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SUMMARY 

 

 Riski Yayang. The Effect of Soaking Time and Temperature on Chemical 

Characteristic of Rubber Seed (Hevea brasiliensis) (Supervised by GATOT 

PRIYANTO and HERMANTO).  

 

 The purpose of this study was to determined the effect of soaking time and 

soaking temperature on chemical characteristic of ruber seed (Hevea brasiliensis). 

This study was conducted from February to December 2020 at the Agricultural 

Product Chemistry Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, Indonesia. 

 This study used Factorial Randomized Block Design (FRBD) with 2 

treatment factors, namely soaking time (A) (12, 24, 36, 48 hours) and soaking 

temperature (B) (30ºC, 40ºC, 50ºC). Each treatment was repeated 3 times for 

parameters of ash content, specific gravity, cyanide acid content and brownish 

index. Parameters were repeated 2 times for color (Lightness, redness, yellowness) 

and moisture content. Based on the used procedures with soaking time and soaking 

temperature could reduce the cyanide acid level. The parameters observed were 

physical characteristics (color and density), chemical characteristics (cyanide acid 

content, moisture content, ash content, and brownish index). The results showed 

that the soaking time treatment significantly affected the cyanide acid content, 

moisture content, ash content, color (Lightness (L*) and redness (a*)), specific 

gravity. The treatment of soaking temperature significantly affected the cyanide 

acid content, moisture content, brownish index, color (redness (a*) and yellowness 

(b*)), and specific gravity The interaction between soaking time and soaking 

temperature had a significant effect on cyanide acid content, moisture content, color 

(redness (a*) and yellowness (b*)). The treatment of 48 hours of soaking time with 

soaking temperature of 50ºC was able to reduce cyanide acid levels to 40,5 mg/kg 

compared to other treatments. 
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RINGKASAN 

 

Riski Yayang. Pengaruh Lama Perendaman dan Suhu Perendaman Terhadap 

Karakteristik Kimia Biji Karet (Hevea brasiliensis) (Dibimbing oleh GATOT 

PRIYANTO dan HERMANTO).  

 

 Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan 

suhu terhadap karakteristik kimia biji karet (Hevea brasiliensis) yang dilaksanakan 

pada bulan Februari sampai Desember 2020 di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya, Indonesia. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan 2 Faktor perlakuan yaitu Lama Perendaman (A) (12, 24, 36, 48 jam) dan 

suhu perendaman (B) (30ºC, 40ºC, 50ºC). masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali untuk parameter kadar abu, berat jenis, kadar asam sianida dan 

indeks kecoklatan. Parameter diulang sebanyak 2 kali untuk warna (Lightness, 

redness, yellowness) dan kadar air. Berdasarkan cara kerja yang digunakan dengan 

lama perendaman dan suhu perendaman dapat menurunkan kadar asam sianidanya. 

Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (warna, berat jenis), karakteristik 

kimia (kadar asam sianida, kadar air, kadar abu, indeks kecoklatan). Hasil 

Penelitian Menunjukkan bahwa Perlakuan lama perendaman secara nyata 

berpengaruh terhadap kadar asam sianida, kadar air, kadar abu, warna (Lightness 

(L*) dan redness (a*), berat jenis. Perlakuan suhu perendaman secara nyata 

berpengaruh terhadap kadar asam sianida, kadar air, indeks kecoklatan, warna 

(redness (a*) dan yellowness (b*), dan berat jenis. Interaksi antara perlakuan lama 

perendaman dan suhu perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar asam sianida, 

kadar air, warna (redness (a*) dan yellowness (b*). Perlakuan lama perendaman 48 

jam dengan suhu perendaman 50ºC mampu menurunkan kadar asam sianida 

menjadi 40,5 mg/kg dibanding perlakuan lainnya,  

 

 

Kata kunci: Biji Karet, lama perendaman, suhu perendaman 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 

 
1.1.  Latar Belakang 

 Tanaman Karet merupakan komoditi pertanian yang sudah banyak di 

budidayakan secara luas oleh masyarakat dan produksi di Indonesia. Pada tahun 

1980 industri karet Indonesia telah mengalami pertumbuhan produksi yang stabil. 

