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ABSTRAK 

NUR FARAH HUSNA. Analisis Timbulan Minyak Jelantah dari Rumah Makan 

dan Warung Makan di Kawasan Pusat Kota di Kecamatan Serang, Kota Serang, 

Banten, Dibimbing oleh YEBI YURIANDALA, S.T., M.Eng. dan FINA BINAZIR 

MAZIYA, S.T., M.T. 

Usaha kuliner merupakan salah satu sumber minyak jelantah terbesar di 

Kecamatan Serang, Kota Serang, Banten. Usaha kuliner yang semakin meningkat 

pun membuat minyak jelantah semakin besar, sehingga menjadi permasalahan 

tersendiri dikarenakan belum adanya data timbulan dan pengelolaan dari minyak 

jelantah. Minyak jelantah yang tidak dikelola dengan baik akan mencemari 

lingkungan. Salah satu cara pengelolaannya adalah membuatnya menjadi biodiesel. 

Karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis timbulan minyak jelantah 

yang dihasilkan oleh usaha kuliner di daerah tersebut serta menguji karakteristiknya 

dengan parameter angka asam, massa jenis, dan kadar air, sesuai dengan SNI 04-

7182-2015 tentang biodiesel. Data dikumpulkan dengan memilih 7 lokasi untuk 

mengukur minyak jelantah per harinya selama 8 hari sesuai dengan SNI 19-3964-

1994 mengenai Metode Pengambilan dan Pengukuran Contoh Timbulan dan 

Komposisi Sampah Perkotaan, serta melakukan pengambilan sampel untuk diuji 

karakteristiknya. Hasilnya ialah timbulan minyak jelantah dari 7 lokasi tersebut 

memiliki berat sejumlah 209,22 Kg/hari, volume 0,236 m3/hari, serta rata-rata 

massa jenisnya 874,04 Kg/m3 per hari. Kemudian, hasil uji karakteristiknya yang 

memenuhi SNI 04-7182-2015 hanya parameter massa jenis dengan nilai antara 868 

sampai 889 Kg/m3. Sedangkan untuk parameter kadar air dan angka asam tidak 

terdapat sampel yang memenuhi standar baku mutu. 

 

Kata kunci: Angka asam, kadar air, karakteristik, massa jenis, minyak jelantah 

  



 

 

ABSTRACT 

NUR FARAH HUSNA. Analysis of Waste Cooking Oil from Restaurants and Food 

Stalls in Downtown Area in Serang Sub-district, Serang city, Banten. Supervised by 

YEBI YURIANDALA, S.T., M.Eng. and FINA BINAZIR MAZIYA, S.T., M.T. 

The culinary business is one of the largest sources of waste cooking oil 

in Serang subdistrict, Serang, Banten. The increasing culinary business also makes 

waste cooking oil even bigger, so it becomes a problem because there is no data on 

the generation and management of waste cooking oil. Waste cooking oil that is not 

managed properly will pollute the environment. One way to manage it is to make it 

into biodiesel. Therefore, this study aims to analyze the generation of waste cooking 

oil by culinary business in the area, as well as the test characteristics with the 

parameter of acid number, density, and water content, following SNI 04-7182-

2015 regarding biodiesel. Data were collected from 7 locations to measure the 

waste cooking oil per day for 8 days according to SNI 19-3964-1994 regarding the 

methods of sampling and measurement an example of the generation and 

composition of municipal waste, as well as doing the sampling for the tested 

characteristics. The result is that the waste cooking oil generated from these 7 

locations weights of 209,22 Kg/day, a volume of 0,236 m3/day, and an average 

density of 874,04 Kg/m3 per day. Then, the results of the test of characteristics that 

accordance the standard SNI 04-7182-2015 only the parameters of density with a 

value between 868 Kg/m3 and 889 Kg/m3. As for the parameters of water content 

and acid number, there are no samples that accordance with the quality standards. 

 

Keywords: Acid number, charateristic, density, waste cooking oil, water content   
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Di Indonesia, minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pangan yang 

paling dibutuhkan. Karena makanan dengan penggunaan minyak goreng di 

dalamnya, dapat dikonsumsi oleh semua lapisan masyarakat. Seiring pesatnya 

pertumbuhan penduduk, menjadikan konsumsi minyak goreng pun semakin 

meningkat. Minyak goreng merupakan salah satu media yang digunakan untuk 

mengolah bahan makanan untuk dikonsumsi, dimana salah satu pengunaannya 

adalah dengan proses penggorengan. (Sitepoe, 2008). Penggunaan minyak goreng 

sebagai kebutuhan sehari-hari, ditambah dengan semakin melambungnya harga 

minyak goreng membuat masyarakat kerap berulang kali menggunakan minyak 

goreng atau disebut juga dengan minyak jelantah. (Ramdja, et al., 2010)  

Minyak jelantah yang digunakan secara berulang kali dan dikonsumsi terus 

menerus akan berdampak buruk bagi kesehatan seperti menyebabkan timbunan 

lemak di pembuluh darah, munculnya senyawa karsinogenik pemicu kanker, dan 

pembengkakan organ seperti hati dan ginjal. (Rubianto, 2018). Minyak jelantah 

yang dibuang secara langsung dan tidak dikelola dengan baik akan mencemari 

lingkungan, misalnya minyak jelantah yang masuk ke badan air akan menutupi 

permukaan air sehingga meningkatkan kandungan Chemical Oxygen Demand 

(COD) dan Biological Oxygen Demand (BOD) di dalam air sehingga mengganggu 

ekosistem biologis perairan. (Hanisah, et al., 2013) 

Di Indonesia, produksi minyak jelantah yang dihasilkan dari rumah tangga 

dan rumah makan atau pedagang makanan dapat mencapai 3.072 juta liter per 

tahunnya. Dengan jumlah tersebut masih sangat sedikit dalam pengumpulan dan 

pengelolaannya. Untuk pengelolaan minyak jelantah yang sudah ada di Indonesia 

yaitu dengan mengolah dan menggunakannya sebagai bahan bakar biodiesel untuk 

transportasi sebesar 20% di tahun 2016. (Kharina, et al., 2018) 

Limbah minyak jelantah yang dihasilkan dari rumah tangga dan badan usaha 

kuliner serta rumah makan/pedagang makanan memang merupakan sumber minyak 

jelantah terbesar di Indonesia. Hal ini didukung oleh peningkatan kepadatan 

penduduk yang mempengaruhi peningkatan konsumsi minyak sayur/minyak 

goreng dan timbulan minyak jelantah yang dihasilkan. Salah satu kota di Indonesia 

adalah Kota Serang, yang merupakan ibukota provinsi Banten yang mengalami 

peningkatan jumlah penduduknya maupun pendatang. Peningkatan jumlah 

penduduk dan pendatang di Kota Serang, akan menyebabkan jumlah rumah makan 

pun meningkat yaitu sebanyak 51 (BPS, 2020), tidak termasuk pedagang makanan 

kecil.  

Dengan bertambahnya jumlah rumah makan/pedagang makanan tersebut, 

maka diperkirakan jumlah timbulan minyak jelantah pun meningkat. Namun, 

karena tidak adanya data mengenai jumlah timbulan minyak jelantah yang 

diproduksi dan cara pengelolaannya di Kota Serang, serta penelitian jenis ini belum 

pernah dilakukan, membuat jumlah minyak jelantah yang diproduksi hingga 

pengelolaannya pun belum diketahui.  
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Penting untuk mengetahui data mengenai timbulan minyak jelantah agar 

dapat ditentukan manajemen pengelolaan minyak jelantah yang efektif dan efisien. 

Sementara data mengenai karakteristik minyak jelantah berguna untuk 

mendapatkan jumlah minyak jelantah yang berpotensi untuk dikelola atau didaur 

ulang, dimana dalam penelitian ini yaitu diolah menjadi biodiesel. Jika belum ada 

pengelolaan pada minyak jelantah, maka hal tersebut dapat berpotensi menjadi 

pencemaran pada lingkungan.  

Salah satu cara untuk mengelola minyak jelantah adalah dengan mendaur 

ulangnya menjadi biodiesel. Biodiesel merupakan salah satu sumber energi 

alternatif pengganti bahan bakar solar yang berasal dari minyak bumi. Biodiesel 

dihasilkan dari minyak yang mengandung komposisi asam lemak yang bervariasi 

seperti minyak nabati, lemak hewani, dan lainnya. (Knothe & Luis, 2017) 

Indonesia telah mengatur minyak yang akan digunakan untuk biodiesel harus 

memenuhi standar baku mutu yaitu SNI 7182-2015 tentang biodiesel. Terdapat 19 

parameter yang harus memenuhi baku mutu tersebut. Beberapa parameter itu 

diantaranya adalah massa jenis, viskositas kinematik, angka setana, air dan 

sedimen, angka asam, serta angka iodium. 

Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai timbulan dan pengujian 

karakteristik limbah minyak jelantah yang sesuai untuk pembuatan biodiesel, yang 

dihasilkan dari rumah makan/pedagang makanan khususnya di kawasan pusat kota 

di Kecamatan Serang, Kota Serang, Banten. Kecamatan tersebut menjadi ruang 

lingkup penelitian ini dikarenakan cukup menggambarkan kawasan ramai di Kota 

Serang dan memiliki kepadatan penduduk yang tertinggi di Kota Serang sebanyak 

62.727 orang (BPS, 2020), mencakup kawasan pusat perkotaan, perdagangan, 

perkantoran, dan pendidikan. Sehingga, dengan ramainya wilayah tersebut, 

diperkirakan timbulan minyak jelantah pun besar sesuai dengan banyaknya tempat 

makan. 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan data pendahuluan mengenai 

jumlah timbulan dan apakah sampel minyak jelantah yang akan diuji 

karakteristiknya dengan beberapa parameter dapat sesuai dan memenuhi baku mutu 

pembuatan biodiesel sehingga dapat dikembangkan dalam penelitian lebih lanjut 

untuk pengelolaan limbah minyak jelantah menjadi biodiesel dan potensi 

pencemarannya. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, perumusan masalah yang diperoleh 

adalah sebagai berikut: 

1. Berapa timbulan limbah minyak jelantah yang dihasilkan oleh rumah 

makan/pedagang makanan di Kecamatan Serang berdasarkan jenisnya? 

2. Bagaimana kualitas limbah minyak jelantah yang diuji karakteristiknya 

sesuai SNI 04-7182-2015 tentang Biodiesel dengan parameter kadar air, 

angka asam, massa jenis? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dalam melakukan penelitian ini adalah sebagai berikut: 
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1. Menganalisis data jumlah timbulan rata-rata limbah minyak jelantah yang 

dihasilkan oleh rumah makan/pedagang makanan di Kecamatan Serang, 

Kota Serang, Banten berdasarkan jenisnya. 

2. Menguji karakteristik timbulan minyak jelantah dengan parameter kadar 

air, angka asam, dan massa jenis apakah sesuai dengan SNI 04-7182-2015 

tentang Biodiesel. 

 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menyediakan informasi mengenai timbulan dan karakteristik limbah 

minyak jelantah di Kecamatan Serang, Kota Serang, Banten. 

2. Memberikan data bahwa minyak jelantah yang dihasilkan oleh rumah 

makan dan warung makan di Kecamatan Serang, Kota Serang, Banten 

tersebut dapat berpotensi untuk dikelola lebih lanjut menjadi biodiesel. 

3. Sebagai literatur dan referensi awal untuk dikaji dalam penelitian lebih 

lanjut. 

 

 

1.5 Ruang Lingkup 

Beberapa hal yang menjadi batasan dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Penelitian dilakukan di rumah makan dan warung makan yang menggunakan 

minyak goreng seperti rumah makan, warmindo, pecel lele, rumah makan 

Padang, dan rumah makan cepat saji di Kecamatan Serang, Kota Serang, 

Banten. 

2. Penelitian dilakukan di rumah makan dan pedagang makanan di jalan besar di 

kecamatan tersebut yaitu, Jalan Pangeran Diponegoro, Jalan Veteran, Jalan 

Maulana Hasanudin, Jalan Ahmad Yani, Jalan Lingkar Selatan, Jalan Raya 

Pandeglang, Jalan Ciwaru di Kecamatan Serang, Kota Serang, Banten. 

3. Penelitian dilakukan dengan meninjau jumlah timbulan limbah minyak jelantah 

berdasarkan jenisnya. 

4. Pengujian karakteristik minyak jelantah mengacu pada SNI-04-7182-2015 

mengenai Biodiesel dengan parameter yang diuji adalah kadar air, angka asam, 

dan massa jenis. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Minyak Goreng 

Minyak goreng merupakan minyak yang dihasilkan dari proses pemurnian 

lemak nabati dan hewani. Minyak goreng diperlukan bagi manusia karena memiliki 

berbagai fungsi, seperti media untuk menghantarkan panas, meningkatkan cita rasa 

makanan, dan penambah nilai kalori. (Hidayati, et al., 2016).  

Minyak goreng dapat berbentuk cair, semipadat, dan padat. Untuk 

mengetahui kualitas minyak goreng terdapat beberapa parameter yang dapat dilihat 

dari sifat fisik dan sifat kimianya. (Sitepoe, 2008). Sifat fisik minyak tersebut 

meliputi, kelarutan, bau, warna, viskositas, bobot jenis, indeks bias, titik didih, titik 

asap, titik kekeruhan, titik nyala, titik cair dan poliomorphism, titik pelunakan, dan 

titik api. (Sutiah, et al., 2008). Sedangkan, sifat kimia minyak meliputi reaksi 

hidrolisis, reaksi oksidasi, reaksi hidrogenasi, dan reaksi esterfikasi. (Ketaren, 

2008). Syarat-syarat yang harus terpenuhi dari kualitas minyak goreng itu sendiri 

telah ditetapkan dalam SNI-3741-2013 

 

Tabel 2 1 Syarat Mutu Minyak Goreng 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan  

1.1 Bau - Normal 

1.2 Warna - Normal 

2 Kadar air dan bahan menguap %(b/b) Maks. 0,15 

3 Bilangan Asam mg KOH/g Maks. 0,6 

4 Bilangan Peroksida Mek O2/Kg Maks. 10 

5 Minyak Pelikan - Negatif 

6 Asam Linolenat (C18:3) dalam komposisi 

asam lemak minya 

% Maks. 2 

7 Cemaran Logam  

7.1 Kadmium (Cd) mg/Kg Maks. 0,2 

7.2 Timbal (Pb) mg/Kg Maks. 0,1 

7.3 Timah (Sn) mg/Kg Maks. 40,0/250,0* 

7.4 Merkuri (Hg) mg/Kg Maks. 0,05 

8 Cemaran Arsen (As) mg/Kg Maks. ),1 

Catatan: 

− Pengambilan contoh dalam bentuk kemasan di pabrik 

− * dalam kemasan kaleng 

    

Menurut (Chalid, et al., 2008) minyak goreng yang dipanaskan dalam waktu 

yang lama akan menimbulkan beberapa reaksi kimia seperti reaksi hidrolisis dan 

reaksi oksidasi yang akan merusak kualitas minyak. Beberapa faktor yang dapat 

mempengaruhi terjadinya reaksi hidrolisis dengan cepat adalah air, panas, dan 

katalis (enzim). Reaksi hidrolisis pada minyak selama proses penggorengan akan 

mengubah trigliserida menjadi gliserol dan asam lemak bebas. Kadar asam lemak 

inilah yang menentukan kualitas minyak goreng. Semakin tinggi kandungan asam 
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lemak bebas dalam minyak, maka semakin rendah kualitas minyak tersebut.  

