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PEMANFAATAN LIMBAH KULIT BAWANG MERAH 

(ALLIUM CEPA L) SEBAGAI ADSORBEN PADA 

PEMURNIAN MINYAK JELANTAH 

ABSTRAK 

Minyak goreng dapat mengalami penurunan kualitas karena penggunaan yang 

berulang pada suhu tinggi. Salah satu solusi ekonomis dalam membersihkan 

minyak jelantah adalah melalui metode adsorpsi dengan menggunakan karbon 

aktif. Kulit bawang merah dianggap pilihan yang potensial sebagai adsorben 

karena memiliki kandungan selulosa mencapai 41%-50% dalam kondisi kering. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk megevaluasi pengaruh konsentrasi asam fosfat 

terhadap karakteristik karbon aktif kulit bawang merah pada pemurnian minyak 

jelntah.Proses penelitian melibatkan beberapa tahap, dimulai dari karbonisasi pada 

suhu 400
O
C dalam waktu 60 menit menggunakan furnace. Proses aktivasi 

dilakukan dengan asam fosfat dengan variasi konsentrasi 8%, 12%, 16% dan 20% 

dengan proses perendaman dalam waktu 24 jam. Hasil penelitian Kadar air 

(8,74%) , kadar abu (9,53%), kadar zat menguap (23,68%), dan kadar karbon 

murni (66,79%) memenuhi standar SNI 06-3730-1995. Minyak jelantah sesuai 

SNI 3471:2013 pada pengujian bau dan warna dengan kondisi awal tidak normal 

menjadi normal. Pada pengujian bilangan asam dengan nilai awal 2,24 mg 

KOH/gram menjadi 0,33 mg KOH/gram. Dan pada bilangan peroksida dengan 

nilai awal 15.97 mek O2/kg menjadi 8,00 mek O2/kg. 

 

Kata kunci: Minyak jelantah, Karbon aktif, Kulit bawang merah, Asam fosfat 
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UTILIZATION OF RED ONION SKIN WASTE (ALLIUM CEPA 

L) AS AN ADSORBENT IN USED COOKING OIL 

PURIFICATION 

 

ABSTRACT 

 

Used cooking oil can experience a decline in quality due to repeated use at high 

temperatures. One economical solution in cleaning used cooking oil is through 

adsorption method using activated carbon. Red onion skin is considered a 

potential choice as an adsorbent because it contains cellulose content reaching 

41%-50% in dry conditions. The aim of this research is to evaluate the influence 

of phosphoric acid concentration on the characteristics of activated carbon from 

red onion skin in purifying used cooking oil. The research process involves 

several stages, starting from carbonization at a temperature of 400°C for 60 

minutes using a furnace. The activation process is carried out with phosphoric 

acid with concentrations of 8%, 12%, 16%, and 20% with soaking process for 24 

hours. The research results show that water content (8.74%), ash content 

(9.53%), volatile matter content (23.68%), and pure carbon content (66.79%) 

meet the SNI 06-3730-1995 standard. Used cooking oil according to SNI 

3471:2013 in odor and color testing with initially abnormal conditions becoming 

normal. In acid number testing, the initial value of 2.24 mg KOH/gram becomes 

0.33 mg KOH/gram. And in peroxide number testing, the initial value of 15.97 

meq O2/kg becomes 8.00 meq O2/kg. 

 

Key words: Used cooking oil, Activated carbon,  Red Onion skin, Phosphoric 

acid 
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