Provinsi penghasil karet salah satunya Sumatera Selatan yang memiliki luas areal 

dan produksi karet tahun 2015 sebesar 832.967 (Ramayana et al., 2017).  Tanaman 

karet biasanya  hanya di manfaatkan getah nya saja untuk membuat ban mobil, karet 

gelang dan lain-lain, akan tetapi semakin maju nya teknologi kini karet tidak hanya 

dimanfaatkan getahnya tetapi juga pada biji karet.  Tanaman karet menghasilkan 

biji yang di lindungi tempurung dan cangkang yang sangat kuat dan jika sudah 

mengering akan terkelupas dari tempurung. Biji karet dapat dimanfaatkan sebagai 

makanan karna memiliki kandungan lemak dan protein. Menurut Ly dan Phini 

(2001) Komposisi nutrisi biji karet terdiri dari protein 27%, lemak 32.3%, air 9.1%,  

abu 3.96% dan karbohidrat 30,9% (Maryam dan Dian, 2019). Namun, pada biji 

karet mengandung asam sianida yang tinggi. Kandungan HCN biji karet segar 

sekitar 3300 ppm (Kusnanto et al., 2013).  HCN yang terdapat dalam biji karet yang 

bersifat toksik sehingga akan berdampak negatif jika dijadikan bahan pakan. 

Asam sianida dalam biji karet dapat dihilangkan melalui beberapa cara salah 

satunya dengan cara fisik yaitu perendaman, karena sifat dari asam sianida (HCN) 

yaitu mudah larut dalam air. Menurut Karima (2015) dalam Rahmawati et al. 

(2017) daging biji karet diperlakukan dengan perendaman dan perebusan dalam 

waktu 10 sampai 30 menit teknik reduksi untuk menghilangkan kandungan HCN 

pada biji karet. Terdapat beberapa cara yang digunakan untuk menghilangkan 

kandungan HCN di biji karet yaitu dengan perendaman, pengeringan, pemanasan 

dan perebusan, HCN mudah menguap jika dipanaskan dan larut dengan air. 

Pendapat ini didukung oleh Jamarun dan Herawati  (2001) bahwa kandungan asam 

sianida akan semakin menurun seiring dengan semakin tinggi suhu dan lama waktu 
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pemanasan karena HCN mudah menguap akibat panas serta semakin sedikit  

perombakan linamarin menjadi  HCN.   

  Menurut Yatno et al., (2015) Penurunan kandungan HCN dari biji karet hasil 

pengukusan dan perebusan, karena HCN dengan adanya pemanasan mudah 

menguap sebab titik didih HCN rendah yaitu 26ºC, sedangkan suhu pengukusan 

dan perebusan adalah 100ºC. Beberapa penelitian menurunkan kadar asam sianida 

dengan berbagai perlakuan sudah berhasil menurunkan akan tetapi masih ada yang 

belum memenuhi standar yang telah ditentukan. Menurut Yatno et al., (2015) 

Semakin lama waktu pengukusan dan perebusan kandungan asam sianida semakin 

menurun karena semakin banyak asam sianida yang dirombak. Pada penelitian 

Karima (2015)  Proses perubusan kadar HCN mengalami penurunan menjadi 30,32 

mg/kg, hingga pada perebusan 1,5 jam menjadi 23,08 mg/kg,  penelitian Simarmata 

dan Pato (2017) menyatakan bahwa perlakuan terbaik berdasarkan suhu pemanasan 

yaitu dengan suhu 100⁰C karena perlakuan dengan suhu pemenasan 100⁰C 

menghasilkan rata-rata kandungan asam sianida 1,42  ppm, dan penelitian Yatno et 

al., (2015) pengukusan tepung biji karet selama 30 menit mampu menurunkan  

asam sianida 13 kali lebih rendah (9.542 - 0.712%) dibandingkan dengan kontrol.  

Penelitian ini akan melakukan penurunan kadar HCN pada biji karet proses 

lama perendaman, suhu perendaman dengan cara ini kemungkinan dapat 

menurunkan kadar HCN hingga batas yang diperbolehkan dan tidak merusak 

kandungan lain yang terdapat pada biji karet.  

 

1.2.  Tujuan  

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan suhu 

perendaman Karakteristik biji karet (Hevea brasilliensis) 

 

1.3.  Hipotesis 

Diduga perlakuan  lama perendaman dan lama perendaman dapat  

berpengaruh nyata  terhadap karakteristik kimia biji karet (Hevea brasilliensis).   
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