
PENGARUH LAMA PENGERINGAN BIJI KARET 

(Hevea brasiliensis) TERHADAP KARAKTERISTIK 

MINYAK BIJI KARET

Oleh
GAGAH CIPTAWAN

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDERALAYA
2012



^ ' \\

PENGARUH LAMA PENGERINGAN BIJI KARET 
(Hevca brasiliensis) TERHADAP KARAKTERISTIK 

MINYAK BIJI KARET

i \

•U
Fi * '.•v

5.
fa?. 3^7
&*9
f

Oleh 2-OiZ-

GAGAH CIPTA WAN C,. 12-ojjff

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDERALAYA
2012



SUMMARY

GAGAH CIPTA WAN, The Effect of Drying Time Rubber Kemel (Hevea 

brasiliensis) to the Characteristics of Rubber Seed Oil (Supervised by BASUNI 

HAMZAH and HERMANTO). The aim of this research was to leam about the 

influence of drainage time rubber kemel to the characteristic of rubber seed oil.

This research was conducted in Laboratory of Biodiesel Chemical 

Engineering Department and Laboratory of Agricultural Chemistry, Department of 

Agricultural Technology, University of Sriwijaya. The research started in May 2011 

and completed in October 2011.

This research used the of Randomized Block Design with two factors (I and

II) and three replications. The first treatment factor was drainage temperature of

mbber kemel (50°C, 55°C, 60°C), the second treatment factor was drainage time of

rubber kemel (8 hours, 10 hours, 12 hours). The observed parameters were free fatty

acid content, acid number, iod number, moisture content and viscosity.

The result of this research showed that drainage temperature and drainage 

time of mbber kemel was real influential to free fatty acid content, acid number, iod 

number, moisture content, and viscosity. The samples has free fatty acid content 

from 0,38 to 1,45%, acid number ffom 2,54 to 7,01 mgKOH/g, iod number from 

74,68 to 103,21, moisture content from 0,45 to 2,25%, and viscosity from 

23,77 to 42,13 cP.



RINGKASAN

GAGAH CIPTA WAN, Pengaruh Lama Pengeringan Biji Karet (Hevea brasiliensis) 

Terhadap Karakteristik Minyak Biji Karet (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH 

dan HERMANTO). Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh lama 

pengeringan biji karet (Hevea brasiliensis) terhadap karakteristik minyak biji karet.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biodiesel Teknik Kimia dan 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dimulai pada bulan Mei 2011 sampai

dengan Oktober 2011.

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak kelompok faktorial

(RAKF) dengan dua faktor perlakuan (I dan II). Faktor perlakuan I merupakan suhu 

pengeringan biji karet (50°C, 55°C, 60°C), faktor perlakuan II lama pengeringan biji

karet (8 jam, 10 jam, 12 jam). Parameter yang diamati adalah asam lemak bebas,

bilangan asam, bilangan iod, kadar air dan viskositas.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan dan lama 

pengeringan biji karet berpengaruh nyata terhadap nilai asam lemak bebas, nilai 

bilangan asam, nilai bilangan iod, nilai kadar air dan nilai viskositas. Sampel 

memiliki nilai asam lemak bebas dari 0,38 hingga 1,45%, bilangan asam 2,54 hingga 

7,01 mgKOH/g, bilangan iod 74,68 hingga 103,21, kadar air 0,45 hingga 2,25%, dan 

viskositas 23,77 hingga 42,13 cP.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Indonesia memiliki areal perkebunan yang cukup luas dan salah satu jenis 

tanaman perkebunan yang cukup potensial dan menghasilkan devisa bagi negara kita 

adalah tanaman karet. Tanaman karet mempunyai nama latin Hevea brasiliensis dan 

berasal dari negara Brazil. Berdasarkan data Direktorat Jenderal Perkebunan (2012), 

pada tahun 2011 produktivitas kebun karet rakyat baru mencapai 926 kg/ha/tahun 

bila dibandingkan dengan perkebunan negara telah mencapai 1.327 kg/ha/tahun dan 

perkebunan besar swasta mencaapai 1.565 kg/ha/tahun. Selain menghasilkan lateks, 

perkebunan karet juga menghasilkan biji karet sebanyak 1.500 kg/ha/tahun, yang 

belum termanfaatkan secara optimum (Supamo, 2010).

Keunggulan Indonesia dalam peningkatan produksi karet untuk masa yang

akan datang adalah masih tersedianya lahan tropis yang cukup besar yang sesuai

untuk penanaman pohon karet. Oleh karena itu, investasi paling berharga dalam

perkebunan saat ini adalah peremajaan pohon karet dengan cara memaksimalkan

lahan yang ada.

Menurut Oyewusi et al., (2007), biji karet mengandung 10 hingga 22% 

protein dan asam amino esensial. Biji karet terdapat dalam setiap ruang buah, ukuran 

biji besar dengan kulit keras, warnanya coklat kehitaman dengan bercak-bercak 

berpola yang khas. Akar tanaman karet merupakan akar tunggang yang mampu 

menopang batang tanaman yang tumbuh tinggi dan besar. Setiap buah karet 

mempunyai 2 hingga 4 biji karet (Mumi et al., 2008).