Tidak hanya kadar asam lemak bebas, kadar air dalam minyak goreng pun 

menentukan kualitas dari minyak goreng. Penggunaan minyak goreng secara 

berulang akan meningkatkan kadar air pada minyak yang dapat menyebabkan rasa 

dan juga bau yang tengik. Semakin tinggi air pada minyak goreng, maka semakin 

rendah kualitas minyak tersebut. (Sumarna, et al., 2017)  

Menurut (Suciati, et al., 2015), penggunaan jenis minyak goreng yang 

berbeda, akan mempengaruhi faktor-faktor seperti daya serap minyak, kadar air, 

susut masak dan akseptabilitas yang berbeda. Dimana hasilnya, minyak kelapa 

sawit memiliki daya serap yang rendah dibandingkan dengan minyak jagung dan 

minyak kelapa. Sedangkan untuk hasil kadar air tidak terlalu terlihat perbedaan 

antara minyak goreng dengan jenis berbeda, hal ini dapat terjadi karena adanya 

reaksi polimerisasi, termooksidasi, dan hidrolisis, yang menyebabkan terbentuknya 

kerak pada kulit daging ayam, sehingga air di dalam daging tidak dapat keluar.   

Daya serap minyak pada produk yang digoreng, dipengaruhi oleh suhu dan 

waktu, dimana meningkatnya suhu dan waktu berbanding lurus dengan jumlah 

minyak yang terserap oleh produk. Kemudian jenis produk atau bahan pangan yang 

akan digoreng. Produk yang mengandung bahan nabati dan pati akan menyerap 

minyak lebih besar dibandingkan dengan yang mengandung bahan hewani. 

Selanjutnya, kadar air yang terkandung di dalam produk dan akan tergantikan oleh 

minyak saat digoreng, juga menjadi penentu besarnya daya serap minyak. (Warsito, 

et al., 2013) 

Viskositas atau reaksi karena adanya gaya kohesi antar molekul zat cair, dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah satunya adalah suhu. Pada penelitian yang 

dilakukan oleh (Damayanti, et al., 2018), dilakukan perbandingan antar beberapa 

minyak goreng yang diuji dengan pemanasan suhu tertentu. Hasilnya, semakin 

besar kenaikan suhu, nilai viskositas dan massa jenis minyak pun menurun. Nilai 

massa jenis dan viskositas pada suhu 350C adalah 890 Kg/m3 dan 0,411 Pa.s, 

sedangkan di suhu 500C adalah 875 Kg/m3 dan 0,361 Pa.s. 
 

2.2 Minyak Jelantah 

Minyak jelantah adalah minyak goreng bekas yang tersisa dari proses 

penggorengan. Minyak goreng ini dapat berasal dari minyak sawit ataupun minyak 

kelapa. Minyak jelantah dari sisa penggorengan dapat menyebabkan warna 

kecokelatan, timbulnya busa, dan rasa yang tidak sedap dari makanan yang 

digoreng. (Hambali, et al., 2007) 

Minyak goreng bekas atau minyak jelantah yang digunakan secara terus-

menerus akan menyebabkan kerusakan pada minyak sehingga menurunkan kualitas 

makanan yang digoreng. Beberapa ciri yang dapat terlihat antara lain bau, warna 

kecoklatan, dan rasa yang tengik. Hal ini terjadi dikarenakan adanya proses 

autooksidasi pada minyak. Semakin tinggi kadar asam lemak bebasnya, akan 

semakin rendah kualitas minyak goreng tersebut. (Nasir, et al., 2014)  

   Sebagian besar limbah minyak jelantah dihasilkan oleh rumah tangga, 

rumah makan, dan perindustrian. Apabila limbah minyak jelantah dibuang secara 

langsung tanpa pengolahan, maka akan berdampak ke lingkungan. Dampak yang 

terjadi diantaranya tertutupnya permukaan air oleh lapisan minyak, berkurangnya 

kadar Dissolve Oxygen (DO), serta semakin minimnya sinar matahari yang masuk 
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ke dalam air sehingga mengganggu organisme yang ada di dalamnya. Pada 

temperatur yang rendah, limbah minyak jelantah akan membeku sehingga 

menyebabkan gangguan pada saluran air pembuangan karena limbah minyak 

jelantah yang membeku di dalam pipa. (Travis, et al., 2008)  

Sebuah studi di Jabodetabek menunjukkan bahwa setiap keluarga 

menghasilkan minyak jelantah sebesar 1.889.506 liter setiap minggunya, dimana 

51% minyak jelantah dibuang ke tempat sampah, dan 45% dibuang ke tanah 

maupun selokan. Menurut pernyataan Badan Pengelolaan Lingkungan Hidup 

Daerah DKI Jakarta hanya 3% badan air yang memenuhi standar baku mutu 

lingkungan. Hal ini yang menandakan bahwa pencemaran air pada titik kritis. 

Didukung dengan data pada penelitian ini yang menyatakan bahwa minyak jelantah 

yang masuk ke badan air sebanyak 850 ton per minggunya. (Vanessa & Jihan, 2017) 

Studi lain di Kota Aceh yang melakukan penelitian terhadap jumlah minyak 

jelantah yang dihasilkan oleh badan usaha rumah makan sebesar 184.956 liter per 

harinya. Sebagian besar responden menggunakan minyak jelantahnya secara terus 

menerus, sebagiannya lagi membuang minyak jelantah ke tempat sampah dengan 

pengemasan terlebih dahulu, dan ada yang menjualnya ke pengepul. Di sisi lain, 

terdapat juga responden lainnya yang membuang minyak jelantah secara langsung 

ke lingkungan. Sebagian besar pemilik badan usaha telah mengetahui apabila 

membuang minyak jelantah secara langsung ke lingkungan akan berdampak dan 

menimbulkan pencemaran, sehingga limbah minyak jelantah yang dihasilkan dari 

usaha mereka akan dikelola terlebih dulu. (Kusnandi, 2018) 

Di kota Malang, salah satu sektor kuliner yang berpotensi penghasil minyak 

jelantah dengan jumlah yang besar adalah restoran atau rumah makan yang dapat 

menghasilkan minyak jelantah 3,5 hingga 4 liter per harinya. (Mariana & Subandi, 

2010).  

 

2.3 Biodiesel 

Salah satu cara untuk mengurangi limbah minyak jelantah adalah dengan 

mengolahnya untuk pembuatan biodiesel karena minyak jelantah berpotensi dapat 

menggantikan bahan bakar solar. Selain itu, harga biodiesel yang dihasilkan dari 

minyak jelantah relatif lebih murah. (Aziz, 2010) 

Biodiesel adalah salah satu bahan bakar terbarukan yang dihasilkan dari 

minyak nabati dan lemak hewani. Biodiesel dapat menggantikan bahan bakar fosil, 

berpotensi untuk mengurangi tekanan lingkungan, dan dapat digunakan untuk 

pembangunan berkelanjutan. (Mahlia, et al., 2020) 

Biodiesel memiliki kelebihan lain yaitu dapat digunakan pada mesin diesel 

konvensional dan dapat digunakan secara tercampur dengan minyak diesel pada 

umumnya. Selain itu, biodiesel memiliki sifat yang dapat terbiodegradasi dan gas 

emisi yang dihasilkan seperti hidrokarbon, NOx, CO2, SOx yang berkurang hingga 

50%. (Hidayati, et al., 2017) 

Biodiesel yang berasal dari minyak kelapa dan minyak kelapa sawit memiliki 

kelebihan jika dilihat dari karakteristiknya yang sudah melewati proses 

penghilangan impuritis, kandungan lemak padat dan asam lemak. Namun, jika 

ditinjau dari segi ekonomi, harga dari minyak tersebut lebih tinggi dari harga solar 

pada umumnya. Dan juga, minyak kelapa dan minyak kelapa sawit merupakan 

bahan pangan yang sangat dibutuhkan khususnya di Indonesia. Sehingga, minyak 
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jelantah dapat menjadi alternatif untuk biodiesel karena bukan merupakan bahan 

pangan yang dibutuhkan dan memiliki karakteristik yang masih mirip dengan 

minyak kelapa sawit yaitu masih adanya kandungan asam lemak bebas dan 

trigliserida. Dari sisi ekonomi pun, minyak jelantah dapat diperoleh dengan harga 

rendah bahkan gratis karena sudah tidak digunakan lagi. (Prasetyo, 2018) 

Pada penelitian yang dilakukan oleh (Aziz, 2010), biodiesel yang digunakan 

berasal dari campuran minyak jelantah dan solar dengan komposisi 0% hingga 

100% volume. Biodiesel tersebut diuji dengan beberapa parameter serta gas emisi 

buangannya, yang kemudian dibandingkan dengan solar murni. Hasilnya biodiesel 

B20 (biodiesel 20%) dan B40 (biodiesel 40%) memenuhi standar bahan bakar solar. 

Dan untuk gas emisi yang dihasilkan oleh B20 dan B40 memiliki nilai yang lebih 

kecil dibandingkan dengan solar. Yaitu, ditinjau dari parameter CO, B20 memiliki 

rata-rata 0,014% volume, B40 0% volume, dan solar 0,037% volume. Berikutnya 

untuk parameter hidrokarbon, rata-rata yang dihasilkan adalah B20 54,86 ppm, B40 

33,71 ppm, dan solar 76,57 ppm. Dan untuk gas CO2 rata-rata yang dihasilkan 

adalah B20 6,10% volume, B40 4,79% volume, dan solar 7,01% volume.  

Minyak jelantah dapat memiliki nilai asam yang tinggi karena mengandung 

asam lemak bebas. Asam lemak bebas ini akan diesterifikasi dengan metanol dan 

menghasilkan biodiesel. Selain itu, biodiesel dan gliserol dihasilkan dari kandungan 

trigliseridanya melalui proses transesterifikasi dengan methanol. (Suirta, 2009) 

Transesterifikasi dan esterifikasi merupakan salah satu proses yang paling 

umum digunakan dalam pembuatan biodiesel. Transesterifikasi berbeda dengan 

esterifikasi, dimana transesterifikasi membutuhkan katalis berupa asam atau basa 

untuk mengubah trigliserida menjadi ester. Sedangkan untuk proses esterifikasi 

akan membutuhkan asam sebagai katalis, untuk mengkonversi asam lemak bebas 

menjadi ester. (Abdoulmoumine, 2010) 

Menurut (Kayode & Abarasi, 2019), faktor-faktor yang mempengaruhi 

proses transesterifikasi dalam pembuatan biodiesel adalah rasio molar gliserida 

terhadap alkohol, katalis, suhu, waktu, dan kadar air di dalam minyak. Salah satu 

faktor yang harus diperhatikan ialah pemilihan katalis. Katalis yang mengandung 

basa seperti sodium dan potasium hidroksida, alkoksida dan potassium, atau sodium 

karbonat, merupakan katalis yang paling umum digunakan di proses 

transesterifikasi. Transesterifikasi dengan katalis basa memiliki reaksi yang relatif 

berada di suhu yang rendah, jumlah katalis yang sedikit, dan waktu yang lebih cepat 

dibandingkan dengan penggunaan katalis asam yang membutuhkan suhu tinggi dan 

waktu yang lama.  

Begitupun menurut (Arpiwi, 2015), transesesterifikasi dipengaruhi oleh: 

1. Jenis Katalis 

Katalis bertujuan untuk mempercepat reaksi transesterifikasi serta menurunkan 

kondisi operasi, sehingga massa katalis setelah reaksi berakhir, akan sama 

dengan massa katalis di awal reaksi. Katalis yang digunakan dapat berbentuk 

katalis homogen maupun heterogen. 

2. Rasio molar alkohol dengan minyak 

Rasio molar alkohol ini berpengaruh pada metil ester yang akan diproduksi. 

Apabila jumlah akohol yang digunakan semakin banyak, maka konversi ester 

yang akan dihasilkan pun akan banyak juga. Rasio molar antara alkohol dan 

minyak nabati yang digunakan pada industri agar produksi metil esternya lebih 

besar dari 98% berat, umumnya adalah 6:1. 
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3. Waktu reaksi 

Waktu reaksi yang semakin lama akan menghasilkan lebih banyak produk 

karena molekul-molekul reaktan akan bertumbukan satu sama lain hingga 

mencapai kesetimbangan waktu reaksi tertentu, yang kemudian tidak akan 

berpengaruh terhadap reaksi lagi. 

4. Suhu 

Suhu akan menyebabkan gerakan molekul bertambah cepat atau energi kinetik 

pada molekul pereaksi akan semakin besar sehingga tumbukan yeng terjadi 

antar molekul pun semakin besar dan dapat mengatasi energi aktivasi. Suhu 

selama reaksi transesterifikasi memiliki rentang antara 300C-650C. Suhu juga 

mempengaruhi densitas dan viskositas pada minyak. 

5. Kandungan Air 

Jika kandungan air di dalam minyak terlalu besar, maka dapat menyebabkan 

sebagian reaksi transesterifikasi berubah menjadi reaksi sabun atau saponifikasi 

yang akan menghasilkan sabun. Reaksi sabun ini akan membuat terbentuknya 

gel sehingga mempersulit pemisahan gliserol dan biodiesel. Reaksi ini juga 

dapat meningkatkan viskositas. 

6. Methanol 

Pada proses transesterifikasi, jenis alkohol yang paling umum digunakan adalah 

metanol dan etanol. Metanol (CH3OH) lebih stabil dan mudah bereaksi 

dibandingkan etanol (C2H5OH), karena metanol memiliki satu ikatan karbon 

yang mempermudah pemisahan gliserol dibandingkan dengan etanol dengan 

dua ikatan karbon.  

