 25,65     

 

Sampel CA 45°C, 1%   

Bilangan Peroksida = 
1000×N Na2SO4 × VNa2SO4

massa sampel
 

                                = 
1000×0,09 N×1,65 ml

5 gram
 

                                = 29,7 mek O2/kg 

D. Kadar Logam Fe 

1. Larutan Standar Fe 

Konsentrasi Absorbansi 

2 ppm 0,119 

3 ppm 0,222 

4 ppm 0,349 

5 ppm 0,528 

6 ppm 0,695 

 

 



60 
 

2. Perhitungan Kadar Logam Fe Dalam Sampel 

Kadar Fe (mg/kg) = 
C ×Fp

W
  

Keterangan :  

 C = Konsentrasi hasil pengukuran (mg/ml) 

Fp = Faktor pengenceran (ml) 

 W = Berat sampel (gram)  

a. Sampel Jeruk Nipis 45°C, 1% 

           Kadar Fe (mg/kg) = 
C ×Fp

W
 

                                        = 
0,248 mg/L ×50 ml

5,0066 gram
 

                                        =  2,477 mg/kg  

Variasi 

Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) Lemon (Citrus Limon) 

Berat Sampel 

(gram) 
Absorbansi 

Kadar Fe 

(mg/kg) 

Berat Sampel 

(gram) 
Absorbansi  Kadar Fe 

45°C, 1% 5,0066 0,248 2,477 5,0055 0,388 3,876 

45°C, 2% 5,0069 0,150 1,498 5,0057 0,566 5,653 

45°C, 3% 5,0020 0,513 5,128 5,0031 0,210 2,099 

60°C, 1% 5,0041 1,271 12,699 5,0031 0,263 2,628 

60°C, 2% 5,0028 0,995 9,944 5,0014 0,406 4,059 

60°C, 3% 5,0042 0,656 6,554 5,0026 0,121 1,209 

75°C, 1% 5,0047 0,353 3,527 5,0059 0,317 3,166 

75°C, 2% 5,0047 0,379 3,786 5,0024 0,210 2,099 

75°C, 3% 5,0007 0,370 3,699 5,0026 0,228 2,279 

Minyak 

goreng 

bekas 

5,0041 0,209 2,088    
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