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Minyak goreng bekas memiliki kadar bilangan asam yang tinggi dan dapat menyebabkan
kerusakan minyak tersebut. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah
ada pengaruh penambahan lidah buaya (Aloe barbadensis Miller) pada minyak goreng
bekas terhadap kadar bilangan asam. Desain penelitian yang digunakan adalah eksper-
imen semu, menggunakan Teknik purposive sampling. Sampel adalah minyak goreng
yang telah mengalami proses penggorengan secara berulang yang dibagi menjadi ke
dalam 4 kelompok perlakuan dan masing-masing 6 pengulangan sehingga total sampel
menjadi 24. Kadar asam lemak bebas diperiksa dengan menggunakan metode alkalimetri.
Nilai rata-rata kadar bilangan asam pada kelompok yang terdiri dari tanpa penambahan li-
dah buaya, dengan penambahan lidah buaya 25 gram, dengan penambahan lidah buaya 50
gram, dan dengan penambahan lidah buaya 75 gram berturut-turut adalah 0,17%, 0,15%,
0,11%, dan 0,09%. Hasil uji regresi linier sederhana memberikan nilai probabilitas 0,000
(p < 0,05) sehingga dinyatakan ada pengaruh penambahan lidah buaya pada minyak
goreng bekas terhadap kadar bilangan asam.

THE EFFECT OF ADDITION OF ALOE BARBADENSIS MILLER ON USED COOKING
OIL TO THE LEVELS OF ACID NUMBER

Abstract

Used cooking oil has a high acid number and can cause damage to the oil. This study aims
to determine whether there is an effect of adding aloe vera (Aloe barbadensis Miller) to
used cooking oil on acid levels. The research design used was a quasi-experimental, using
purposive sampling technique. Samples were cooking oil that had undergone repeated
frying processes which were divided into 4 treatment groups and 6 repetitions each so that
the total sample was 24. Free fatty acid levels were checked using the alkalimetry method.
The average value of the acid number in the group consisting of without the addition of
aloe vera, with the addition of 25 grams of aloe, with the addition of 50 grams of aloe, and
with the addition of 75 grams of aloe, respectively are 0.17%, 0.15 %, 0.11%, and 0.09%.
The results of the simple linear regression test gave a significance value of p = 0.000 (p
<0.05) so that it was stated that there was an effect of adding aloe vera to used cooking oil
on the acid number.
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Pendahuluan

Penggunaan minyak goreng saat ini tidak ter-
lepas dari kehidupan masyarakat, termasuk di Indo-
nesia. Selama pembuatannya, minyak goreng telah
mengalami proses pemurnian (Ayustaningwarno,
2014). Minyak goreng bekas, juga disebut minyak
jelantah, adalah minyak makan nabati yang diguna-
kan untuk menggoreng berkali-kali hingga warnanya
berubah menjadi coklat tua dan setelah itu dibuang.
Saat digunakan untuk menggoreng, pemanasan (dapat
mencapai suhu 200-250°C) menyebabkan perubahan
sifat fisika dan kimia minyak. Perubahan ini mengaki-
batkan minyak berubah menjadi bahan yang berbaha-
ya karena dapat menyebabkan keracunan dalam tubuh
dan berbagai penyakit seperti diare, atherosklerosis,
dan kanker. Selain itu perubahan sifat minyak menye-
babkan lemak menjadi lebih sulit dicerna. Jika bahan
makanan mengandung lemak dengan nilai bilangan
peroksida tinggi maka ketengikan akan cepat terjadi,
bahkan jika bilangan peroksida melebihi 100 MekO,/
kg maka dapat meracuni tubuh (Nurhasnawati, 2015).

Asam lemak bebas didapat dari proses oksida-
si dan hidrolisis enzim selama pengolahan dan terus
terjadi selama penyimpanan minyak goreng. Semakin
besar bilangan asam berarti semakin tinggi pula kand-
ungan asam lemak bebas di dalam minyak itu. Ban-
yaknya asam lemak bebas di dalam makanan dapat
membahayakan kesehatan, seperti lemak darah yang
kemudian dapat menimbulkan kegemukan (Fauziah
et al., 2013). Banyaknya asam lemak bebas dalam
minyak menunjukkan penurunan kualitas minyak.
Penentuan asam lemak bebas atau biasa disebut den-
gan free fatty acid (FFA) sangat penting untuk me-
nentukan kualitas minyak. Semakin tinggi nilai FFA
berarti kandungan asam lemak bebas semakin tinggi.
Nilai ini dipengaruhi oleh hidrolisis atau proses pen-
golahan minyak yang kurang baik. Asam lemak tak
jenuh memiliki ikatan rangkap yang dapat berikatan
dengan senyawa lain menyebabkan strukturnya bersi-
fat tidak stabil dan dan berubah menjadi asam lemak
jenuh atau asam lemak trans. Menggunakan minyak
goreng secara berulang-ulang selain dapat menyebab-
kan bertambahnya asam lemak trans juga menyebab-
kan terbentuknya senyawa lain yang bersifat toksik
sehingga meningkatkan resiko terjadinya masalah
kesehatan.