Pada proses esterifikasi, terdapat reaksi yang merubah asam lemak bebas 

menjadi ester dengan mereaksikan asam lemak dengan alkohol. Ester yang 

dihasilkan ini berfungsi sebagai reaktan dalam proses transesterifikasi. Proses 

esterifikasi biasanya digunakan untuk mengurangi kadar FFA atau asam lemak 

bebas yang tinggi dalam minyak. Asam lemak bebas yang dikonversi menjadi metil 

ester akan diumpankan ke proses transesterifikasi, namun kadar air dan katalis asam 

di dalamnya perlu dihilangkan terlebih dahulu. (Efendi, et al., 2018)  

Kadar air di dalam minyak dengan ukuran yang besar saat proses 

transesterifikasi dapat menyebabkan katalis yang digunakan akan semakin mencair 

sehingga jumlah katalis akan berkurang. Katalis tidak boleh mengalami kontak 

terhadap udara, sehingga terhindar dari reaksi antara katalis dengan uap air di udara, 

maupun dengan karbondioksida. Apabila kadar air masih berlebih, maka proses 

penghilangan kadar air belum maksimal. Kadar air pun dapat terus terkandung 

hingga proses berakhir. Untuk menghilangkan kadar air yang tinggi, dapat 

dilakukan dengan pemanasan hingga 1000C. (Busyairi, et al., 2020) 

Pada penelitian yang dilakukan oleh (Khan, et al., 2020) biodiesel yang 

berasal dari minyak jelantah dari restoran, menunjukkan sifat bahan bakar yang 

lebih baik dan ramah lingkungan dalam produksinya, jika dibandingkan dengan 

minyak jelantah yang berasal dari domestik atau rumah tangga. Hal ini dpengaruhi 

oleh beberapa faktor seperti kualitas minyak jelantah dan kebiasaan memasak yang 

berbeda, dan konsentrasi katalis. Dalam penelitian ini, parameter yang diuji adalah 

gravitasi, viskositas kinematik, titik nyala, nilai asam, dan Free Fatty Acid (FFA). 

Hasilnya yaitu sesuai dengan standar ASTM (American Standard Testing and 

Material). 

Minyak yang digunakan untuk biodiesel harus memenuhi syarat mutu 
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biodiesel yaitu SNI 7182-2015 

 

Tabel 2 2 Syarat Mutu Biodiesel 

No Parameter Uji Satuan, min/maks Persyaratan 

1 Massa Jenis pada 40oC kg/m3 850-890 

2 Viskositas Kinematik pada 40oC mm2/s (cSt) 2,3-6,0 

3 Angka Setana  Min. 51 

4 Titik Nyala (mangkok tertutup) oC Min. 100 

5 Titik Kabut oC Maks. 18 

6 Korosi lempeng tembaga (3 jam pada 

50oC) 

 Nomor 1 

7 Residu Karbon 

-dalam per contoh asli, atau 

-dalam 10% ampas distilasi 

 

%-massa 

 

Maks. 0,05 

Maks. 0,3 
 

 

8 Air dan sedimen %-vol Maks. 0,05 

9 Temperatur distilasi 90% oC Maks. 360 

10 Abu tersulfatkan %-massa Maks. 0,02 

11 Belerang mg/kg Maks. 100 

12 Fosfor mg/kg Maks. 10 

13 Angka Asam mg-KOH/g Maks. 0,5 

14 Gliserol bebas %-massa Maks. 0,02 

15 Gliserol total %-massa Maks. 0,24 

16 Kadar ester metil %-massa Min. 96,5 

17 Angka Iodium %-massa (g 

I2/100g) 

Maks. 115 

18 Kadar monogliserida %-massa Maks. 0,8 

19 Kestabilan oksidasi 

-Periode induksi metode Rancimat, atau 

-Periode induksi metode petro oksi 

 

Menit 

 

360 

27 
 

 

 

Menurut (Syam, et al., 2018) setidaknya 9 dari 19 parameter standar baku 

mutu yang harus dipenuhi untuk bahan bakar pengganti solar atau biodiesel, yaitu: 

1. Berat Jenis pada suhu 40oC  (850-890 kg/m3)  

Apabila berat jenis biodiesel melebihi baku mutu, dapat terjadi reaksi tidak 

sempurna yang mengakibatkan kerusakan pada mesin. 

2. Angka Asam (maksimum 0,5 mg KOH/g) 

Nilai angka asam yang lebih tinggi menandakan bahwa biodiesel masih 

mengandung asam lemak bebas yang dapat menyebabkan korosif dan kerak 

pada injektor. 

3. Kadar Air (maksimum 0,05% volume) 

Minimnya kadar air dalam minyak akan meminimalkan reaksi hidrolisis yang 

dapat menyebabkan peningkatan kadar asam lemak bebas, sehingga kualitas 

minyak menjadi lebih baik. 

4. Bilangan Iod (maksimum 115%/massa) 

Bilangan iod adalah derajat ketidakjenuhan dalam asam lemak. Bilangan iod 

yang tinggi pada bahan bakar dapat menyebabkan pembentukan kerak di dalam 
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saluran injeksi dan lainnya. 

5. Viskositas Kinematik pada 40oC (2,3-6,0 Mm2/s (cSt)) 

Nilai viskositas yang besar akan mengakibatkan kecepatan aliran menjadi 

lambat, yang akan mengakibatkan proses derajat atomisasi bahan bakar di ruang 

bakan melambat. 

6. Angka Setana (minimum 51) 

Angka Setana adalah ukuran kualitas bahan bakar diesel. Apabila angka Setana 

kurang dari 51 maka berpotensi terjadi detonasi dan menurunkan kinerja mesin. 

7. Gliserol Bebas (maksimum 0,02 %/massa) 

Gliserol bebas merupakan produk samping dari proses reaksi transesterifikasi 

yang akan berdampak negatif untuk mesin diesel. 

8. Titik Nyala (minimum 100oC) 

Titik nyala menunjukkan kualitas bahan bakar dimana suhu terendah saat uap 

di atas minyak dapat menyala atau terbakar. 

9. Residu Karbon (maksimum 0,05%/massa) 

Residu karbon merupakan bahan bakar yang menempel di dinding ruang bakar 

setelah proses pembakaran. Semakin besar residu karbon, semakin besar potensi 

mesin mengalami detonasi. 

Sedangkan, menurut (Jauhari, et al., 2018) parameter biodiesel yang 

umumnya diuji adalah titik nyala, angka Setana, densitas, bilangan Iod, viskositas 

kinematik, abut sulfat, energi yang dihasilkan, dan residu karbon. 

Pada penelitian yang dilakukan oleh (Busyairi, et al., 2020) kualitas biodiesel 

yang berasal dari sampel minyak jelantah dari pedagang gorengan di Samarinda, 

memiliki hasil yang sesuai dengan standar mutu biodiesel yaitu SNI 7182-2015 

sebesar 0,2673% kadar air, 0,8669 gr/ml densitas, dan viskositas 5,15 cSt, dengan 

variabel bebas katalis KOH selama 120 menit. 

Penelitian lainnya yang dilakukan oleh (Hadrah, et al., 2018), menggunakan 

katalis NaOH dan metanol dengan jumlah yang berbeda-beda di setiap sampelnya. 

Hasilnya dilihat dari parameter densitas, viskositas, dan asam lemak bebas. Jumlah 

metanol tidak berpengaruh pada densitas biodiesel dengan nilai 0,87 gr/ml di setiap 

sampel. Nilai densitas ini telah memenuhi SNI 7182-2015. Kemudian untuk 

viskositas pun telah memenuhi standar baku mutu, dimana terlihat bahwa 

penambahan jumlah metanol berpengaruh pada nilai viskositas kinematik yang 

semakin kecil. Sedangkan asam lemak bebas belum memenuhi standar baku mutu 

sehingga dapat diproses lebih lanjut dengan reaksi esterifikasi metanol dengan 

katalis asam, agar kadar asam lemak bebas akan menurun.   

Dari penelitian oleh (Rahayu & Sari, 2014), kandungan asam lemak bebas, 

warna gelap, dan senyawa peroksida, dapat diturunkan oleh adsorben yaitu ampas 

pati aren dan bentonite serta waktu dan pengaruh suhu yang tepat. Salah satu 

hasilnya yaitu, bilangan asam yang semula 1,1555 mg KOH/g menurun menjadi 

0,9228 mg KOH/g di suhu 400C dan dalam waktu 40 menit. Dan terus menurun 

menjadi 0,7997 mg KOH/g di suhu 1000C di waktu yang sama. Namun semakin 

tinggi suhu, nilai bilangan asam pun akan kembali naik. Yaitu pada suhu 1500C 

bilangan asam menjadi 1,0950 di waktu yang sama. Hal ini menunjukkan bahwa 

bilangan asam dapat diturunkan dengan bantuan adsorben pada waktu dan suhu 

yang tepat. Daya adsorben akan meningkat seiring meningkatnya suhu, dan ketika 

telah mencapai suhu tertentu, daya adsoben akan berkurang sehingga bilangan asam 

akan meningkat kembali.  
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Pada penelitian yang dilakukan oleh (Purwaningsih, 2015), dilakukan 

perbandingan antara minyak goreng yang digunakan berulang kali tanpa adanya 

penambahan betakaroten, dan minyak goreng dengan pemanasan berulang 

ditambahkan sejumlah 11% betakaroten. Hasilnya, minyak dengan penambahan 

betakaroten memiliki angka asam yang lebih kecil yaitu 0,075% dari minyak tanpa 

penambahan betakaroten sebesar 0,082%. Betakaroten 11% pada penelitian ini 

berfungsi sebagai antioksidan dan dapat mempengaruhi penampilan fisik serta 

kualitas minyak seperti angka asam tersebut. Selain itu, tingginya bilangan asam 

juga bisa dipengaruhi dengan faktor lain seperti: 

1. Kadar air 

Kadar air yang besar akan menyebabkan angka asam pun besar, dikarenakan 

terjadinya reaksi hidrolisis yang mengubah minyak menjadi asam lemak bebas 

dan gliserol. 

2. Lamanya dan wadah penyimpanan 

Lemak dan minyak yang disimpan terlalu lama dapat menyebabkan terjadinya 

reaksi osidasi yang semakin besar dikarenakan terjadi kontak dengan cahaya. 

Sehingga angka asam pun dapat meningkat. Wadah penyimpanan yang dapat 

digunakan adalah yang terbuat dari kaca atau plastik, di tempat tertutup yang 

kedap udara dan tidak terdapat cahaya, sehingga kualitas dari minyak tidak akan 

terganggu. 

3. Antioksidan 

Antioksidan merupakan zat tambahan untuk menghentikan reaksi pembentukan 

radikal yang melepaskan hidrogen. Antioksidan sebenarnya juga terdapat pada 

lemak nabati secara alami. Kemurnian dari minyak mempengaruhi besarnya 

angka asam. Tingginya angka asam dapat menunjukkan kualitas dari bahan-

bahan pembuatan, cara persiapan, maupun penyimpanan minyak tersebut. 

Sedangkan berdasarkan penelitian oleh (Mulyati, et al., 2015), kadar asam 

lemak bebas atau Free Fatty Acid (FFA) yang melebihi baku mutu disebabkan oleh 

proses pemanasan dengan durasi yang lama dan dengan suhu tinggi yang melebihi 

1700C sehingga menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis, oksidasi, dan 

polimerisasi. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh (Setiawati & Fatmir, 2012), dalam 

pembuatan biodiesel terdiri atas beberapa tahap, yaitu: 

1. Pretreatment 

Proses awal ini dilakukan dengan menyaring minyak jelantah dan melakukan 

uji kadar angka asam lemak bebas. 

2. Transesterifikasi 

Proses ini dilakukan dengan mencampurkan sejumlah methanol dan sejumlah 

NaOH, yang kemudian akan dicampurkan pada minyak jelantah yang 

dipanaskan. Proses ini disertai dengan pengadukan dan pemanasan dengan suhu 

tertentu dan waktu tertentu. Setelah selesai dan didinginkan, akan terdapat 

lapisan endapan yaitu lapisan gliserol dan lapisan atasnya berupa biodiesel. 

3. Pemurnian 

Pemurnian dilakukan dengan memasukkan adsorben ke dalam biodiesel dan 

diaduk selama waktu tertentu pada suhu tertentu. Kemudian biodiesel dan 

adsorben pun akan dipisahkan dengan vacuum pump. 

4. Analisis 
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Proses analisis karakteristik biodiesel pada penelitian ini dilakukan secara 

kualitatif dengan menggunakan Gas Chromatograhy-Mass Spectroscopy (GC-

MS). Analisis karakteristik ini disesuaikan dengan acuan SNI 04-7182-2006.  

Selanjutnya, pembuatan biodiesel pada penelitian yang dilakukan oleh (Dewi, 

2016), proses tersebut juga terdiri dari beberapa tahap yaitu: 

1. Dilakukan penyaringan minyak jelantah untuk menghilangkan kotoran dan 

padatan pada minyak, kemudian dipanaskan untuk menghilangkan kadar air 

yang terkandung di dalam minyak. 

2. Melakukan sintesis biodiesel dengan melakukan esterifikasi dan 

transesrerifikasi 

3. Hasil dari reaksi transesterifikasi didiamkan selama semalaman sampai 

terbentuk lapisan gliserol yang berada di bawah dan metil ester di atas. 

4. Agar pH netral, dicuci metil ester dengan air hangat selama beberapa kali, 

kemudian dipanaskan dengan suhu tertentu agar kadar air benar-benar hilang. 

5. Melakukan pengujian viskositas, rendemen biodiesel, dan densitas. 

6. Biodiesel yang paling optimal dihasilkan dari variasi di atas dalam jumlah besar 

untuk diujikan pada mesin diesel. 

Penelitian lain juga dilakukan oleh (Aziz, et al., 2011), dimana minyak 

jelantah dimasukkan ke dalam labu leher tiga, kemudian ditambahkan katalis dan 

dipanaskan hingga suhu tertentu. Secara terpisah, methanol juga dipanaskan hingga 

suhu tertentu. 

Setelah mencapai suhu tertentu, methanol dimasukkan ke dalam minyak dan 

diaduk menggunakan pengaduk selama 2,5 jam. Selanjutnya sedikit minyak 

diambil untuk dianalisis kadar asam lemak bebasnya. 

Kemudian KOH sejumlah 1% dari berat minyak dilarutkan di 100 ml 

methanol, lalu dipanaskan hingga suhu tertentu. Produk esterifikasi dalam labu 

leher tiga dipanaskan dan ditambahkan larutan KOH-metanol tadi dan diaduk 

selama waktu tertentu. Produk yang dihasilkan didiamkan dan ditimbang berat 

biodieselnya. 

