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ABSTRAK

Tanaman Kemiri (4leurites moluccana (L.) Willd) merupakan salah satu tanaman yang
berkhasiat sebagai alternatif obat tradisional dan mengandung senyawa antioksidan yang dapat
mendonorkan satu atau lebih elektron kepada radikal bebas, sehingga reaksi radikal bebas dapat
terhambat. Selain itu tanaman kemiri mengandung minyak didalam biji kemiri yang tergolong
tinggi, yaitu sekitar 55-66%. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu oven
dengan suhu 40°C terhadap hasil rendemen minyak kemiri dan aktivitas antioksidan. Metode yang
digunakan yaitu biji kemiri diekstraksi menggunakan mesin press yang sebelumnya biji kemiri
telah diberikan praperlakuan oven dengan menggunakan variasi waktu selama 1, 3, dan 5 menit
dengan suhu 40°C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen yang tertinggi dengan suhu
40°C selama 3 menit yaitu mendapatkan hasil dengan nilai rendemen sebesar 55,83%. Pada data
log konsentrasi dan probit dinyatakan bahwa sampel 3 dengan waktu 5 menit mendapatkan nilai
1Cso maksimal yang terbaik yaitu 109,647 pg/mL, dengan nilai ICso tersebut minyak kemiri
tergolong antioksidan yang sedang aktif. Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa
penggunaan praperlakuan waktu oven berpengaruh terhadap rendemen dan aktivitas antioksidan.

Kata kunci : Praperlakuan Oven, Aktivitas Antioksidan, DPPH, Rendemen

ABSTRACT

Candlenut (Aleurites moluccana (L.) Willd) is a plant that is efficacious as an alternative
to traditional medicine and contains antioxidant compounds that can donate one or more
electrons to free radicals, so that free radical reactions can be inhibited. In addition, the
candlenut plant has a relatively hig oil content in candlenut seeds, which is around 55-66%. This
study aims to determine the effect of oven time at 40°C on the yield of candlenut oil and
antioxidant activity. The method used is that the candlenut seeds are axtracted using a press
machine, previously the candlenut seeds have been pretreated in the oven time variations for I,
3, and 5 minutes at 40°C. The results showed that the highest yield was at a temperature of 40 for
3 minutes, which was to get results with a yield value of 55,83%. In the concentration and probit
log data, it was stated that sample 3 with a time of 5 minutes got the best maximum ICsy value of
109,647 ug/mL, with the ICsg value, candlenut oil was classified as an active antioxidant. Based
on these results it can be concluded that the use of oven time pretreatment affected the yield and
antioxidant activity.
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PENDAHULUAN

Tanaman kemiri (Aleurites moluccana
(L.) Willd) merupakan tanaman yang banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat salah satunya
sebagai bumbu masakan. Selain itu, manfaat
lain dari tanaman kemiri ini dapat digunakan
untuk berbagai tujuan seperti pembuatan sabun,
cat, obat-obatan tradisional, serta kosmetik, dan
cangkangnya dapat digunakan sebarang arang
aktif (. Sebagian besar komponen utama
minyak kemiri merupakan asam lemak jenuh
sebesar 14% dan asam lemak tak jenuh sebesar
86% .

Tanaman kemiri mengandung minyak
didalam biji kemiri yang tergolong tinggi, yaitu
sekitar 55-66% dari berat bijinya ). Biji kemiri
mengandung berbagai macam senyawa seperti
saponin, flavonoid, dan polifenol ®. Biji kemiri
juga mengandung vitamin E yang merupakan
antioksidan alami yang larut dalam lemak,
namun vitamin E yang terkandung dalam
minyak kemiri relatif rendah untuk mencegah
terjadinya reaksi oksidasi .

Antioksidan merupakan senyawa yang
dapat mendonorkan satu atau lebih elektron
kepada radikal bebas, sehingga reaksi radikal
bebas dapat terhambat. Antioksidan diyakini
berperan penting dalam perlindungan sel dari
kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas.
Peran antioksidan juga dapat melindungi tubuh
dari Reactive Oxygen Species (ROS) ©),
Senyawa antioksidan alami pada umumnya
berupa vitamin E, vitamin C, karotenoid,
fenolik, dan polifenolik yang merupakan
golongan flavonoid, tokoferol, kumarin, dan
asam-asam organik polifungsional ©.