Kualitas minyak goreng bekas lebih rendah dib-
andingkan minyak baru. Kandungan polimer di da-
lam minyak goreng bekas dapat meresap ke dalam
makanan dan menjadi asam lemak trans. Peroksida
dan epioksida di dalam minyak goreng juga berperan
sebagai radikal bebas yang berpotensi menyebabkan
kanker dan mutasi sehingga berisiko terhadap kese-
hatan manusia. (Lauw Fu, 2017).
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Radikal bebas, yang termasuk ke dalam golon-
gan reactive oxygen species (ROS), terbentuk dari
hasil metabolisme di dalam tubuh dan dapat menye-
babkan penyakit kanker, aterosklerosis dan memper-
cepat penuaan sel karena mengalami oksidasi sehing-
ga menyebabkan kerusakan jaringan. Reaksi oksidasi
oleh radikal bebas dapat ditunda, diperlambat, atau
dihambat oleh senyawa yang disebut antioksidan. Ada
dua jenis antioksidan berdasarkan sumbernya yaitu
antioksidan sintetik yang diperoleh dari hasil sintesis
reaksi kimia dan antioksidan alami yang diperoleh
dari hasil ekstraksi bahan alami seperti tumbuh-tum-
buhan dan buah-buahan (Agustina, 2017).

Kandungan gizi di dalam lidah buaya sangat be-
ragam. Vitamin yang terdapat di dalamnya meliputi
vitamin A, C dan asam folat, sedangkan mineral di
dalam lidah buaya antara lain kalsium, magnesium,
kolin, inositol, natrium, dan seng. Vitamin dan min-
eral tersebut merupakan antioksidan alami. Gel li-
dah buaya adalah bagian berlendir, kental, berwarna
kuning dan berasa pahit yang diperoleh dari bagian
dalam daun dengan cara disayat dan eksudatnya dike-
luarkan. Gel lidah buaya dapat diperoleh dari pangkal
daun atau pelepah (Lanka, 2018).

Metode

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apa-
kah ada pengaruh penambahan lidah buaya pada
minyak goreng bekas terhadap kadar bilangan asam
dan dilaksanakan dari bulan Agustus sampai Desem-
ber 2019 di Laboratorium Kimia UPT Laboratorium
Terpadu Poltekkes Kemenkes Pontianak. Rancangan
penelitian adalah eksprerimen semu, menggunakan
sampel minyak goreng yang sudah digunakan untuk
penggorengan sebanyak empat kali. Sampel dibagi
menjadi empat kelompok, yaitu kelompok kontrol (K)
yang tidak ditambahkan gel lidah buaya, dan kelom-
pok penambahan gel lidah buaya 25 (A), 50 (B) dan
75 (C) gram. Replikasi untuk tiap kelompok sampel
adalah enam kali berdasarkan enam merk minyak
goreng yang berbeda.

Minyak goreng bekas didapat dengan cara meng-
gunakan setiap 1 kg sampel untuk menggoreng ba-
han makanan berbasis protein hewani dimana bahan
pangan yang digoreng terendam seluruhnya ke dalam
minyak dengan suhu mencapai 200-205°C. Metode ini
disebut deep frying dan diulang sebanyak empat kali.
Pada kelompok perlakuan, minyak goreng bekas yang
sudah dingin diberi masing-masing sebanyak 25, 50
dan 75 gram gel lidah buaya (sesuai kelompoknya)
ke dalam 100 gram minyak goreng bekas, diaduk se-
lama lima menit, didiamkan selama 24 jam pada suhu
kamar. Gel lidah buaya yang tersisa di dalam minyak
goreng bekas dipisahkan menggunakan kertas saring
kemudian dilakukan uji bilangan asam.