Biodiesel ini dicuci terlebih dahulu dengan larutan garam jenuh agar pHnya 

netral. Setelah itu, diuji karakteristik fisik dan kimianya seperti viskositas, kadar 

air, densitas, angka setana, bilangan asam, dan titik nyala.  
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 

 

Penelitian akan dilakukan di dua lokasi berbeda. Untuk pengukuran timbulan 

minyak jelantah serta pengambilan sampel berlokasi pada rumah makan dan 

warung makan yang menggunakan minyak goreng di jalan-jalan besar Kecamatan 

Serang, Kota Serang, Banten. Jalan-jalan besar ini merupakan jalan utama di setiap 

kecamatan tersebut yang memiliki jumlah rumah makan dan warung makan lebih 

banyak serta ramai dibandingkan lokasi lainnya sehingga jalan-jalan tersebut juga 

dapat merepresentasikan atau mewakili kecamatan tersebut. Selain itu, minyak 

jelantah yang akan dihasilkan pun akan lebih besar karena penggunaan minyak 

goreng yang lebih tinggi.  

Sedangkan untuk pengujian beberapa parameter karakteristik minyak jelantah 

dilakukan di Laboratorium Lingkungan di Fakultas Teknik Universitas 

Diponegoro. Penelitian akan dilaksanakan dimulai di bulan Juni hingga Juli 2020. 

 

3.2 Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan jumlah timbulan minyak jelantah 

berdasarkan jenis rumah makan dan warung makannya, serta jumlah minyak 

jelantah yang dapat berpotensi untuk didaur ulang menjadi biodiesel. Secara umum, 

penelitian diawali dengan melakukan studi literatur tentang penelitian terkait yang 

pernah dilakukan sebagai bahan referensi, serta melakukan survei kondisi awal 

untuk mendapatkan gambaran lokasi penelitian dan jumlah populasi penelitian yang 

Gambar 3 1 Peta Lokasi Titik Sampling di Kecamatan Serang 
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berupa jumlah rumah makan dan warung makan.  

Setelah jumlah populasi didapatkan, kemudian ditentukan titik pengambilan 

sampel untuk dihitung timbulan minyak jelantah yang dihasilkan. Lalu timbulan 

minyak jelantah yang telah diukur, diambil sejumlah sampel yang akan diuji 

beberapa parameter karakteristiknya, untuk selanjutnya dianalisis dan disesuaikan 

untuk penggunaan biodiesel.  

Hasilnya akan didapatkan apakah beberapa parameter yang telah diuji dari 

sampel minyak jelantah tersebut sesuai dengan standar mutu dan dapat digunakan 

untuk biodiesel, walaupun perlu dilakukan pengujian lebih lanjut terkait parameter 

lain yang tidak dilakukan pada penelitian ini.  

Berikut merupakan skema penelitian yang akan dilakukan: 

 

 
 

3.3 Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian ini terbagi menjadi 2 yaitu perhitungan timbulan minyak 

jelantah dan pengujian karakteristik minyak jelantah dengan parameter kadar air, 

dan massa jenis berdasarkan standar mutu biodiesel. Berikut penjelasan masing-

masing tahapan: 

 

Gambar 3 2 Diagram Alir Metode Penelitian 
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3.3.1.  Penentuan Titik Sampel 

Perhitungan jumlah titik sampel disesuaikan dengan SNI-19-3964-1994 

tentang Metode Pengambilan dan Pengukuran Contoh Timbulan dan Komposisi 

Sampah Perkotaan. Metode ini digunakan dikarenakan Indonesia memiliki regulasi 

khusus mengenai minyak jelantah, dan juga menurut BLH limbah minyak jelantah 

tidak lagi dikategorikan ke dalam limbah B3 sesuai dengan PP No.101 tahun 2014, 

sehingga tidak dapat menggunakan aturan pengelolaan limbah B3. Namun, jika 

dilihat dari sumbernya minyak jelantah dapat dikategorikan ke dalam sampah, 

karena merupakan hasil rumah tangga dan sisa konsumsi manusia, serta ditinjau 

dari jenisnya, minyak jelantah termasuk ke dalam sampah organik karena dapat 

diolah kembali. Selain itu, dikarenakan jumlahnya yang besar, dan perlu adanya 

pengelolaan lebih lanjut sebelum dibuang, menjadikan minyak jelantah dapat 

diperlakukan sebagaimana sampah. Dalam SNI-19-3964-1994, jumlah titik 

pengambilan sampel untuk kategori rumah makan/restoran, hotel, dan lainnya 

adalah sebesar 10% dari populasi atau sekurang-kurangnya 1.  

Sebelum menentukan jumlah titik pengambilan sampel, jumlah populasi 

harus ditentukan terlebih dahulu. Jumlah populasi diperoleh dengan menghitung 

jumlah rumah makan/restoran dan warung makan secara langsung di lokasi 

penelitian di kecamatan Serang. Populasi ini terdiri dari beberapa jenis rumah 

makan dan warung makan yang menggunakan minyak goreng cukup tinggi untuk 

menyajikan hidangannya seperti rumah makan, warung pecel lele, rumah makan 

Padang, kedai gorengan, rumah makan cepat saji, dan lainnya. Beberapa jenis 

rumah makan dan warung makan ini kemudian dikategorikan sesuai dengan 

jenisnya sebagai jumlah populasinya. 

 

Tabel 3. 1 Jumlah Populasi Rumah Makan dan Warung Makan di 

Kecamatan Serang 

Nama 
Jumlah Populasi 

Tempat Makan 

R.M. Seafood 11 

Kedai Gorengan 8 

Rumah Makan 12 

Kedai Martabak 10 

Warung Pecel lele 16 

Kedai Fried Chicken 15 

R.M. Padang 3 

Total 75 

 

Dari jumlah populasi tersebut, kemudian dihitung jumlah titik sampelnya 

yaitu 10% dari setiap kategori. Titik sampel yang dipilih disetiap kategori yaitu 

rumah makan, warung pecel lele, rumah makan Padang, dan rumah makan cepat 
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saji, disesuaikan berdasarkan beberapa lokasi yang berbeda agar lebih merata, 

kemudian dilihat dari jumlah tempat makan yang lebih mendominasi di lokasi 

tersebut, serta penggunaan minyak goreng yang lebih besar ditinjau dari jenis 

tempat makannya sehingga berpotensi untuk menghasilkan minyak jelantah yang 

lebih tinggi. Adapun jumlah titik sampel yang diambil adalah sebagai berikut: 

 

Tabel 3. 2 Jumlah Titik Sampel di Kecamatan Serang 

 
Jenis Usaha 

Rumah Makan Warung Makan 

Populasi 30 45 

Jumlah Sampel 3 4 

  

Dalam hal ini rumah makan yang dimaksud adalah sebuah jenis usaha dalam 

bidang kuliner yang bertempat di bangunan permanen, dimana di dalamnya 

meliputi perlengkapan untuk proses pembuatan serta penyimpanan makanan yang 

disajikannya. Terdapat 3 rumah makan yang bersedia dan mengizinkan untuk 

melakukan pengambilan data atau sampling yaitu: 

1. Rumah Makan Seafood 

Rumah makan seafood ini terletak di Jalan Veteran, Kecamatan Serang, Kota 

Serang, Banten dengan bangunan yang permanen dan memiliki kapasitas 250 

kursi di dalamnya. Rumah makan ini memiliki jam operasional dari pukul 

16.00-00.00 WIB. 

2. Rumah Makan 

Rumah makan ini terletak di Jalan Maulana Hasanudin, Kecamatan Serang, 

Kota Serang, Banten. Rumah makan ini memiliki bangunan permanen dengan 

kapasitas 10 kursi. Rumah makan ini tidak terlalu besar, namun ramai dengan 

pembeli yang membeli makanan untuk dibawa pulang, dikarenakan rumah 

makan ini terletak di lokasi yang dekat dengan pasar sehingga mayoritas 

pembeli pun tidak makan di tempat secara langsung. Jam operasional dari 

rumah makan ini adalah pukul 08.00-16.00 WIB. 

3. Rumah Makan Padang 

Rumah makan Padang terletak di Jalan Jenderal Ahmad Yani, Kecamatan 

Serang, Kota Serang, Banten. Rumah makan ini terdapat pada bangunan 

permanen dengan kapasitas sebanyak 150 kursi. 

 

Selanjutnya terdapat 4 warung makan atau kedai makanan yang menjadi lokasi 

sampling. Warung makan ini ialah sebuah jenis usaha di bidang kuliner dengan 

tempat yang tetap namun dapat dipindahkan dengan bongkar pasang. Tempat ini 

juga meliputi perlengkapan untuk proses pembuatan dan penyimpanan makanan 

yang disajikannya. Warung makan tersebut terdiri atas: 

1. Kedai Gorengan 

Tempat menjual gorengan ini terletak di Jalan Raya Pandeglang, Kecamatan 

Serang, Kota Serang, Banten. Pedagang gorengan ini menggunakan gerobak 

yang dapat dipindahkan dan dilengkapi dengan peralatan untuk memasaknya. 

Jam operasional dari penjualan gorengan adalah pukul 15.00-22.00 WIB. 
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2. Kedai Martabak 

Tempat penjual martabak ini terletak di Jalan Pangeran Diponegoro, 

Kecamatan Serang, Kota Serang, Banten. Penjual martabak ini menggunakan 

gerobak yang dapat dipindahkan dan dilengkapi dengan peralatan untuk 

memasaknya. Jam operasional dari penjualan martabak ini adalah pukul 16.00-

00.00 WIB. 

3. Warung Pecel Lele 

Warung pecel lele ini terletak pada Jalan Ciwaru, Kecamatan Serang, Kota 

Serang, Banten. Warung ini terdapat di bangunan semi permanen yang dapat 

dibongkar pasang atau dipindahkan dengan kapasitas 15 orang serta dilengkapi 

dengan peralatan untuk memasaknya. Jam operasional dari warung ini adalah 

pukul 17.00-00.00 WIB. 

4. Kedai Fried Chicken 

Tempat penjualan fried chicken ini terletak di Jalan Lingkar Selatan, 

Kecamatan Serang, Kota Serang, Banten. Pedagang fried chicken ini 

menggunakan gerobak yang dapat dipindahkan dan dilengkapi dengan 

peralatan untuk memasaknya. Jam operasional dari penjualan fried chicken 

adalah pukul 09.00-18.00 WIB 

 

3.3.2.  Pengukuran Timbulan 

Timbulan minyak jelantah diukur dengan cara menampung minyak jelantah 

di dalam jerigen berukuran 5 Liter yang telah diberi garis untuk menunjukkan 

volume per liternya. Minyak jelantah akan diukur di masing-masing titik sampel 

setiap hari selama 8 hari berturut-turut sesuai dengan SNI 19-3964-1994 mengenai 

Metode Pengambilan dan Pengukuran Contoh Timbulan dan Komposisi Sampah 

Perkotaan. Pada dasarnya metode ini digunakan karena minyak jelantah dapat 

dikategorikan sebagai sampah mengingat minyak jelantah dapat didaur ulang 

kembali menjadi suatu produk baru yang memiliki nilai tambah. Pengukuran akan 

dilaksanakan setelah jam operasional berakhir untuk mendapatkan jumlah minyak 

yang telah selesai digunakan pada hari tersebut. Sehingga, berapapun minyak 

jelantah yang dihasilkan akan tetap diukur. 

 

3.3.3.  Pengambilan Sampel 

Kegiatan sampling dilakukan dengan mengambil minyak jelantah sebanyak 

lebih kurang 1 Liter dari keseluruhan titik sampling setiap 8 hari berturut-turut 

sesuai dengan SNI 19-3964-1994 tentang Metode Pengambilan dan Pengukuran 

Contoh Timbulan dan Komposisi Sampah Perkotaan. 

 

3.3.4.  Analisis 

1. Uji Angka Asam 

Pengujian  angka asam dilakukan berdasarkan SNI 01 3555 1998 tentang 

Cara Uji Minyak dan Lemak. Adapun langkah untuk mengujinya adalah: 

a. Menimbang 2-5 gram contoh sampel ke dalam Erlenmeyer ukuran 

250 ml. 

b. Menambahkan 50 ml etanol 95% netral 
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c. Menambahkan 3-5 indikator PP dan titar dengan standar NaOH 0,1 N 

hingga warna berubah menjadi merah muda yang tetap (selama 15 

detik) 

d. Melakukan pengujian secara duplo 

e. Angka asam didapatkan dari persamaan  

 

𝐴𝑛𝑔𝑘𝑎 𝐴𝑠𝑎𝑚 =
𝑉 𝐾𝑂𝐻 × 𝑁 𝐾𝑂𝐻 × 𝐵𝑠𝑡 𝐾𝑂𝐻 (56)

𝑔𝑟𝑎𝑚 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

 

…………………………………………………………………………(2) 

 

Keterangan: V = volume 

  N = normalitas 

  Bst = Berat setara asam stearat 

 

Angka asam yang didapatkan kemudian dibandingkan dengan baku mutu 

yang ada di SNI 04-7182-2015 yaitu sebesar maksimum 0,5 mg KOH/g 

 

2. Uji Kadar Air 

Kadar air diukur berdasarkan SNI 01 3555 1998 tentang Cara Uji Minyak 

dan Lemak dengan metode oven. Langkahnya adalah sebagai berikut: 

a. Memanaskan botol timbang yang berisi pasir kuarsa atau kertas saring 

berlipat dan diaduk dengan pengaduk dalam oven pada suhu 1050C 

selama satu jam. 

b. Mendinginkan botol timbang dalam desikator selama setengah jam. 

c. Menimbang dan mencatat bobotnya. 

d. Menimbang minyak sebesar 5 gram pada botol timbang yang sudah 

diukur bobot konstannya. 

e. Memanaskan botol timbang pada oven selama satu jam dengan suhu 

1050C. 

f. Mendinginkan botol timbang dalam desikator selama setengah jam. 

g. Menimbang botol timbang yang berisi minyak tersebut. 

h. Mengulangi pemanasan dan penimbangan hingga didapatkan bobot 

tetap. 

Kemudian dihitung dengan menggunakan persamaan: 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 =
𝑊2 − 𝑊3

𝑔𝑟𝑎𝑚 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

 

…………………………………………………………………………(3) 

 

Keterangan: W2 = berat cawan + sampel minyak sebelum dipanaskan (g) 

  W3 = berat cawan + sampel minyak setelah dipanaskan (g) 

 

Kadar air yang didapatkan kemudian dibandingkan dengan baku mutu 

yang ada di SNI 04-7182-2015 yaitu sebesar maksimum 0,05% /volume 
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3. Uji Massa Jenis 

Massa jenis diuji menggunakan metode gravimetri berdasarkan penelitian 

yang dilakukan oleh (Hanafie, et al., 2017), langkahnya adalah sebagai 

berikut: 

a. Menimbang piknometer yang kosong dan kering serta sudah 

dibersihkan. 

b. Mengisi piknometer kosong dengan biodiesel hingga penuh lalu 

ditutup. 

c. Mengeringkan piknometer di bagian luar. 

d. Menimbang piknometer yang berisi biodiesel. 

e. Menghitung massa jenis biodiesel. 

