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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh massa adsorben dan waktu adsorpsi terhadap asam lemak bebas, angka peroksida, angka iod, densitas, warna dan bau.
Pemurnian minyak goreng bekas terdiri dari tiga tahap yaitu despicing, netralisasi, dan bleaching menggunakan adsorben dari daun nanas. Pembuatan adsorben daun nanas dengan cara aktivasi kimia dengan perendaman dalam larutan NaOH 2% (w/v) dengan perbandingan 1:30 (w:v). Kemudian dicuci dengan air hingga air cucian terakhir netral. Setelah itu dikeringkan dalam oven pada suhu 100 ºC selama 3 jam. Untuk mengetahui gugus fungsi dianalisis menggunakan spektrofotometri inframerah.
[bookmark: _GoBack]Hasil penelitian menunjukkan semakin banyak massa adsorben semakin turun nilai asam lemak bebas, angka peroksida, dan densitas, sedangkan untuk angka iod semakin naik, warna semakin jernih, tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap aroma. Demikian pula semakin lama waktu adsorpsi semakin turun nilai asam lemak bebas, angka peroksida, angka iod, dan densitas, sedangkan untuk aroma semakin tidak tengik dan warna semakin jernih.

Kata kunci: massa adsorben, waktu adsorpsi, karakter minyak yang dihasilkan



xv