Uji bilangan asam dilakukan dengan cara men-
imbang 50 gram cuplikan sampel ke dalam erlen-
meyer dan dilarutkan dengan 50 mL etanol hangat
kemudian ditambahkan 5 tetes indikator fenolftalein.
Campuran tersebut dititrasi dengan kalium hidroksi-
da 0,1 N sampai terbentuk warna merah muda yang
bertahan selama 30 detik. Volume titrat dicatat dan
dilakukan perhitungan.

Hasil dan Pembahasan

Hasil pengujian biliangan asam terhadap 6 merk
sampel minyak goreng dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Kadar Bilangan Asam dari 4 Kelompok Sampel

Kadar Bilangan Asam (%)
Kode

K A B C
FI 0,19 0,14 0,11 0,09
0,16 0,15 0,14 0,13
S 0,19 0,14 0,09 0,05
FO 0,17 0,16 0,12 0,11
T 0,18 0,16 0,11 0,09
M 0,18 0,15 0,13 0,07
Rata- rata 0,18 0,15 0,12 0,09

Penambahan lidah buaya pada minyak goreng
bekas menyebabkan penurunan kadar bilangan asam.
Semakin banyak lidah buaya yang ditambahkan maka
kadar bilangan asam semakin rendah, dengan selisih
penurunan sebesar 0,03% berturut-turut dari kelom-
pok kontrol, A, B dan C.

Hasil uji statistik diperlihatkan pada tabel 2, 3
dan 4 di bawah ini.

Tabel 2. Hasil Uji Normalitas Data

Shapiro-Wilk

Kelompok
Statistik df Signifikansi
K 0,223 6 0,200
A 0,202 6 0,200
B 0,185 6 0,200
C 0,167 6 0,200

Uji  Shapiro-Wilk menunjukkan nilai signifikansi
0,200 > 0,05 yang berarti data tersebut berdistribusi nor-
mal.

Tabel 3. Uji Homogenitas Data

Levene dfl df2
1,722 3 20

Signifikansi
0,195

Uji Levene menunjukkan nilai signifikansi 0,195 >
0,05 sehingga kelompok data tersebut dinyatakan sama
atau homogen.

Tabel 4. Hasil Uji Regresi Linier

R R square
0,895 0,800

Adjusted R Square
0,791

Sig.
0,000
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Uji regresi linear menunjukkan nilai koefisien
korelasi (R) sebesar 0,895 yang berarti terdapat ko-
relasi sangat erat (mendekati nilai 1) antara banyaknya
lidah buaya yan ditambahkan dengan kadar bilangan
asam. Nilai R Square 0,800 menunjukkan persentase
sumbangan penambahan lidah buaya terhadap kadar
bilangan asam, yaitu sebesar 80%. Nilai adjusted R
square 0,791 menunjukkan sumbangan pengaruh
variabel independen terhadap variabel dependen.
Nilai signofokansi 0,000 <0,05 berarti terdapat pen-
garuh penambahan lidah buaya pada minyak goreng
bekas terhadap kadar bilangan asam.

Proses kerusakan minyak dapat berlangsung se-
jak tahap pengolahan sampai tahap konsumsi. Kerusa-
kan minyak selama proses menggoreng akan mem-
pengaruhi mutu dan nilai gizi dari bahan panan yang
digoreng. Secara ilmiah minyak goreng yang telah
digunakan berkali-kali, lebih-lebih dengan pemana-
san tinggi sangatlah tidak sehat, karena asam lemak
bebas mengandung ikatan rangkap yang dapat mem-
bentuk peroksida, keton maupun aldehid (Winarni et
al., 2010).

Kerusakan minyak terjadi karena lipida tidak
jenuh teroksidasi. Proses ini terdiri dari tiga tahap,
yaitu: (1) inisiasi, dimana terbentuk radikal bebas
(R*) dari gugus metilen yang ada di dekat ikatan
rangkap —C=C-. reaksi ini terjadi karena lipida terpen-
garuh oleh panas, oksigen, cahaya, atau ion metal; (2)
propagasi, ketika radikal asam lemak (R*) berubah
menjadi radikal peroksida (ROO¥*) karena berikatan
dengan oksigen. Ikatan ini akan menarik ion hidro-
gen dari asam lemak lain (R H) sehingga terbentuk
hidroperoksida (ROOH) dan molekul radikal asam le-
mak baru (R, *); (3) terminasi, dimana hidroperoksida
yang sangat tidak stabil terpecah menjadi senyawa
organik berantai pendek dengan cara bereaksi dengan
radikal bebas lain (R’) (Nurmuhaimina et al., 2016)
dkk.