Persamaannya sebagai berikut 

𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝐽𝑒𝑛𝑖𝑠 (𝜌) =
𝑊2 − 𝑊1

𝑉
 

 

…………………………………………………………………………(4) 

 

Keterangan:  𝜌   = massa jenis (g/mL) 

W2 = massa piknometer + sampel minyak (g) 

  W1 = massa piknometer (g) 

 

Massa jenis yang didapatkan kemudian dibandingkan dengan baku mutu 

yang ada di SNI 04-7182-2015 yaitu sebesar 850-890 kg/m3 pada suhu 

400C 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Timbulan Minyak Jelantah 

Hasil pengukuran timbulan minyak jelantah akan disajikan dan dijelaskan 

secara terpisah, yaitu timbulan minyak jelantah secara total atau dari seluruh lokasi 

sampling, dan timbulan dari tiap tempat makan. 

 

4.1.1. Timbulan Total 

Berikut ini merupakan hasil perhitungan untuk mendapatkan besaran 

timbulan total dan rata-rata berat dan volume, serta nilai massa jenis yang 

didapatkan dari pengukuran selama 8 hari di 7 lokasi sampling. 

(contoh perhitungan terlampir). 

 

Tabel 4. 1 Timbulan Total dan Rata-rata Minyak Jelantah dari Lokasi Sampling 

Rumah Makan dan Warung Makan di Kecamatan Serang 

Nama 

Total Berat 

(Kg/Tempat 

Makan/8 

Hari) 

Rata-rata 

Berat per 

Hari 

(Kg/Tempat 

Makan/Hari) 

Total 

Volume 

(m³/Tempat 

Makan/8 

Hari) 

Rata-rata 

Volume per 

Hari 

(m³/Tempat 

Makan/Hari

) 

Rata-rata 

Massa Jenis 

per Hari 

(Kg/m³/Tempat 

Makan/Hari) 

R.M. 

Seafood 
23.74 2.97 0.0265 0.0033 896.77 

Kedai 

Gorengan 
13.20 1.65 0.0148 0.0018 894.27 

Rumah 

Makan 
11.60 1.45 0.0132 0.0016 878.12 

Kedai 

Martabak 
2.56 0.32 0.0030 0.0004 801.80 

Warung 

Pecel lele 
11.04 1.38 0.0123 0.0015 896.13 

Kedai 

Fried 

Chicken 

62.73 7.84 0.0707 0.0088 887.70 

R.M. 

Padang 
8.22 1.03 0.0095 0.0012 863.50 

Total 133.08 16.64 0.1500 0.0187  

  

Setelah timbulan berat dan volume serta massa jenis minyak jelantah yang 

didapatkan dari 7 lokasi sampling, kemudian ditentukan besaran timbulan total 

berat dan volume serta nilai massa jenis untuk keseluruhan kategori tempat makan 

berdasarkan jumlah populasi tempat makan yang ada di Kawasan Pusat Kota di 

Kecamatan Serang. (Contoh perhitungan terlampir) 
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Tabel 4. 2 Timbulan Total dan Rata-rata Minyak Jelantah dari Rumah Makan dan 

Warung Makan di Kecamatan Serang 

 

Berdasarkan tabel 4.1, telah didapatkan hasil timbulan minyak jelantah yang 

pertama yaitu berasal dari titik sampling rumah makan seafood, dimana berat total 

selama 8 hari pengukuran adalah sebesar 23,74 Kg/tempat makan/8 hari. Untuk 

rata-rata berat per harinya adalah 2,97 Kg/tempat makan/hari. Kemudian total 

volume selama 8 hari pengukuran adalah 0,0265 m3/tempat makan/8 hari dengan 

rata-rata volumenya sebesar 0,0033 m3/tempat makan/hari. Nilai rata-rata massa 

jenis yang didapatkan dari pembagian rata-rata berat dan rata-rata volume adalah 

896,77 Kg/m3/tempat makan/hari. Selanjutnya, untuk mendapatkan timbulan total 

minyak jelantah yang dihasilkan di Kecamatan Serang, maka hasil yang sudah 

didapatkan di tabel 4.1 perlu disesuaikan dengan jumlah populasi rumah makan 

seafood yaitu 11 tempat makan. Sehingga, hasilnya yang terdaoat di tabel 4.2 adalah 

total berat selama 8 hari pengukuran sebesar 261,09 Kg/jenis tempat makan/8 hari, 

lalu rata-rata berat per harinya adalah 32,64 Kg/jenis tempat makan/hari. 

Berikutnya, untuk total volume selama 8 hari pengukuran sebesar 0,291 m3/jenis 

tempat makan/8 hari dan rata-rata volume per harinya adalah 0,036 m3/jenis tempat 

makan/hari. Untuk nilai rata-rata massa jenisnya tetap sama yaitu 896,77 

Kg/m3/jenis tempat makan/hari. 

Yang kedua yaitu hasil timbulan dari lokasi sampling  kedai gorengan pada 

tabel 4.1 dengan total berat selama 8 hari adalah 13,20 Kg/tempat makan/8 hari, 

dengan rata-rata beratnya sebesar 1,65 Kg/tempat makan/hari. Untuk total 

volumenya adalah 0,0148 m3/tempat makan/8 hari dengan rata-rata volumenya 

yaitu 0,0018 m3/tempat makan/hari. Kemudian nilai rata-rata massa jenisnya adalah 

894,27 Kg/m3/tempat makan/hari. Selanjutnya, hasil timbulan dari titik sampling 

disesuaikan dengan populasi kedai gorengan yaitu 8 tempat makan. Sehingga hasil 

pada tabel 4.2 untuk total berat selama 8 hari sebesar 105,61 Kg/jenis tempat 

Nama 

Jumlah 

Populasi 

Tempat 

Makan 

Total 

Berat 

(Kg/Jenis 

Tempat 

Makan/8 

Hari) 

Rata-rata 

Berat per 

Hari 

(Kg/Jenis 

Tempat 

Makan/H

ari) 

Total 

Volume 

(m3/Jenis 

Tempat 

Makan/8 

Hari) 

Rata-rata 

Volume per 

Hari 

(m3/Jenis 

Tempat 

Makan/Hari) 

Rata-rata 

Massa Jenis 

per Hari 

(Kg/m3/Jenis 

Tempat 

Makan/Hari) 

R.M. Seafood 11 261,09 32,64 0,291 0,036 896,77 

Kedai 

Gorengan 
8 105,61 13,20 0,118 0,015 894,27 

Rumah 

Makan 
12 139,18 17,40 0,158 0,020 878,12 

Kedai 

Martabak 
10 25,58 3,20 0,030 0,0038 801,80 

Warung Pecel 

lele 
16 176,69 22,09 0,197 0,025 896,13 

Kedai Fried 

Chicken 
15 941,00 117,62 1,061 0,133 887,70 

R.M. Padang 3 24,65 3,08 0,029 0,0036 863,50 

Total 75 1673,78 209,22 1,884 0,236   

Rata-rata      874,04 
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makan/hari, dengan rata-rata beratnya adalah 13,20 Kg/jenis tempat makan/hari. 

Lalu, untuk total volume selama 8 hari sebesar 0,118 m3/jenis tempat makan/8 hari, 

dan rata-rata volumenya sejumlah 0,015 m3/jenis tempat makan/hari. Untuk rata-

rata massa jenisnya tetap sama yaitu 894,27 Kg/m3/jenis tempat makan/hari. 

Yang ketiga adalah hasil timbulan dari titik sampling rumah makan yang 

terdapat pada tabel 4.1 dengan total berat selama 8 hari sebesar 11,60 Kg/tempat 

makan/8 hari dengan rata-rata berat per harinya adalah 1,45 Kg/tempat makan/hari. 

Berikutnya untuk total volume selama 8 hari adalah 0,0132 m3/tempat makan/8 hari, 

dengan rata-rata volumenya sejumlah 0,0018 m3/tempat makan/hari. Nilai rata-rata 

massa jenis yang didapatkan adalah 878,12 Kg/m3/tempat makan/hari. Kemudian, 

hasil timbulan dan massa jenis tersebut disesuaikan dengan jumlah populasi dari 

rumah makan yaitu 12 tempat makan. Sehingga hasilnya seperti terdapat pada tabel 

4.2 yaitu dengan total berat selama 8 hari adalah 139,18 Kg/jenis tempat makan/8 

hari, dengan rata-rata berat per harinya adalah 17,40 Kg/jenis tempat makan/hari. 

Lalu, total volume selama 8 hari adalah 0,158 m3/jenis tempat makan/8 hari dan 

rata-rata volumenya yaitu 0,020 m3/jenis tempat makan/hari. Nilai rata-rata massa 

jenisnya tetap sama yaitu 878,12 Kg/m3/jenis tempat makan/hari. 

Yang keempat, hasil timbulan dari titik sampling kedai martabak seperti pada 

tabel 4.1 yaitu dengan total berat selama 8 hari pengukuran sebesar 2,56 Kg/tempat 

makan/8 hari, dengan rata-rata berat per harinya 0,32 Kg/tempat makan/hari. Lalu 

untuk total volume selama 8 hari sebesar 0,0030 m3/tempat makan/8 hari dengan 

rata-rata volumenya 0,0004 m3/tempat makan/hari. Kemudian, didapatkan rata-rata 

massa jenisnya sejumlah 801,80 Kg/m3/tempat makan/hari. Selanjutnya, hasil 

timbulan dan massa jenis tersebut disesuaikan dengan jumlah populasi kedai 

martabak yang terdapat di lokasi penelitian yaitu sebanyak 10 tempat makan. Maka, 

hasil yang didapatkan sesuai dengan yang tercantum di tabel 4.2 yaitu total beratnya 

adalah 25,58 Kg/jenis tempat makan/8 hari, dan rata-rata beratnya sebesar 3,20 

Kg/jenis tempat makan/hari. Untuk total volumenya adalah 0,030 m3/jenis tempat 

makan/8 hari, dengan rata-rata volume per harinya adalah 0,0038 m3/jenis tempat 

makan/hari. Nilai rata-rata massa jenisnya tetap sama yaitu 801,80 Kg/m3/jenis 

tempat makan/hari. 

Yang kelima yaitu hasil timbulan dari lokasi sampling  warung pecel lele pada 

tabel 4.1 dengan total berat selama 8 hari adalah 11,04 Kg/tempat makan/8 hari, 

dengan rata-rata beratnya sebesar 1,38 Kg/tempat makan/hari. Untuk total 

volumenya adalah 0,0123 m3/tempat makan/8 hari dengan rata-rata volumenya 

yaitu 0,0015 m3/tempat makan/hari. Kemudian nilai rata-rata massa jenisnya adalah 

896,13 Kg/m3/tempat makan/hari. Selanjutnya, hasil timbulan dari titik sampling 

disesuaikan dengan populasi warung pecel lele yaitu 16 tempat makan. Sehingga 

hasil pada tabel 4.2 untuk total berat selama 8 hari sebesar 176,69 Kg/jenis tempat 

makan/hari, dengan rata-rata beratnya adalah 22,09 Kg/jenis tempat makan/hari. 

Lalu, untuk total volume selama 8 hari sebesar 0,197 m3/jenis tempat makan/8 hari, 

dan rata-rata volumenya sejumlah 0,025 m3/jenis tempat makan/hari. Untuk rata-

rata massa jenisnya tetap sama yaitu 896,13 Kg/m3/jenis tempat makan/hari. 

Yang keenam adalah hasil timbulan dari titik sampling kedai fried chicken 

yang terdapat pada tabel 4.1 dengan total berat selama 8 hari sebesar 62,73 

Kg/tempat makan/8 hari dengan rata-rata berat per harinya adalah 7,84 Kg/tempat 

makan/hari. Berikutnya untuk total volume selama 8 hari adalah 0,0707 m3/tempat 

makan/8 hari, dengan rata-rata volumenya sejumlah 0,0088 m3/tempat makan/hari. 
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Nilai rata-rata massa jenis yang didapatkan adalah 887,70 Kg/m3/tempat 

makan/hari. Kemudian, hasil timbulan dan massa jenis tersebut disesuaikan dengan 

jumlah populasi dari rumah makan yaitu 15 tempat makan. Sehingga hasilnya 

seperti terdapat pada tabel 4.2 yaitu dengan total berat selama 8 hari adalah 941,00 

Kg/jenis tempat makan/8 hari, dengan rata-rata berat per harinya adalah 117,62 

Kg/jenis tempat makan/hari. Lalu, total volume selama 8 hari adalah 1,061 m3/jenis 

tempat makan/8 hari dan rata-rata volumenya yaitu 0,133 m3/jenis tempat 

makan/hari. Nilai rata-rata massa jenisnya tetap sama yaitu 887,70 Kg/m3/jenis 

tempat makan/hari. 

Yang ketujuh, hasil timbulan dari titik sampling rumah makan Padang seperti 

pada tabel 4.1 yaitu dengan total berat selama 8 hari pengukuran sebesar 8,22 

Kg/tempat makan/8 hari, dengan rata-rata berat per harinya 1,03 Kg/tempat 

makan/hari. Lalu untuk total volume selama 8 hari sebesar 0,0095 m3/tempat 

makan/8 hari dengan rata-rata volumenya 0,0012 m3/tempat makan/hari. Kemudian, 

didapatkan rata-rata massa jenisnya sejumlah 863,50 Kg/m3/tempat makan/hari. 

Selanjutnya, hasil timbulan dan massa jenis tersebut disesuaikan dengan jumlah 

populasi rumah makan Padang yang terdapat di lokasi penelitian yaitu sebanyak 3 

tempat makan. Maka, hasil yang didapatkan sesuai dengan yang tercantum di tabel 

4.2 yaitu total beratnya adalah 24,65 Kg/jenis tempat makan/8 hari, dan rata-rata 

beratnya sebesar 3,08 Kg/jenis tempat makan/hari. Untuk total volumenya adalah 

0,029 m3/jenis tempat makan/8 hari, dengan rata-rata volume per harinya adalah 

0,0036 m3/jenis tempat makan/hari. Nilai rata-rata massa jenisnya tetap sama yaitu 

863,50 Kg/m3/jenis tempat makan/hari. 

 

 

 

Gambar 4 1 Grafik Berat Minyak Jelantah dari Rumah Makan dan Warung 

Makan di Kecamatan Serang 
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Gambar 4 2 Grafik Volume Minyak Jelantah dari Rumah Makan dan Warung 

Makan di Kecamatan Serang 

 

 

Gambar 4 3 Grafik Massa Jenis Minyak Jelantah dari Rumah Makan dan 

Warung Makan di Kecamatan Serang 
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Pada grafik di atas menunjukkan bahwa setiap rumah makan dan warung 

makan yang berbeda dapat menghasilkan jumlah limbah minyak jelantah yang 

berbeda per harinya. Perbedaan ini dipengaruhi oleh diantaranya, jenis makanan 

yang diolah, proses penggunaan minyak, dan waktu penggunaan minyak saat proses 

menggoreng. 