Menurut Karlinasari et al., (2018) tujuan
dari praperlakuan menggunakan oven dengan
suhu rendah 40°C yaitu untuk menghilangkan
atau menurunkan kadar air secara lebih cepat .
Pengeringan biji kemiri perlu dilakukan
sebelum pengepresan dengan tujuan untuk

memudahkan minyak keluar dari sel,
mematikan aktivitas enzim dan
mikroorganisme tertentu, menaikkan
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keenceran dari minyak, mengumpulkan
beberapa protein sehingga memudahkan
pemisahan lebih lanjut ®. Dalam penelitiannya
Lemus et al., (2016) melaporkan bahwa efek
suhu pengeringan terhadap kandungan bioaktif
dan aktivitas antioksidan pada daun Stevia yang
menggunakan variasi suhu pengeringan 30°C-
80°C, mendapatkan hasil dengan aktivitas
antioksidan yang tertinggi yaitu pada suhu
40°C ©, Pemanasan yang cukup lama dengan
menggunakan temperatur yang tinggi dapat
menurunkan aktivitas antioksidan, sedangkan
pengeringan pada suhu yang rendah akan
menghasilkan lamanya waktu pengeringan,
aktivitas
antioksidan yang dihasilkan rendah akibat

mengalami  pembusukan  dan
belum inaktifnya enzim polifenol oksidase %

Pada penelitian ini akan dilakukan untuk
memperoleh kualitas minyak kemiri dan
aktivitas antioksidan dengan memberikan
berbagai variasi waktu oven dengan suhu 40°C.
Sehingga peneliti bermaksud untuk meneliti
pengaruh praperlakuan oven terhadap aktivitas
antioksidan minyak kemiri yang diperoleh dari
daerah Jatinegara, Kabupaten Tegal.

METODE PENELITIAN

Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitian ini berupa biji kemiri yang diperoleh
dari daerah Jatinegara, Kabupaten Tegal,
metanol (Merck), etanol 95% (Baratachem),
DPPH  (I,1-diphenyl
(Merck).

Alat-alat  yang
penelitian ini yaitu beaker glass 250 ml (flwaki
CTE33), cawan porselin, centrifuge (Health/H-
C-8 centrifuge), gelas ukur 10 ml (Pyrex), labu
ukur 50 ml (Pyrex), labu ukur 100 ml (Pyrex),
mesin press (Oil press machine MKJ-J03),

2-pycril-hydrazyl)

digunakan  pada

Oven (Heating drying oven model DHG-
90534), pipet tetes, pipet volume, stopwatch,
seperangkat alat spektrofotometri UV-Vis
(Genesys 10 S UV-Vis), tabung reaksi (Pyrex),
rak tabung reaksi, timbangan analitik (Ohauss).
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Pengumpulan Bahan dan Pembuatan
Ekstrak Minyak Kemiri

Sampel yang digunakan pada penelitian
ini yaitu biji kemiri (4leurite moluccana (L.)
Willd) yang diperoleh dari daerah Jatinegara,
Biji kemiri diberikan
praperlakuan oven dengan variasi waktu
selama 1, 3, dan 5 menit dengan suhu 40°C dan

Kabupaten Tegal.

dilakukan ekstraksi menggunakan mesin press,
kemudian dilakukan uji aktivitas antioksidan
dengan metode DPPH.