1
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Dengan melihat tingginya kandungan minyak di dalam daging biji karet 

yakni sebesar 50% (Haris et al., 1995 dalam Supamo, 2010), maka minyak tersebut 

sangat potensial untuk dimanfaatkan. Akan tetapi, kandungan air yang cukup tinggi 

dalam biji karet dapat memicu terjadinya hidrolisa trigliserida menjadi asam lemak. 

Oleh sebab itu, biji karet perlu dikeringkan terlebih dahulu sebelum di tekan untuk 

diambil minyaknya (Ikwuagwu et al., 2000).

Minyak biji karet merupakan minyak nabati yang termasuk jenis minyak 

mengering (Ketaren, 1986), yaitu minyak yang mempunyai sifat dapat mengering 

jika teroksidasi dan membentuk sejenis selaput jika dibiarkan di udara terbuka. 

Minyak nabati adalah minyak yang bersumber dari tanaman, baik dari biji-bijian 

palawija seperti jagung, biji kapas, wijen, kedele, dan bunga matahari, kulit buah 

tanaman tahunan seperti zaitun dan kelapa sawit, maupun biji-bijian dari tanaman 

tahunan seperti kelapa, coklat, inti sawit, dan karet (Nurliana dan Damayanti, 2011).

Keunggulan minyak biji karet adalah minyak biji karet dihasilkan dari biji 

tanaman karet yang merupakan tanaman perkebunan yang paling banyak ditanam di 

Indonesia, sehingga ketersediaannya dalam jumlah besar relatif terjamin. Selain itu, 

biji karet selama ini merupakan biji yang disia-siakan atau belum dimanfaatkan dan 

tidak dapat dimakan langsung. Biji karet terdiri atas kulit luar yang keras dan intinya 

banyak mengandung minyak (Mumi et al., 2008).

Biji karet selama ini hampir tidak mempunyai nilai ekonomis dan hanya 

dimanfaatkan sebagai benih generatif pohon karet, akan tetapi biji karet memiliki 

kandungan minyak nabati yang tinggi yang dapat dimanfaatkan dalam berbagai 

industri. Selain itu pengolahan biji karet juga memungkinkan untuk menghasilkan
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produk samping yaitu bungkil biji karet sebagai pakan ternak dan tempurung biji 

sebagai bahan baku arang aktif.

Minyak biji karet (Rubber Seed OH) dapat digolongkan sebagai semidrying 

oil merupakan produk olahan dari biji karet yang merupakan hasil perkebunan karet 

dengan nilai ekonomi cukup tinggi dan dapat digunakan dalam berbagai industri. 

Karakteristik minyak biji karet memiliki spesifikasi untuk industri cat, baja, beton 

kosmetik, bahan pembuat sabun, dan industri genting sehingga dapat 

mensubstitusi minyak nabati yang saat ini digunakan antara lain minyak linseed, 

minyak kedelai, dan minyak kelapa sawit. Beberapa hal yang mempengaruhi 

sifat-sifat minyak adalah asam lemak penyusunnya, yaitu asam lemak jenuh dan 

asam lemak tak jenuh (Ketaren 1986).

Minyak biji karet dapat diperoleh dengan cara ekstraksi. Salah satu jenis 

ekstraksi yang umum digunakan adalah ekstraksi secara mekanis dengan 

menggunakan pengempa hidrolik (hydraulic pressing). Ekstraksi cara ini sesuai 

untuk biji karet yang mangandung kadar minyak yang cukup tinggi (Supamo, 2010).

Laju penguapan air bahan dalam pengeringan sangat ditentukan oleh kenaikan 

suhu. Bila suhu pengeringan dinaikkan maka panas yang dibutuhkan untuk penguapan 

air bahan menjadi berkurang. Pada proses pengeringan diperlukan adanya pergerakan 

udara, dimana udara berfungsi sebagai penghantar panas kedalam bahan yang 

dikeringkan dan untuk mengambil uap air di sekitar tempat penguapan (Setijahartini, 

1980).

cor,

Pengeringan bertujuan untuk memperpanjang umur simpan dengan cara 

mengurangi kadar air untuk mencegah tidak ditumbuhi oleh mikroorganisme 

pembusuk. Pengeringan merupakan salah satu tahap yang sangat penting dalam 

ekstraksi minyak secara mekanis. Selain dapat mengurangi hidrolisis atau kerusakan

i
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minyak, pengeringan juga dapat meningkatkan rendemen hasil ekstraksi. Hal ini 

disebabkan karena afinitas minyak dengan permukaan bahan akan berkurang dan 

terjadinya penggumpalan protein sehingga minyak akan mudah keluar pada saat 

pengempaan. Pengeringan biji karet dilakukan dengan menggunakan oven pada

suhu yang berbeda.

Pada penelitian ini proses pengepresan bertujuan untuk memperoleh minyak

sebelum proses pengepresan, biji karet dikeringkan terlebih dahulubiji karet.

dengan menggunakan oven kemudian dihaluskan untuk mempermudah keluarnya

minyak pada saat proses pengepresan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh suhu dan lama 

pengeringan biji karet (Hevea brasiliensis) terhadap karakteristik minyak biji karet.

C. Hipotesis

Diduga perlakuan suhu dan lama pengeringan biji karet berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik minyak biji karet.

I
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