Sebagai gambaran awal, setiap lokasi sampling memiliki proses dan waktu 

penggunaan minyak yang berbeda untuk mengolah makanannya, serta jenis bahan 

makanan yang diolah. Seperti yang pertama adalah rumah makan seafood yang 

menggunakan minyak dalam jumlah besar untuk mengolah makanan laut yang 

memiliki kadar air tinggi. Minyak jelantah yang dihasilkan pun tersisa dalam 

jumlah yang besar dan berwarna cokelat kehitaman pekat. 

Kemudian untuk lokasi sampling kedai gorengan, menggunakan minyak 

dalam jumlah besar juga untuk mengolah makanannya yang dilapisi dengan tepung. 

Minyak jelantah yang dihasilkan pada dasarnya sangat sedikit jika dibandingkan 

dengan penggunaan minyak goreng pada awalnya. Hal ini dikarenakan minyak 

tersebut banyak yang terserap ke dalam makanannya. 

Selanjutnya, untuk lokasi sampling rumah makan, penggunaan minyak 

goreng pun cukup besar. Hal tersebut dikarenakan bahan makanan yang diolah pun 

beragam baik protein hewani maupun nabati. Sehingga timbulan minyak jelantah 

setiap harinya pun besar karena minyak tidak terlalu terserap ke dalam makanannya. 

Berikutnya pada lokasi sampling kedai martabak, dimana penggunaan 

minyak goreng untuk mengolah makanan tidak terlalu banyak karena penggorengan 

yang digunakan pun berbentuk pipih sehingga tidak menampung minyak dalam 

jumlah besar. Makanan yang diolah pun dilapisi atau mengandung tepung, sehingga 

minyak terserap ke dalam martabak dalam jumlah besar. Minyak jelantah yang 

tersisa setiap harinya pun sangat sedikit. 

Pada lokasi sampling warung pecel lele, penggunaan minyak gorengnya pun 

dalam jumlah besar untuk mengolah bahan makanannya sehingga minyak jelantah 

yang dihasilkan pun dalam jumlah besar. Minyak jelantah yang tersisa biasanya 

tidak dibuang secara keseluruhan, karena sebagiannya masih digunakan untuk 

pembuatan sambal yang membutuhkan minyak panas saat mengolahnya. 

Lalu pada lokasi sampling kedai fried chicken, minyak yang digunakan 

merupakan minyak goreng padat. Minyak ini digunakan dalam jumlah yang besar, 

yang nantinya akan mencair saat terkena panas. Proses penggorengan fried chicken 

menggunakan metode deep frying atau merendam makanan dalam minyak panas 

dalam jumlah besar, sehingga timbulan minyak jelantahnya pun besar. Minyak 

jelantah dari kedai fried chicken ini akan memadat kembali ketika suhunya 

mendingin, walaupun tidak sepadat seperti kondisi awal. 

Yang terakhir yaitu dari lokasi sampling rumah makan Padang, dimana 

makanan yang diolah pun beragam sehingga penggunaan minyak gorengnya pun 

besar untuk mengolah beragam bahan tersebut. Timbulan minyak jelantahnya per 

harinya pun cukup besar karena minyak tidak banyak terserap ke makanan yang 

diolah. 

Diantara jenis rumah makan dan warung makan yang menjadi titik sampling, 

jumlah timbulan minyak jelantah terbesar dihasilkan oleh kedai fried chicken yaitu 

dengan total berat sebesar 941,00 Kg/jenis tempat makan/8 hari dan total volume 

0,133 m3/jenis tempat makan/8 hari selama pengukuran 8 hari. Hal ini dikarenakan 

dalam proses mengolah makanan menggunakan metode deep frying atau 
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menggoreng dengan merendam makanan pada minyak panas hingga matang. 

Metode ini membutuhkan minyak goreng dengan jumlah yang besar sehingga 

minyak jelantah yang dihasilkan pun berjumlah tinggi. Selain itu, minyak yang 

digunakan dalam penggorengan fried chicken ini menggunakan jenis minyak 

goreng padat, yang akan mencair ketika dipanaskan. Minyak ini tidak meresap ke 

dalam makanan dalam jumlah yang banyak, sehingga makanan yang dihasilkan 

memiliki tekstur lebih kering dan renyah. 

Sebaliknya, untuk jumlah timbulan minyak jelantah yang memiliki nilai 

massa kecil terendah, dihasilkan dari kedai martabak yaitu total berat sebesar 25,58 

Kg/jenis tempat makan/8 hari dan total volume sebesar 0,0038 m3/jenis tempat 

makan/8 hari. Dalam proses penggorengannya, martabak membutuhkan minyak 

goreng yang tidak terlalu besar jumlahnya yakni ± 2 Liter. Dan juga martabak 

merupakan jenis makanan yang dapat menyerap minyak dalam jumlah banyak 

karena mengandung salah satu bahannya yaitu tepung dengan protein yang tinggi, 

dimana tepung tersebut memiliki daya serap minyak yang lebih besar, sesuai 

dengan penelitian yang dilakukan oleh (Anwar, et al., 2016). Sehingga, timbulan 

minyak jelantah yang dihasilkan pun sedikit. 

Jika dilihat dari jumlah total nilai massa jenisnya, maka tempat yang memiliki 

nilai rata-rata massa jenis terbesar adalah rumah makan seafood dengan rata-rata 

896,77 Kg/m3/jenis tempat makan/hari. Dan nilai massa jenis terkecil dihasilkan 

oleh kedai martabak dengan rata-rata 801,80 Kg/m3/jenis tempat makan/hari. Nilai 

massa jenis pada pengukuran ini disesuaikan dengan jumlah berat dan volume per 

harinya.  

Seperti penelitian yang telah dilakukan oleh (Damayanti, et al., 2018), 

besarnya nilai suhu dapat menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. 

Semakin besar suhu maka massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. 

Sehingga hal ini terjadi pada ketujuh sampel dalam penelitian ini, dengan proses 

penggorengan yang berbeda-beda, dapat menyebabkan perbedaan massa jenisnya 

juga. Nilai massa jenis terkecil yang diperoleh dari kedai martabak menunjukkan 

bahwa minyak pada proses penggorengan di kedai tersebut memiliki suhu yang 

paling tinggi diantara tempat makan lainnya. 

 

4.1.2.  Timbulan Per Kategori Tempat Makan 

Hasil pengukuran minyak jelantah di setiap tempat sampling selama 8 hari, 

dapat berbeda-beda dari segi berat maupun volumenya setiap harinya. Sehingga 

massa jenisnya pun akan berbeda di setiap hari. 

Berikut merupakan hasil untuk timbulan berat dan volume, serta massa jenis 

minyak jelantah per jenis tempat makannya: 

 

1. Rumah Makan Seafood 
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Gambar 4 4 Grafik Perbandingan Berat dan Volume Minyak Jelantah Rumah 

Makan Seafood 

Dari grafik pada gambar 4.4 maka dapat dijelaskan sebagai berikut: 

Data pada tempat rumah makan seafood tidak menunjukkan adanya perbedaan 

antara berat dan volume dari timbulan minyak jelantah perharinya. Dapat dilihat 

dari grafiknya, bahwa hari ke 2 merupakan jumlah timbulan minyak jelantah 

tertinggi jika dilihat dari berat dan volumenya, yaitu dengan berat sejumlah 4,64 

Kg/tempat makan/hari dan volume 0,0052 m3/tempat makan/hari. Sedangkan 

untuk berat dan volume terendah terdapat di hari ke 8 dengan berat sejumlah 

1,45 Kg/tempat makan/hari dan volume sejumlah 0,0016 m3/tempat makan/hari.  

Untuk kenaikan dan turunnya grafik berat maupun volume, dipengaruhi oleh 

jumlah pembeli pada hari tersebut. Semakin ramai pembeli pada hari tersebut 

atau semakin banyak makanan yang terjual, maka semakin besar timbulan 

minyak jelantahnya. Karena pada proses penggorengannya, rumah makan 

seafood ini membutuhkan minyak goreng dalam jumlah yang besar juga.  

Grafik tersebut juga menunjukkan tidak adanya perbedaan antara timbulan berat 

dan volume per hari, sehingga dapat dikatakan bahwa semakin besar berat 

minyak jelantah pada hari tersebut, maka semakin besar juga volume minyak 

jelantahnya.  
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Gambar 4 5 Grafik Massa Jenis Minyak Jelantah Rumah Makan Seafood 

Kemudian pada grafik massa jenis, nilai tertinggi terdapat pada hari ke 7 yaitu 

910 Kg/m3/tempat makan/hari dan terendah pada hari ke 3 yaitu 886,48 

Kg/m3/tempat makan/hari. Untuk besar kecilnya massa jenis, dapat dipengaruhi 

oleh besarnya berat maupun volume timbulan minyak jelantah. 

Massa jenis juga dapat dipengaruhi oleh suhu pada proses penggorengan seperti 

pada penelitian yang telah dilakukan oleh (Damayanti, et al., 2018), besarnya 

nilai suhu dapat menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. Semakin 

besar suhu maka massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga, 

kemungkinan yang terjadi adalah pada proses penggorengan hari ke 3 memiliki 

suhu yang paling tinggi diantara hari lainnya. 

 

2. Kedai Gorengan 

Berdasarkan grafik pada gambar 4.6, terlihat bahwa pada hari ke 6 merupakan 

titik terendah dimana berat sejumlah 0,27 Kg/tempat makan/hari dan volume 

minyak jelantah sejumlah 0,0003 m3/tempat makan/hari memiliki jumlah paling 

sedikit dibandingkan hari lainnya. Hal itu menunjukkan banyaknya gorengan 

yang terjual pada hari tersebut. Karena, semakin banyak jumlah gorengan yang 

dibeli, akan semakin sedikit sisa minyak jelantahnya. Gorengan yang umumnya 

dilapisi oleh tepung akan menyerap minyak dalam jumlah yang besar 

dibandingkan makanan yang tidak dilapisi tepung, sehingga jumlah berat dan 

volume minyak jelantah lebih kecil. Dan begitu pun sebaliknya, semakin sedikit 

jumlah gorengan yang digoreng, akan semakin besar jumlah minyak 

jelantahnya seperti yang terlihat pada hari ke 3 yaitu berat sejumlah 2,7 

Kg/tempat makan/hari dan volume 0,003 m3/tempat makan/hari. 

Selain itu, dilihat dari grafik berat maupun volume terlihat adanya perbedaan 

kecil pada hari ke 4 dan ke 5, dimana kedua hari tersebut memiliki volume yang 

sama yaitu 0,0020 m3/tempat makan/hari, namun memiliki berat yang berbeda 

yaitu 1,81 Kg/tempat makan/hari dan 1,73 Kg/tempat makan/hari. Perbedaan 

berat ini terjadi dikarenakan adanya sisa makanan atau tepung yang tertinggal 
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di dalam minyak jelantah setelah proses penggorengan sehingga membuat 

minyak jelantah menjadi lebih berat dan lebih pekat. 

 

 

Gambar 4 6 Grafik Perbandingan Berat dan Volume Minyak Jelantah Kedai 

Gorengan 

 

 

Gambar 4 7 Grafik Massa Jenis Minyak Jelantah Kedai Gorengan 

Jika ditinjau dari grafik massa jenisnya, nilai massa jenis paling rendah terletak 

pada hari ke 5 yaitu 865 Kg/m3/tempat makan/hari dan nilai massa jenis 

tertinggi terdapat di hari ke 7 yaitu 904,71 Kg/m3/tempat makan/hari. Nilai 

massa jenis tersebut dipengaruhi oleh besarnya jumlah berat maupun volume. 
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Massa jenis juga dapat dipengaruhi oleh suhu pada proses penggorengan seperti 

pada penelitian yang dilakukan oleh (Damayanti, et al., 2018), besarnya nilai 

suhu dapat menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. Semakin besar 

suhu maka massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga, 

kemungkinan yang terjadi adalah pada proses penggorengan hari ke 5 memiliki 

suhu yang paling tinggi diantara hari lainnya. 

 

3. Rumah Makan 

 

 

Gambar 4 8 Grafik Perbandingan Berat dan Volume Minyak Jelantah 

Rumah Makan 

Pada grafik di gambar 4.8, terlihat bahwa nilai terbesar terdapat pada hari ke 3 

dimana beratnya sejumlah 2,98 Kg/tempat makan/hari dan volumenya sejumlah 

0,0034 m3/tempat makan/hari. Hal itu menunjukkan bahwa pada hari tersebut 

jumlah pembeli maupun makanan yang terjual lebih banyak dibandingkan hari 

lainnya. Karena rumah makan ini menyediakan jenis makanan cukup banyak 

dan membutuhkan minyak goreng dalam jumlah banyak juga, sehingga apabila 

jumlah makanan yang dibeli semakin banyak, akan semakin besar sisa minyak 

jelantahnya. Dan begitu pun sebaliknya, semakin sedikit jumlah makanan yang 

terjual, akan semakin kecil jumlah minyak jelantahnya seperti yang terlihat pada 

hari ke 1 dengan berat sejumlah 0,49 Kg/tempat makan/hari dan volume 

0,00055 m3/tempat makan/hari. 

Selanjutnya, dilihat dari grafik berat maupun volume tidak ada perbedaan yang 

terlihat perharinya atau dapat dikatakan bahwa jumlah timbulan minyak 

jelantah dari segi berat, berbanding lurus dengan volumenya. Semakin besar 

beratnya, maka semakin besar juga volumenya. 
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Gambar 4 9 Grafik Massa Jenis Minyak Jelantah Rumah Makan 

Jika diperhatikan dari grafik massa jenisnya, nilai massa jenis paling rendah 

terletak pada hari ke 5 yaitu 864,68 Kg/m3/tempat makan/hari dan nilai tertinggi 

terletak pada hari ke 2 sejumlah 890 Kg/m3/tempat makan/hari. Besar kecilnya 

nilai massa jenis tersebut dipengaruhi oleh jumlah berat maupun volume. 

Massa jenis juga dapat dipengaruhi oleh suhu pada proses penggorengan seperti 

pada penelitian oleh (Damayanti, et al., 2018), besarnya nilai suhu dapat 

menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. Semakin besar suhu maka 

massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga, kemungkinan yang 

terjadi adalah pada proses penggorengan hari ke 5 memiliki suhu yang paling 

tinggi diantara hari lainnya. 

 

4. Kedai Martabak 

 

 

Gambar 4 10 Grafik Perbandingan Berat dan Volume Minyak Jelantah Kedai 

Martabak 
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Dapat dilihat dari grafik di gambar 4.10, bahwa hari ke 4 merupakan jumlah 

timbulan minyak jelantah terendah jika dilihat dari berat dan volumenya, yaitu 

dengan berat sejumlah 0,075 Kg/tempat makan/hari dan volume 0,00015 

m3/tempat makan/hari.  

