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SUMMARY 

 

YOSSIHAN FAJRI. Production Of Rubber Seed Flour (Hevea Brasiliensis) With  

Low Cyanide Acid Conten. (Supervised by GATOT PRIYANTO and HERMANTO). 

The research was conducted from March 2022 to Mei 2022. The purpose of 

this study was to utilize rubber seeds as a functional food by processing them into 

flour that has a low HCN content. This study used a completely randomized 

design (RALF) with two treatment factors, namely (L) drying time and (S) drying 

temperature. Each treatment was repeated two (two) times. The first factor was 

the S factor, which was the drying temperature, which consisted of 2 

concentration levels (70°C and 80°C). The L factor was the drying time, which 

consisted of 5 concentration levels (6 hours, 7 hours, 8 hours, 9 hours, and 10 

hours). o'clock). Physical parameters observed in this study included physical 

analysis, namely color, and specific gravity. Chemical analysis, namely HCN 

content, moisture content, ash content, brownish index, total phenol, and 

antioxidant activity. The results showed that the interaction between drying time 

and drying temperature had no significant effect on the specific gravity, ash 

content, and antioxidant activity of rubber seed flour. However, the results 

showed a significant effect on water content, HCN content, and no significant 

effect on color (L*, C*, H*), and browning index. The moisture content of rubber 

seed flour was strongly influenced by the drying time with the lowest yield found 

in treatment B5, which was 10 hours with temperatures of 70 °C and 80 °C 

respectively. The lowest HCN content of rubber seed flour was found at a 

temperature of 80 °C with a drying time of 9 hours, which was 24.29 mg/Kg. 

 

Keyword : rubber seed, flour, HCN content 
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RINGKASAN 

 

YOSSIHAN FAJRI. Pembuatan Tepung Biji Karet (Hevea Brasiliensis)  Dengan 

Kadar Asam Sianida Rendah (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan 

HERMANTO). 

Penelitian dilaksanakan pada Maret 2022 sampai dengan bulan Mei 2022. 

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatan biji karet menjadi pangan fungsional 

dengan mengolahnya menjadi tepung yang memiliki kadar HCN yang rendah. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan yaitu (L) waktu pengeringan, (S) suhu pengeringan. Masing- 

masing perlakuan diulang sebanyak 2 (dua) kali. Faktor pertama yaitu faktor S 

adalah suhu pengeringan yang terdiri dari 2 taraf konsentrasi(70°C dan 80°C), 

faktor L adalah lama pengeringan yang terdiri dari 5 taraf konsentrasi(6 jam, 7 

jam, 8 jam, 9 jam, dan 10 jam).  Parameter yang diamati pada penelitian ini 

meliputi analisa fisik yaitu warna, dan berat jenis. Analisa kimia yaitu kadar HCN, 

kadar air, kadar abu, indeks kecoklatan, total fenol, dan aktivitas antioksidan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Interaksi antara faktor waktu pengeringan 

dan suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap berat jenis, kadar abu, 

dan aktivitas antioksidan tepung biji karet, akan tetapi menunjukan hasil 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar HCN, serta berpengaruh tidak nyata 

nyata terhadap warna (L*, C*, H*), dan indeks kecoklatan. Kadar air tepung biji 

karet sangat di pengaruhi oleh waktu pengeringan dengan hasil yang paling 

rendah terdapat pada perlakuan B5 yaitu 10 jam dengan suhu masing-masing 

70°C
 
dan 80°C. Kadar HCN tepung biji karet paling rendah yaitu terdapat pada 

suhu 80
o 
C dengan lama pengeringan 9 jam yaitu 24,29 mg/Kg. 

 

Kata kunci : biji karet, tepung, kadar HCN 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 
Luas areal karet Indonesia saat ini, 85% (2.8 juta ha) merupakan areal 

perkebunan karet rakyat yang memberikan kontribusi 81% terhadap produksi 

karet alam nasional (Anwar dan Suwarto., 2016). Banayaknya perkebunan karet 

yang ada di Indonesia saat ini, produk utama yang dihasilkan yaitu lateks atau 

getah karetyang di peroleh dari penyadapan pohon karet (Hevea brasiliensis). 

Masih banyak dari bagian tanaman karet yang belum termanfaatkan dengan 

sempurna, misalnya biji karet. 

Kandungan protein kasarnya yang tinggi, tepung biji karet dapat digunakan 

sebagai sumber protein yang dijadikan sebagai bahan pangan. Kandungan HCN 

biji karet segar sekitar 573,72 ppm (Wizna et al, 2000). Jumlah sianida ini masih 

berbahaya jika tertelan oleh manusia. HCN yang terkandung dalam biji karet 

bersifat racun dan memiliki efek buruk bila digunakan sebagai bahan pangan. 

Total HCN yang terdapat di dalam biji karet tersebut termasuk cukup tinggi dan 

membahayakan untuk kesehatan. kandungan asam sianida yang masih dapat di 

konsumsi oleh manusia yaitu dengan jumlah 50 mg/kg (ppm), dan apabila 

melebihi itu dapat menyebabkan keracunan (Karima, 2015).  

Menurut yayang, (2021) 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, Penurunan kadar asam sianida (HCN) dapat dilakukan 

dengan perebusan dan perendaman dimana proses ini bertujuan agar terjadi 

proses hidrolisa enzimatik pada ikatan sianida karena salah satu sifat dari asam 

sianida (HCN) ini yaitu mudah larut dalam air karena memiliki titik didih yang 

rendah yaitu sebesar 26ºC. Perendaman biji karet selama 48 jam dengan suhu 

perendaman 50ºC mampu menurunkan kadar asam sianida mencapai 40,5 

mg/kg. 

Mengacuh pada penelitian sebelumnya untuk perlakuan suhu yang diambil 

dalam proses pengeringan yaitu pada sushu 65
o
 C, 70

o
 C, 75

 o
 C, dan 80

 o 
C. 

Kadar HCN yang didapat dari suhu 65
o
 C, 70

o
 C, dan 75

 o
 C cukup rendah dan 
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terjadi peningkatan pada suhu 80
o
 C terjadi kenaikan yang signifikan dapat 

disebabkan oleh beberapa faktor, salah satunya yaitu ketidak sesuian ukuran 

bahan sebelum perendaman dan dijadikan tepung (Sari, 2017), maka dari itu 

perlu dilakukan penelitian ulang dengan hanya mengambil dua tingkatan suhu 

saja yaitu  pada suhu 70
 o

 C, dan 80
o 

C agar dapat diamati secara lebih teliti dan 

perubahan yang signifikan karena pada oven tingkat ketelitian nya ± 2
 o 

C. 

Ketersediaan biji karet saat ini cukup banyak dan masih sedikit sekali 

digunakan dan itu saja hanya untuk pembibitan, biji karet juga mengandung 

protein lemak karbohidrat serta nutrien yang baik sehingga mendorong untuk 

memanfaatkan biji karet untuk pangan dan kadar HCN yang cukup tinggi itu 

sebabnya masih belum bisa dimanfatkan dengan baik. Perlu dilakukan penelitian 

terhadap pengurangan kadar HCN pada biji karet agar dapat digunakan sebagai 

bahan pangan yang aman untuk dikonsumsi. 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama 

pengeringan terhadap kadar HCN tepung biji karet. 

 

1.3. Hipotesis 

Bahwa dengan lama waktu pengeringan dan suhu yang tinggi pada saat 

pengeringan akan berpengaruh terhadap kadar HCN tepung biji karet.  
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