Pengepresan Biji Kemiri menjadi Minyak
Kemiri

Pada pengepresan biji kemiri yang telah
di langkah yang dilakukan
menyiapkan sampel biji kemiri yang diperoleh

oven Yyaitu

dari daerah Jatinegara Kabupaten Tegal,
kemudian menimbangya sebanyak 30 gram,
dilakukan sebanyak 3 kali penimbangan biji
kemiri, kemudian biji kemiri dilakukan
pengovenan dengan variasi waktu selama 1, 3,
dan 5 menit dengan suhu 40°C. Setelah
dilakukan pengovenan, biji kemiri dimasukkan
kedalam mesin press minyak dengan suhu
80°C. Kemudian hasil yang didapat dari
pengepresan kemiri dimasukkan ke dalam
tabung centrifuge dengan kecepatan 4000 rpm
selama 10 menit. Kemudian minyak yang
dihasilkan dipindahkan ke dalam botol dan
ditimbang beratnya. Setelah itu menghitung
rendemen dari minyak kemiri yang telah
didapatkan.

Uji Aktivitas Antioksidan
1. Pembuatan Larutan DPPH (40 pg/mL)
Serbuk DPPH ditimbang sebanyak 10
gram dengan konsentrasi 40 pg/mL, dalam
metanol yang dibuat segar dan terlindung dari
cahaya. Kemudian 10 gram DPPH dilarutkan
dengan menggunakan metanol dalam labu ukur
10 ml, dikocok hingga homogen. Dari larutan
DPPH tersebut dipipet sebanyak 4 ml dan
dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml,
kemudian ditambahkan dengan metanol
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sampai tanda batas dan didapat larutan pereaksi
dengan konsentrasi 40 pg/mL (D,
2. Penentuan Panjang Gelombang
Maksimum

Pada penentuan panjang gelombang
maksimum yaitu dilakukan dengan mengukur
absorbansi 1,5 ml larutan DPPH 0,04 nM
kemudian ditambahkan dengan metanol 1 ml,
setelah itu diukur menggunakan
spektrofotometri UV-Vis dengan panjang
gelombang 400-600 nM. Pencatatan panjang
gelombang maksimum yang digunakan yaitu
520 nM (12,

3. Pembuatan Larutan Induk Minyak
Kemiri 2000 ppm

Menimbang sampel minyak kemiri
sebanyak 100 mg, kemudian dilarutkan dengan
menggunakan metanol sampai melarut, setelah
itu dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml dan
ditambahkan metanol hingga tanda batas,
kemudian kocok hingga homogen (2.

4. Pembuatan Larutan Uji Seri Minyak
Kemiri (50, 100, 200, dan 400 ppm)

Larutan induk minyak kemiri yang
sudah jadi kemudian dipipet masing-masing
sebanyak 0,25 ml, 0,5 ml, 1 ml, dan 2 ml,
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 ml, dan
volume dicukupkan dengan metanol sampai
tanda batas (1%,

5. Penentuan Aktivitas Antioksidan
Menggunakan Metode DPPH

Larutan uji dan kontrol sebanyak 1 ml
dari masing-masing konsentrasi dipipet dan
dimasukkan ke dalam gelas ukur, kemudian
ditambahkan dengan larutan DPPH 40 pg/mL
sebanyak 1,5 ml dikocok sampai homogen,
kemudian diinkubasi selama 30 menit ditempat
yang terlindung dari cahaya. Selanjutnya
dibaca serapan menggunakan spektrofotometri
UV-Vis (D,
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Analisis Data

Penentuan aktivitas antioksidan dengan
menggunakan perendaman DPPH dinyatakan
dengan nilai perendamannya maka akan
aktivitas
antioksidannya. Presentase aktivitas
antioksidan penghambatan DPPH pada ekstrak
dinyatakan dengan rumus :

semakin ~ besar  jika  nilai

abs. kontrol — abs. sampel

% inhibisi = abs. kontrol

X 100%

Nilai ICso masing-masing konsentrasi
sampel dihitung dengan menggunakan
persamaan regresi linier. ICso adalah bilangan
yang menunjukkan konsentrasi ekstrak yang
mampu menghambat aktivitas suatu radikal
sebesar 50% untuk menentukan 1Cs,
diperlukan persamaan kurva dari % inhibisi
sebagai sumbu y dan konsentrasi antioksidan
sebagai 9 Data % inhibisi
selanjutnya diplotkan ke tabel probit untuk
memperoleh nilai probit, kemudian dibuat
grafik antara log konsentrasi (x) dan probit (y)