Untuk kenaikan dan turunnya grafik berat maupun volume, dipengaruhi oleh 

jumlah pembeli pada hari tersebut. Semakin ramai pembeli pada hari tersebut 

atau semakin banyak martabak yang terjual, maka semakin kecil timbulan 

minyak jelantahnya. Karena, martabak menggunakan minyak goreng yang 

sedikit pada proses penggorengannya serta merupakan makanan yang 

mengandung tepung sehingga akan menyerap minyak dalam jumlah yang 

banyak. Begitu pun sebaliknya, semakin sedikit martabak yang terjual maka 

sisa minyak jelantahnya akan semakin banyak seperti yang terlihat pada hari ke 

6 dengan berat dan volume tertinggi sejumlah 0,64 Kg/tempat makan/hari dan 

volume sejumlah 0,0007 m3/tempat makan/hari. 

Grafik di atas juga menunjukkan tidak adanya perbedaan antara timbulan berat 

dan volume per hari, sehingga dapat dikatakan bahwa semakin besar berat 

minyak jelantah pada hari tersebut, maka semakin besar juga volume minyak 

jelantahnya.  

 

 

Gambar 4 11 Grafik Massa Jenis Minyak Jelantah Kedai Martabak 

Kemudian pada grafik massa jenis, nilai tertinggi terdapat pada hari ke 6 yaitu 

911,43 Kg/m3/tempat makan/hari dan terendah pada hari ke 4 yaitu 500 

Kg/m3/tempat makan/hari. Untuk besar kecilnya massa jenis, dapat dipengaruhi 

oleh besarnya berat maupun volume timbulan minyak jelantah. 

Massa jenis juga dapat dipengaruhi oleh suhu pada proses penggorengan seperti 

pada penelitian (Damayanti, et al., 2018), besarnya nilai suhu dapat 

menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. Semakin besar suhu maka 

massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga, kemungkinan yang 

terjadi adalah pada proses penggorengan hari ke 4 memiliki suhu yang paling 

tinggi diantara hari lainnya. 
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5. Warung Pecel Lele 

 

 

Gambar 4 12 Grafik Perbandingan Berat dan Volume Minyak Jelantah 

Warung Pecel Lele 

Dari grafik pada gambar 4.12, terlihat bahwa pada hari ke 7 merupakan titik 

tertinggi dibandingkan hari lainnya dimana berat minyak jelantah sejumlah 1,52 

Kg/tempat makan/hari dan volumenya sejumlah 0,00166 m3/tempat makan/hari. 

Hal itu menunjukkan jumlah makanan yang terjual pada hari tersebut. Pecel lele 

membutuhkan minyak goreng dalam jumlah besar ketika proses memasaknya, 

sehingga semakin sedikit jumlah makanan yang dibeli, akan semakin banyak 

sisa minyak jelantahnya. Dan begitu pun sebaliknya, semakin besar jumlah lauk 

yang digoreng, akan semakin kecil sisa minyak jelantahnya seperti yang terlihat 

hari ke 1 merupakan titik terendah dimana berat sejumlah 1,24 Kg/tempat 

makan/hari dan volume minyak jelantah sejumlah 0,0014 m3/tempat makan/hari. 

Jika dilihat dari grafik terdapat perbedaan berat dan volume pada hari ke 3 dan 

ke 5. Dimana pada hari ke 3 volumenya adalah 0,0016 m3/tempat makan/hari 

dengan beratnya yaitu 1,38 Kg/tempat makan/hari, dan pada hari ke 5 

volumenya lebih kecil sedikit yaitu 0,00156 m3/tempat makan/hari namun 

memiliki berat yang lebih besar yaitu 1,41 Kg/tempat makan/hari. Hal ini dapat 

dikarenakan oleh adanya endapan atau remah sisa makanan yang tertinggal di 

dalam minyak jelantah lebih banyak pada hari ke 5, sehingga minyak jelantah 

akan lebih pekat dan lebih berat dibandingkan dengan minyak jelantah pada hari 

ke 3. 
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Gambar 4 13 Grafik Massa Jenis Minyak Jelantah Pecel Lele 

Pada grafik massa jenis, nilai massa jenis paling rendah terletak pada hari ke 3 

yaitu 862 Kg/m3/tempat makan/hari dan paling tinggi pada hari ke 7 yaitu 916 

Kg/m3/tempat makan/hari. Besar kecilnya nilai massa jenis dipengaruhi oleh 

jumlah berat maupun volume. 

Massa jenis juga dapat dipengaruhi oleh suhu pada proses penggorengan seperti 

pada penelitian yang dilakukan oleh (Damayanti, et al., 2018), besarnya nilai 

suhu dapat menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. Semakin besar 

suhu maka massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga, 

kemungkinan yang terjadi adalah pada proses penggorengan hari ke 3 memiliki 

suhu yang paling tinggi diantara hari lainnya. 

 

6. Kedai Fried Chicken 

 

Gambar 4 14 Grafik Perbandingan Berat dan Volume Minyak Jelantah Kedai 

Fried Chicken 
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Pada grafik kedai fried chicken terdapat perbedaan yang jelas dibandingkan 

dengan tempat lainnya. Dimana berat terbesar terdapat di hari ke 6 yaitu 8,64 

Kg/tempat makan/hari, namun volume terbesarnya terdapat pada hari ke 2,3, 

dan 7 sejumlah 0,0090 m3/tempat makan/hari. Sedangkan untuk berat terendah 

terdapat di hari ke 2 sejumlah 7,43 Kg/tempat makan/hari dan volume pada hari 

ke 4 sejumlah 0,0086 m3/tempat makan/hari.  

Perbedaan antara grafik berat maupun volume, selain dipengaruhi oleh jumlah 

pembeli pada hari tersebut, juga dipengaruhi oleh faktor lainnya. Untuk volume 

minyak jelantah yang dihasilkan, semakin banyak fried chicken yang terjual, 

maka semakin besar timbulan minyak jelantahnya. Karena pada proses 

penggorengannya, fried chicken ini membutuhkan minyak goreng dalam jumlah 

yang besar juga. Walaupun fried chicken menggunakan tepung untuk lapisan 

luarnya, namun tidak seperti gorengan ataupun martabak, fried chicken tidak 

menyerap minyak dalam jumlah besar. Karena minyak goreng yang digunakan 

berbeda dengan yang lainnya, yaitu minyak padat untuk menjaga 

kerenyahannya. 

Untuk beratnya dapat dipengaruhi oleh adanya sisa tepung atau remahan dari 

ayam yang digoreng sehingga membuat minyak jelantah menjadi lebih berat 

dan lebih pekat dibandingkan dengan minyak jelantah yang lebih bersih dan 

ringan. 

 

 

Gambar 4 15 Grafik Massa Jenis Minyak Jelantah Kedai Fried Chicken 

Selanjutnya pada grafik massa jenis di gambar 4.15, nilai tertinggi terdapat pada 

hari ke 6 yaitu 971 Kg/m3/tempat makan/hari dan terendah pada hari ke 2 yaitu 

825 Kg/m3/tempat makan/hari. Untuk besar kecilnya massa jenis, dipengaruhi 

oleh besarnya berat maupun volume timbulan minyak jelantah. 

Massa jenis juga dapat dipengaruhi oleh suhu pada proses penggorengan seperti 

pada penelitian oleh (Damayanti, et al., 2018), besarnya nilai suhu dapat 

menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. Semakin besar suhu maka 

massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga, kemungkinan yang 

terjadi adalah pada proses penggorengan hari ke 2 memiliki suhu yang paling 

tinggi diantara hari lainnya. 
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7. Rumah Makan Padang 

 

 

Gambar 4 16 Grafik Perbandingan Berat dan Volume Minyak Jelantah Rumah 

Makan Padang 

 

Dari grafik pada gambar 4.16, terlihat bahwa pada hari ke 6 merupakan titik 

tertinggi dimana beratnya sejumlah 1,37 Kg/tempat makan/hari dan volume 

minyak jelantahnya sejumlah 0,0015 m3/tempat makan/hari. Rumah makan 

Padang ini menyediakan berbagai jenis makanan yang membutuhkan minyak 

goreng dalam jumlah banyak, sehingga jika jumlah makanan yang dibeli 

semakin banyak, akan semakin besar sisa minyak jelantahnya. Sebaliknya, 

semakin sedikit jumlah makanan yang terjual, akan semakin kecil jumlah 

minyak jelantahnya seperti yang terlihat pada hari ke 8 yaitu berat sejumlah 0,8 

Kg/tempat makan/hari dan volume 0,001 m3/tempat makan/hari. 

Kemudian, dilihat dari grafik berat maupun volume terdapat perbedaan yang 

terlihat pada hari ke 1, ke 3, dan ke 5 dimana volume dari ketiga hari tersebut 

sama yaitu 0,0012 m3/tempat makan/hari namun memiliki berat yang berbeda 

yaitu 0,98 Kg/tempat makan/hari, 1,02 Kg/tempat makan/hari, dan 1,07 

Kg/tempat makan/hari. Berat yang berbeda ini dapat dikarenakan sisa makanan 

atau bumbu yang tertinggal di minyak jelantah setelah proses penggorengan 

sehingga membuat minyak jelantah menjadi lebih berat. 
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Gambar 4 17 Grafik Massa Jenis Minyak Jelantah Rumah Makan Padang 

Selanjutnya ditinjau dari grafik massa jenisnya, nilai massa jenis paling rendah 

terletak pada hari ke 8 yaitu 796 Kg/m3/tempat makan/hari dan massa jenis 

tertinggi terdapat pada hari ke 4 yaitu 930 Kg/m3/tempat makan/hari. Nilai 

massa jenis ini dipengaruhi oleh jumlah berat maupun volume dari minyak 

jelantah. 

Massa jenis juga dapat dipengaruhi oleh suhu pada proses penggorengan seperti 

pada penelitian oleh (Damayanti, et al., 2018), besarnya nilai suhu dapat 

menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. Semakin besar suhu maka 

massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga, kemungkinan yang 

terjadi adalah pada proses penggorengan hari ke 8 memiliki suhu yang paling 

tinggi diantara hari lainnya. 

 

4.2 Karakteristik 

Pengujian karakteristik dari minyak jelantah ini dapat menentukan kelayakan 

sampel minyak jelantah untuk dijadikan biodiesel yang disesuaikan dengan standar 

baku mutu yang ada pada SNI 04-7182-2015 tentang biodiesel. Data hasil 

pengujian karakteristik dari setiap sampel minyak jelantah disajikan secara terpisah 

yang dibagi menjadi dua kategori berdasarkan parameternya, yakni karakteristik 

fisik dan karakteristik kimia. 

 

Tabel 4. 3 Hasil Uji Karakteristik Minyak Jelantah 

Nama Sampel 

Parameter 
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Jenis 

(Kg/m
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Kadar Air 
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e) SNI 
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Asam 

(mg 

KOH/

g) 
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Asam 

(mg 

NaOH/

g) SNI 
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850-
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0.5 
Kedai Gorengan 899 0.140 1.511 
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Nama Sampel 

Parameter 

Massa 

Jenis 

(Kg/m
3) 

Massa 

Jenis 

(Kg/m
3) SNI 

Kadar Air 

(%/volum

e) 

Kadar Air 

(%/volum

e) SNI 

Angka 

Asam 

(mg 

KOH/

g) 

Angka 

Asam 

(mg 

NaOH/

g) SNI 

Kedai Martabak 914 0.207 0.643 

Warung Pecel 

lele 
889 0.180 1.436 

Kedai Fried 

Chicken 
868 0.233 2.164 

R.M. Padang 889 0.132 1.846 

 

4.2.1 Karakteristik Fisik 

Karakteristik fisik ini diuji dan dibandingkan dengan SNI 04-7182-2015 

mengenai biodiesel, untuk mengetahui sampel yang sesuai dan dapat diproduksi 

menjadi biodiesel meliputi parameter massa jenis. 

1. Massa Jenis 

Berdasarkan hasil uji laboratorium pada tabel di atas, nilai massa jenis tertinggi 

dihasilkan dari kedai martabak dengan 914 Kg/m3 dan nilai massa jenis 

terendah dari kedai fried chicken 868 Kg/m3. Apabila ketujuh hasil tersebut 

dibandingkan dengan baku mutu massa jenis dalam SNI 04-7182-2015 

mengenai biodiesel sebesar 850-890 Kg/m3, maka yang dapat memenuhi yaitu 

rumah makan seafood dengan 873 Kg/m3, warung pecel lele dengan 889 Kg/m3, 

kedai fried chicken dengan 868 Kg/m3, dan rumah makan Padang dengan 889 

Kg/m3. 

Nilai massa jenis dipengaruhi oleh banyaknya pemakaian minyak goreng. 

Apabila minyak mengalami proses pemanasan berulang maka akan terjadi 

reaksi yang menyebabkan ikatan antar molekul di dalamnya berkurang sehingga 

kerapatan antar molekulnya pun akan merenggang. Semakin kecil nilai massa 

jenisnya, menunjukkan semakin banyak proses pengulangan penggunaan 

minyak tersebut. (Anwariyah, et al., 2018)  

Besarnya massa jenis juga dipengaruhi oleh perbandingan minyak goreng dan 

metanol, terhadap waktu dari reaksi yang terjadi. Semakin besar perbandingan 

antara minyak goreng dan metanol akan meningkatkan besarnya massa jenis. 

Namun semakin bertambahnya waktu, nilai massa jenis dari reaksi tersebut 

akan semakin mengecil. Peningkatan juga dapat disebabkan karena adanya 

peningkatan laju reaksi dan perubahan reaksi kesetimbangan. (Susumu, et al., 

2018) 

Massa jenis juga dapat dipengaruhi oleh suhu pada proses penggorengan seperti 

pada penelitian oleh (Damayanti, et al., 2018), besarnya nilai suhu dapat 

menyebabkan perbedaan massa jenis dan viskositas. Semakin besar suhu maka 

massa jenis yang dihasilkan akan semakin kecil. Sehingga, kemungkinan yang 

terjadi adalah sample kedai fried chicken memiliki suhu tertinggi dibandingkan 

dengan yang lain pada saat proses penggorengan.  

Pengaruh suhu terhadap massa jenis juga didukung pada penelitian yang 

dilakukan oleh (Wahyuni, et al., 2015), dimana meningkatnya suhu akan 
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menyebabkan menurunnya massa jenis, hingga mencapai suhu tertentu, yang 

menjadikan reaksi tidak sempurna sehingga massa jenis akan naik kembali. 