Reaksi autooksidasi ini akan terus berulang
membentuk reaksi berantai dan menghasilkan hidrop-
eroksida, yaitu suatu senyawa yang tidak stabil dan
mudah terpecah sehingga akan terdekomposisi men-
jadi senyawa organik berantai pendek seperti keton,
alkohol, aldehida, dan asam lemak bebas (Moldo-
veanu, 2019).

Selama pemanasan, komponen atau kandungan
penting di dalam minyak goreng rusak dan kualitasn-
ya turun, menjadi minyak goreng bekas. Asam lemak
bebas yang terkandung di dalam minyak goreng bekas
dapat turun setelah ditambahkan lidah buaya kare-
na mengandung vitamin C, vitamin A, dan senyawa
adiktif flavonoid yang berperan dalam memperlambat
proses oksidasi yang terjadi di dalam minyak goreng
bekas dan menangkap senyawa radikal bebas.
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Antioksidan sekunder atau antioksidan non en-
zimatis bekerja dengan cara memotong reaksi beran-
tai menangkap radikal bebas. Antioksidan ini dap-
at berasal dari komponen non-nutrisi maupun dari
komponen nutrisi seperti sayuran dan buah-buahan.
Antioksidan sekunder yang terkandung di dalam li-
dah buaya, yaitu vitamin E, Vitamin A dan zat adiktif
flavonoid (Lanka, 2018).

Lidah buaya mengandung komponen bioaktif
yang bekerja sebagai anti inflamasi, mendukung me-
tabolisme lemak dan karbohidrat, membantu menjaga
kadar lemak dan gula darah serta berat badan yang
normal (He$ ef al., 2019). Mineral makro dan mikro
di dalam lidah buaya diantaranya kalsium (Ca), kali-
um (K), natrium (Na), magnesium (Mg), seng (Zn),
besi (Fe), dan kromiun (Cr). Mineral makro dan mikro
yang terkandung dalam lidah buaya tersebut berfung-
si sebagai pembentuk antioksidan alami, misalnya vi-
tamin C dan vitamin E. Enzim-enzim penting yang
ada di dalam lidah buaya antara lain amilase, katalase
dan karboksipeptidase (Lanka, 2018; Saptika, 2011).

Mengkonsumsi lidah buaya bermanfaat untuk
membantu menjaga Kesehatan dan kecantikan, juga
memiliki efek terapi karena bersifat antitumor, an-
tidiabetes, dan pelembab. Senyawa flavonol di da-
lam lidah buaya seperti kaempeferol (257,7 mg/kg),
quercetin (94,8 mg/kg) dan merycetin (128,5 mg/kg)
dapat bersifat sebagai antioksidan (Sultana & Anwar,
2008). Selain itu lidah buaya mengandung polisakari-
da yang disebut aloin (barbaloin) sampai dengan 30%
yang tedapat pada bagian kulit. Aloin bermanfaat se-
bagai anti inflamasi. Daun lidah buaya juga mengand-
ung zat gizi seperti vitamin C, E, dan A serta kaya
akan serat (Riyanto & Wariyah, 2012).

Penutup

Dari hasil penelitian diperoleh kesimpulan se-
bagai berikut: Kadar bilangan asam pada minyak
goreng bebas sebelum penambahan lidah buaya pada
minyak goreng bekas adalah 0,1783%. Kadar bilangan
asam pada minyak goreng bebas setelah penambahan
lidah buaya (Aloe barbadensis Miller) sebanyak 25
gram pada minyak goreng bekas adalah 0,1500%. Ka-
dar bilangan asam pada minyak goreng bebas setelah
penambahan lidah buaya sebanyak 50 gram pada min-
yak goreng bekas adalah 0,1167%. Kadar bilangan
asam pada minyak goreng bebas penambahan lidah
buaya sebanyak 75 gram pada minyak goreng bekas
adalah 0,0900% dan dari hasil uji statistik mengguna-
kan uji regresi linier diperoleh nilai probabilitas 0,000
(p <0,05) maka Ha diterima yaitu terdapat pengaruh
penambahan lidah buaya pada minyak goreng bekas
terhadap kadar bilangan asam.
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