sumbu X

sehingga diperoleh persamaan regresi linier y =
ax +b (b,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi biji kemiri dilakukan untuk
menarik komponen kimia yang terdapat dalam
suatu tanaman. Proses ekstraksi yang dilakukan
pada biji kemiri menggunakan proses
pengepresan dengan mesin press, dimana biji
kemiri yang telah diberikan perlakuan oven
pada suhu 40°C dengan waktu 1, 3, dan 5 menit
sebanyak 30 gram, pengeringan oven
menggunakan prinsip perpindahan panas
secara konveksi alami, sehingga panas
dihantarkan oleh udara didalamnya. Luas
bidang perpindahan panas lebih besar, sehingga
membutuhkan waktu lebih lama untuk
mengeringkan biji kemiri 19,

Pengeringan alami pada biji kemiri
terjadi karena adanya perpindahan panas dari
udara sekitar ke biji kemiri. Hal ini disebabkan
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karena pada pengeringan alami tidak ada tenaga
tambahan yang dapat membantu perpindahan
massa air dari bagian dalam ke permukaan biji
kemiri. Selain itu, pengeringan dengan
menggunakan oven lebih baik dari pada
pengeringan yang lainnya, karena pengeringan
dengan oven ini memiliki suhu yang stabil dan
terpusat sehingga pemanasannya dapat merata
dan menyeluruh pada biji kemiri (9,

Uji aktivitas antioksidan minyak kemiri
dilakukan dengan menggunakan metode DPPH
(1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) untuk mengetahui
adanya aktivitas antioksidan pada minyak
kemiri. Menurut Molyneux (2004) adanya
aktivitas antioksidan disebabkan karena
senyawa yang terdapat pada tumbuhan akan
melepaskan atom H yang merupakan salah satu
radikal bebas dan kemudian akan berikatan
dengan radikal DPPH membentuk senyawa
baru yaitu difenil pikrilhidrazil yang stabil (7.
Pengukuran penangkapan radikal bebas DPPH
oleh suatu senyawa yang mempunyai aktivitas
antioksidan secara spektrofotometri UV-Vis
dilakukan pada panjang gelombang 520 nm,
yang  merupakan
maksimum DPPH.

Panjang gelombang maksimum
memberikan serapan paling maksimal dari
larutan uji dan memberikan kepekaan paling
besar. Sehingga akan diketahui nilai aktivitas
perendaman radikal bebas yang dinyatakan

panjang  gelombang

ni

dengan nilai inhibitory concentration (IC) 50.
Nilai ICso didefinisikan sebagai besarnya
konsentrasi senyawa uji yang dapat merendam
50% radikal bebas. Semakin kecil nilai ICsg
maka aktivitas perendaman radikal bebas
semakin tinggi ®. Tujuan metode ini adalah
mengetahui  parameter konsentrasi yang
ekuivalen memberikan 50% efek aktivitas
antioksidan (IC50). Hal ini dapat dicapai
dengan cara menginterpretasikan  data
eksperimen dari metode tersebut. DPPH
radikal bebas yang dapat
mendonorkan atom hidrogen, dapat berguna
untuk  pengujian
komponen tertentu dalam suatu ekstrak (9.

merupakan

aktivitas  antioksidan
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Tabel 1. Hasil rendemen dan aktivitas antioksidan minyak kemiri dengan suhu 40°C dan waktu

1, 3, dan 5 menit

Suhu Oven

No. ©C) Waktu (menit) Rendemen (%) Aktivitas Antioksidan
l. 40 °C 1 Menit 52,96 % IC50 =1088,930