Sehingga jika dilihat dari tabel 4.2, maka dapat terjadi kemungkinan besarnya 

suhu pada proses penggorengan di titik kedai martabak atau rumah makan, telah 

melewati suhu maksimal, yang membuat reaksi tidak sempurna dan 

menyebabkan kadar massa jenis meningkat kembali. 

 

Selanjutnya, merupakan karakteristik fisik berdasarkan pengamatan secara 

langsung dari kondisi sampel yang ada. Karakteristik fisik ini tidak termasuk ke 

dalam uji kualitas untuk biodiesel.  

 

2. Warna 

 

Gambar 4 18 Kondisi Warna Sampel Minyak Jelantah 

Berdasarkan pengamatan pada gambar di atas, dapat dilihat dari ketujuh sampel 

minyak jelantah yang diambil di lokasi yang berbeda, sampel yang memiliki 

warna paling gelap atau coklat kehitaman dan pekat adalah rumah makan 

seafood, diikuti dengan warung pecel lele kemudian rumah makan, dan rumah 

makan Padang. Warna coklat kehitaman ini dihasilkan dari proses penggunaan 

minyak yang berulang saat penggorengan dikarenakan bahan pangan yang 

beragam, bumbu yang digunakan, dan jumlah lauk yang banyak. Selain itu, 

perubahan warna juga disebabkan karena terjadinya reaksi oksidasi antara 

oksigen dan ikatan rangkap trigliserida, serta reaksi Maillard yang terjadi karena 

adanya ikatan antara molekul protein dengan karbohidrat. (Suroso, 2013) 

Kejernihan warna minyak akan mengalami penurunan  kualitas, seiring dengan 

semakin banyaknya frekuensi penggorengan. Hal ini disebabkan karena adanya 

senyawa hasil oksidasi asam lemak tak jenuh ketika suhu yang semakin tinggi 

dan frekuensi penggorengan yang semakin banyak. Lalu, kejernihan dari 

minyak juga dikarenakan adanya zat terlarut di dalamnya. Apabila partikel zat 

terlarut semakin banyak, gaya gesek antar partikel zat terlarut pun akan semakin 

besar, hingga kejernihan akan menurun. (Herlina, et al., 2017)   
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Kemudian, sampel minyak jelantah yang memiliki warna kuning kecoklatan 

dan terlihat paling jernih dihasilkan dari kedai gorengan, lalu kedai martabak. 

Sampel dari dua tempat ini terlihat jernih dikarenakan jenis makanan dari kedua 

tempat tersebut mampu menyerap minyak dalam jumlah yang besar, sehingga 

proses penggunaan minyak goreng tidak digunakan berulang kali sampai 

menghitam karena harus menggunakan minyak goreng yang baru. 

Untuk sampel dari kedai fried chicken karena merupakan minyak goreng jenis 

padat, warnanya pun akan berbeda ketika dalam kondisi cair dan padat. Ketika 

minyak masih cair, warna yang terlihat berwarna kecokelatan dan pekat. Namun 

ketika minyak sudah mendingin atau memadat, maka akan terlihat kuning pudar. 

 

4.2.2 Karakteristik Kimia 

Karakteristik kimia ini juga ditujukan untuk menguji kualitas sampel sesuai 

dengan SNI 04-7182-2015 mengenai biodiesel 

1. Kadar Air 

Berdasarkan hasil uji laboratorium tersebut, nilai kadar air tertinggi dihasilkan 

oleh rumah makan yaitu 0,254% dan terendah oleh rumah makan Padang yaitu 

0,132%. Jika dibandingkan dengan SNI 04-7182-2015 mengenai biodiesel, 

nilai kadar air terendah yang dihasilkan rumah makan Padang tersebut masih 

melampaui batas maksimum yaitu 0,05%.  Sehingga, nilai kadar air dari ketujuh 

sampel tersebut tidak memenuhi standar baku mutu biodiesel. 

Tingginya nilai kadar air dari ketujuh sampel di atas dapat disebabkan karena 

bahan makanan yang digoreng merupakan bahan mentah dengan kadar air yang 

tinggi sehingga saat terjadi proses pemanasan, kadar air pada bahan pangan 

tersebut akan keluar dan menyebabkan kandungan kadar air pada minyak tinggi. 

(Yuarini, et al., 2018) 

Selain itu, dari hasil penelitian yang dilakukan oleh (Efendi, et al., 2018), proses 

penggunaan minyak secara berulang atau terus menerus juga dapat 

mempengaruhi kadar air yang terkandung dalam minyak. Semakin banyak 

penggunaan minyak secara berulang, semakin besar kandungan kadar air di 

dalam minyak karena adanya kontaminasi kadar air dari bahan pangan. 

Kemungkinan lainnya, kadar air yang tinggi pada sampel terjadi karena proses 

pemanasan yang belum maksimal untuk menghilangkan kadar air di dalam 

minyak, yang dipengaruhi oleh suhu yang tidak sesuai. (Ahmadi, 2018) 

Kadar air pada minyak juga dapat meningkat karena adanya proses perpindahan 

kadar air pada produk yang digoreng. Sehingga, minyak akan terserap ke dalam 

produk, dan kadar air pada minyak pun bertambah. Salah satu cara untuk 

menanggulangi kadar air yang tinggi pada minyak adalah dengan 

memanaskannya hingga suhu 1000C. (Warsito, et al., 2013) 

Sehingga, kadar air yang melampaui standar baku mutu dari ketujuh sampel 

tersebut, terjadi karena penggunaan minyak yang dilakukan secara terus 

menerus, proses pemanasan minyak dengan suhu yang tidak tepat, dan juga dari 

kadar air yang terkandung di dalam bahan produk. 

2. Angka Asam 

Berdasarkan hasil uji laboratorium di atas, nilai angka asam tertinggi berasal 

dari sampel kedai fried chicken yaitu 2,164 mg NaOH/g. sedangkan nilai angka 

asam terendah dihasilkan oleh martabak sejumlah 0,643 mg NaOH/g. Dari 

ketujuh hasil sampel di atas, bila dibandingkan dengan standar baku mutu 
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biodiesel dalam SNI 04-7182-2015 dengan nilai angka asam maksimum 0,5 mg 

NaOH/g, maka tidak dapat memenuhi karena nilai angka asam dari ketujuh 

sampel tersebut melebih batas maksimum. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh (Sholichah, 2019) peningkatan angka 

asam terjadi karena frekuensi penggunaan minyak goreng yang berulang, yang 

menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis sehingga menghasilkan asam lemak 

bebas. Asam lemak bebas di dalam minyak inilah yang ditunjukkan dengan nilai 

angka asam.  

Faktor lainnya adalah durasi lamanya proses pemanasan minyak. Semakin lama 

minyak tersebut dipanaskan, angka asam pun akan meningkat karena terjadinya 

reaksi hidrolisis, oksidasi, dan polimerisasi. (Mulyati, et al., 2015)   

Pada dasarnya, kadar air berkaitan dengan angka asam. Menurut penelitian yang 

telah dilakukan oleh (Purwaningsih, 2015), besarnya kadar air pada minyak 

akan meningkatkan angka asam. Kadar air ini dapat diperoleh dari minyak itu 

sendiri maupun dari proses penyimpanan. Ke 7 lokasi tersebut, tidak 

menyimpan minyak jelantah mereka di tempat yang baik dan tertutup. Sehingga 

minyak dapat terkontaminasi dengan udara bebas. 

Sehingga, angka asam yang melebihi standar baku mutu dari ketujuh sampel 

disebabkan oleh proses pemanasan minyak yang digunakan berulang, besarnya 

kadar air di dalam minyak, serta durasi pada saat proses penggorengan.  

Peningkatan kadar angka asam dapat diturunkan dengan bantuan adsorben 

seperti ampas pati aren dengan variasi dan suhu tertentu. Meningkatnya suhu 

akan menyebabkan daya adsorben semakin besar untuk mengadsorpsi angka 

asam dan angka asam pun berkurang. Hingga mencapai suhu tertentu, kemudian 

angka asam akan kembali naik. (Rahayu & Sari, 2014)   
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan tujuan dari penelitian serta analisis terhadap hasil penelitian 

yang telah diperoleh, maka dapat disimpulkan seperti berikut ini: 

1. Jumlah timbulan minyak jelantah yang dihasilkan dari pengukuran di rumah 

makan dan warung makan di Kecamatan Serang memiliki rata-rata timbulan 

minyak jelantah adalah 0,236 m3 per hari atau 209,22 Kg per hari. 

2. Hasil uji laboratorium yang memenuhi kriteria standar baku mutu SNI 04-7182-

2015 tentang biodiesel, hanya terdapat pada parameter massa jenis dengan batas 

850-890 Kg/m3. Sampel yang berada dalam standar baku mutu memiliki nilai 

massa jenis antara 868 Kg/m3 hingga 889 Kg/m3. Sedangkan untuk parameter 

kadar air dengan batas baku mutu 0,05% dan angka asam dengan batas baku 

mutu 0,5 mgNaOH, tidak terdapat sampel yang memenuhi standar baku mutu. 

  

5.2 Saran 

Berdasarkan analisis dari hasil penelitian yang didapatkan, berikut adalah 

saran yang dapat dilakukan untuk penelitian selanjutnya: 

1. Penelitian perlu dilanjutkan dengan parameter lainnya dalam SNI 04-7182-

2015 tentang biodiesel untuk mendapatkan hasil akurat mengenai potensi 

minyak jelantah yang akan digunakan sebagai biodiesel. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pemanasan minyak jelantah 

dengan suhu dan waktu yang tepat, serta penggunaan adsorben jika diperlukan 

untuk mengurangi kadar air dalam minyak jelantah yang terlalu tinggi. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk melakukan proses pre-treatment 

terlebih dahulu yaitu proses esterifikasi pada minyak jelantah untuk mengurangi 

angka asam yang terlalu tinggi. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Contoh Perhitungan Timbulan dan Massa Jenis dari Lokasi Sampling 

1. Total Berat 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥
= 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 ℎ𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑒 1+. . +𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 ℎ𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑒 8 (𝑘𝑔) 

 

Contoh perhitungan: 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑅. 𝑀. 𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑
= 1,94 + 4,64 + 3,16 + 4,04 + 3,50 + 2,73 + 2,28
+ 1,45 (𝑘𝑔) 

= 23,74 𝐾𝑔 

 

2. Rata-rata Berat 

 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥 =
𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 (𝑘𝑔)

8 ℎ𝑎𝑟𝑖
 

 

Contoh perhitungan: 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑅. 𝑀. 𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑 =
23,74 (𝑘𝑔)

8 ℎ𝑎𝑟𝑖
 

= 2,97 𝐾𝑔/𝐻𝑎𝑟𝑖 
 

3. Total Volume 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥
= 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 ℎ𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑒 1 + ⋯ + 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 ℎ𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑒 8 (𝑚3) 

 

Contoh perhitungan: 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑅. 𝑀. 𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑
= 0,0022 + 0,00521 + 0,0036 + 0,0045 + 0,0039 + 0,003
+ 0,0025 + 0,0016 (𝑚3) 

= 0,0265 𝑚3 

 

4. Rata-rata Volume 

 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥 =
𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 (𝑚3)

8 ℎ𝑎𝑟𝑖
 

 

Contoh perhitungan: 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑅. 𝑀. 𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑 =
0,0265 (𝑚3)

8 ℎ𝑎𝑟𝑖
 

 = 0,0033 𝑚3/ℎ𝑎𝑟𝑖 
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5. Rata-rata Massa Jenis 

 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝐽𝑒𝑛𝑖𝑠 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥 =
𝑟𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 (𝑘𝑔)

𝑟𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 (𝑚3)
 

 

Contoh perhitungan: 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝐽𝑒𝑛𝑖𝑠 𝑅. 𝑀.  𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑 =
2,97 (𝑘𝑔)

0,0033 (𝑚3)
 

 = 896,77 𝐾𝑔/𝑚3 

 

Lampiran 2 Contoh Perhitungan Timbulan Total dan Massa Jenis dari Populasi 

Tempat Makan 

1. Total Berat Populasi Tempat Makan 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥
= 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 × 𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥 (𝐾𝑔) 

 

Contoh perhitungan: 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑃𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑅. 𝑀. 𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑 = 23,74 𝐾𝑔 × 11  
 = 261,09 𝐾𝑔 

 

2. Rata-rata Berat Populasi Tempat Makan 

 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖  𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥
= 𝑟𝑎𝑡𝑎
− 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 (𝐾𝑔) × 𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥 

 

Contoh perhitungan: 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑃𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑅. 𝑀. 𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑 = 2,97 𝐾𝑔/𝐻𝑎𝑟𝑖 × 11 

= 32,64 𝐾𝑔/𝐻𝑎𝑟𝑖 
 

3. Total Volume Populasi Tempat Makan 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥
= 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 (𝑚3) × 𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥 

 

Contoh perhitungan: 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑃𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑅. 𝑀. 𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑 = 0,0265 𝑚3 × 11 

 = 0,291 𝑚3 

 

4. Rata-rata Volume Populasi Tempat Makan 

 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥
= 𝑟𝑎𝑡𝑎
− 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 (𝑚3) × 𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥 
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Contoh perhitungan: 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑃𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑅. 𝑀. 𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑 = 0,0033 𝑚3/ℎ𝑎𝑟𝑖 × 11 

 = 0,036 𝑚3/ℎ𝑎𝑟𝑖 
 

5. Rata-rata Massa Jenis Populasi Tempat Makan 

 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝐽𝑒𝑛𝑖𝑠 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥

=
𝑟𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 (𝑘𝑔)

𝑟𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑝𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 (𝑚3)
 

 

Contoh perhitungan: 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝐽𝑒𝑛𝑖𝑠 𝑃𝑜𝑝𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑅. 𝑀.  𝑆𝑒𝑎𝑓𝑜𝑜𝑑 =
32,64 𝐾𝑔

0,036 𝑚3
 

 = 896,77 𝐾𝑔/𝑚3 

 

Lampiran 3 Alat-alat yang digunakan 

  

 

Lampiran 4 Wadah penampung minyak jelantah di setiap lokasi 
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Lampiran 5 Pengukuran minyak jelantah di lokasi rumah makan seafood 

  
 

Lampiran 6 Pengukuran minyak jelantah di lokasi kedai gorengan 
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Lampiran 7 Pengukuran minyak jelantah di lokasi rumah makan 

  
 

 

Lampiran 8 Pengukuran minyak jelantah di lokasi kedai martabak 

  

Lampiran 9 Pengukuran minyak jelantah di lokasi kedai fried chicken 
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Lampiran 10 Pengukuran minyak jelantah di lokasi warung pecel lele 

  
 

 

Lampiran 11 Pengukuran minyak jelantah di lokasi rumah makan Padang 

  

Lampiran 12 Pengambilan sampel 
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Lampiran 13 Sampel yang akan diuji 
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Lampiran 14 Hasil uji karakteristik 
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