2. 40 °C 3 Menit 55,83 % IC50 = 636,795

3. 40 °C 5 Menit 54,13 % IC50 = 109,647

Hasil ekstraksi biji kemiri dilakukan

penentuan nilai rendemen. Rendemen
merupakan rasio berat ekstrak yang
dihasilkan dengan berat sampel yang

diekstraksi. Semakin besar nilai rendemen,
maka senyawa aktif yang tersari dalam
pelarut semakin banyak ©%. Berdasarkan

analisa variasi waktu pemanasan
berpengaruh nyata terhadap rendemen
minyak biji kemiri. Pada tabel 1

menunjukkan bahwa presentase rendemen
tertinggi terdapat pada sampel dengan waktu
pemanasan  selama 3  menit yaitu
menghasilkan rendemen sebesar 55,83%,
rendemen minyak kemiri yang diperoleh
semakin ~ meningkat dengan  adanya
perbedaan waktu perlakuan. Pada pemanasan
dengan waktu selama 5 menit minyak kemiri
mendapatkan penurunan rendemen dengan

hasil rendemen  54,13%. Hal ini
menggambarkan perbedaan waktu
pemanasan pada oven mempengaruhi
rendemen yang dihasilkan. Pada suhu

pengovenan yang sama, rendemen juga
semakin menurun seiring dengan lamanya
waktu pengovenan. Hal ini dikarenakan
semakin lama proses pengeringan dengan
oven maka kandungan air bebas yang
menguap akan semakin besar sehingga massa
bahan kering yang dihasilkan semakin
menurun @V,

Berdasarkan hasil persamaan regresi
linier gambar 1. sampel 1, 2, dan 3 diatas
digunakan untuk mengetahui besarnya
kandungan antioksidan dalam sediaan
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minyak kemiri yang telah dilakukan dengan
perlakuan oven bersuhu 40°C dalam waktu
selama 1 dan 3 menit, dinyatakan bahwa
adanya kenaikan nilai probit pada kurva
sampel 1 dengan menghasilkan persamaan
kurva baku y = 1,196x + 1,3675 dan nilai R?
=0,9809, sedangkan pada sampel 2 diperoleh
nilai y = 1,4259x + 1,0013 dan nilai R? +
0,9375. Pada tabel 1. Nilai ICsy yang
diperoleh pada minyak kemiri sampel 1 yaitu
1088,930 ug/mL dan pada sampel 2
diperoleh nilai ICso sebesar 636,795 ug/mL.
Hasil tersebut menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan minyak kemiri sampel 1 dan
sampel 2 tidak aktif. Suatu senyawa aktivitas
antioksidan dinyatakan tidak aktif jika nilai
ICs lebih besar dari 200 pg/mL @2,

Pada gambar 1 sampel 3 dengan waktu
pengovenan selama 5 menit dinyatakan
bahwa nilai probit menghasilkan dengan nilai
y = 1,9497x + 1,0226 dan nilai R? = 0,807.
Dari tabel 1 diketahui bahwa nilai ICso yang
diperoleh pada minyak kemiri sampel 3 yaitu
109,647 pg/mL. Hal ini bahwa aktivitas
antioksidan minyak kemiri dinyatakan
sedang aktif. Menurut Molyneux (2004)
bahwa antioksidan dikategorikan sangat kuat
jika nilai ICsp kurang dari 50 ppm,
antioksidan dikategorikan kuat jika nilai ICso
bernilai 50-100 ppm, antioksidan yang
dikategorikan sedang yaitu jika ICso bernilai
100-150 ppm, dan antioksidan dikategorikan
lemah jika ICso bernilai lebih dari 150 ppm.
Semakin kecil nilai ICso maka semakin kuat
daya antioksidannya (1%,
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Gambar 1. Kurva hubungan antara log konsentrasi dengan probit % inhibisi aktivitas
antioksidan sampel 1, 2, dan 3

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
penggunaan metode
dengan

pengeringan oven

waktu pengeringan dapat
aktivitas
antioksidan yang dihasilkan. Pengeringan biji
kemiri menggunakan oven dengan suhu 40°C
selama 3 menit merupakan perlakuan terbaik
untuk mendapatkan rendemen tertinggi yaitu
sebesar 55,83%. Sedangkan pada sampel 3
dengan waktu 5 menit dilihat dari nilai ICsg
hasil hubungan antara log konsentrasi dengan
probit % diperoleh aktivitas antioksidan yang

maksimal yaitu 109,647 pg/mL, dengan nilai

mempengaruhi  rendemen dan

1Cso tersebut minyak kemiri tergolong
antioksidan yang sedang aktif.
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