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PIJI KARED pada umumnya bisa dimakan, hanya adanya

ltandungan HCN di dalamnya dapat menghambat untuk -

tujuan tersebut.

Dari penelitian demgan perlakuan pemasakan yang wak
tunya relatip singkat ternyata kandungan HCN bisa

dihilangkan(secara kwalitatip).

Schingga dengan melihat komposisi asam lemaknya,ma

ka minyak biji karet dapat digunakan untuk bahan

substitusi minyak-minyak mekan yang sejenise
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PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara penghasil karet yang berpotensi besar
didunia, pengelolaan tanaman karetnya sebagian besar masih diusshakan
olch rakyat. Sedangkan budidaye tanaman karet sebagian besar dilakukan
olch perkebunan swasta ateu P.T. Perkebunan, pada umuimnya lokasi di Py
lau Jawa, Sumatera, Kalimantan Barat.

Jawa Timur merupakan daerah penghasil karet yang baik.

Dinas Perkebunan Propinsi Jawa Timur (1977) mencacat areal taneman se
luas 35.3%77.20 Ha, dari areal ini tanaman dewasa atau yang menghasil -
kon adalah 26.841.03 Ha ( + 75,6 % ).

Selama ini pengarahan hasil tanamen karet adalah pada geteh, se

dengkan produk lain seperti biji karet belum mendapat perhatian yeng
sehestinya. apabila budi daya tanam  dengan jarak tanam 3 x 7 m2 (ada
juga 3 x 5 atau 2,5 x 6 m2) maka pada tiap Ha aken tertanam 476 pohon
Pohon karet akan hmemberikan biji 350 butir/musim, masing-masing dengen
borat ratamrata 360 gram atau 6s18 kg. biji tiap tahun.
Dengen pengandaian tiap pohon memberikan 5 kg biji/th. dan tiap Ha ada
tonaman karet 450 pohon, maka di Jawa Timur ini akan diperoleh :26.84103
x 450 x 5 kg/th = 59,184.417.5 kg biji/the
ipabila kandungan minyak biji karet 10 % frange kandungen minyalk

8§ - 15 % ), maka dapat dihasilkan minyak biji karet 6.6 ribu ton per =
tahune

Seperti diketahui bahwa biji karet merupakan bahan yang depat
tmaksn (kandungan HCN harus dihilangken terlebih dahulu), maka meliw
hat besarnya potensi dan sifap-sifatnya pemanfaatannye adalah sangat

perlu, baik sebagei bahan baku industri maupun bahan baku untuk minyalk

melorne
Percobaan- sebelumnya adalah mencoba minyak biji karet ini scba

god bahan baku sabun lunak sebagai pengganti fraksi minyak nami *) top.
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nyata hasil yeng didapat kurang memaskan. Sedangkan percobaan lain **)

yang ncngarchkan sebagal minyak goreng dengan standar pembanding minyak

kelepe juga kurong memenuhi harapan.
Dengan melikat sifat paupun komposisi kandungan asam lemaknya .

penelitian ini diarahkan pemenfaatan minysk biji karet sebagal minyak-

meken untuk substitusi minyak makan yang sejenise
licngingat hambatan yang ada bagi penggunaan minyak biji karet
secbagal minyak makan adalah kandungen HCN-nya, maka arah penelitian ini
adalah &

1, Bogaimana cara dan waktu yang baik untuk menghilangkan-

kandungen HCN pada biji karet.

2. Mencari cara yang terbaik untuk mendapatkan minyak biji
karet yang maximurm
3, Pengamatan sifat-sifat minyak biji karet, schingga dapat

Jdikembangkan kemungkinan pemanfaatannyaa
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TINJaUAN PUSTAKA .

iiw HIFAT-SITAT MINYsK BIJI KaRET:

e

vern, Dei, (196%4) meuyatekan biji karet dan minyaknya adalash
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behan yang dapat dimakan, walaupun bukan perupakan bahan perdagangen.
Adnan, eteale (1970) dalam pengamatannya menyatakan bahwa biji karet
segar tanpa perlakuan pendshuluan, masih mevyimpen HCN sebesar 172,8
ppm, Sedonzkan doses mematikan edalah 50 / 60 mgr per Kg. minyak,
HCN ini merupakan bahan yang sangat beracun dengan kemampuan

menshembat proses oksidasi protoplasma delam jaringan sel, sedangkan

daya poracunan dalam tutuh sangat tergantung pada tingkat keracunannya
den kecepatan reaksi dengan asam lambung. Diudara dengan kandungan --

3000 ppm sudah fatal, dengan kandungan 200 - 480 ppm selama dihirup =

30 %enit cukup fatal.

Honya keuntungannya, sifat HCN ini mudah larut dalam air,ether
den allkohol. sir mampu merusak kesstabilannya dan bahan asam atau yang
bersifat asam mampu ''menghambat atau mencegsh dekomposisi,

Herdiman, eteal, (1979) dalam percobaan pada biji minyak yang
juga mempunyai kendungan HCN tinggi, dengan pendidikan selama 30 menit

memalei perbandingan air; banyak bervariasi antara 3 : 1 sampai 1 : 2

berat ner berat ternyata mampu menurunken kandungan HCN dalam biji e
tanpe. Imlite

Dengan pengarull sifat-sifat HCN diatas, yang mudeh larut dalam

I ; 0
‘eir den rudah menguap (boiling point = 26.5°C ) dengan perlakuan yang
bail (pemasaken yang cwkup) meka biji karet dan minyaknya dapat dimelan

Komsumsi biji karet ini sudah banyok dijumpai didaerah perkebunan karet,

didacrah Jawa B

lauk nosie den di J
dari biji kacange

arat olahan biji karet dinamakan " dage" sebagai temen

awa Tengah untuk campuran bumbu pecel yang biasanya

dibuat
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Minyak biji karet yang didapat dari pengepresan mempunyai kome

posisi asam lemok seperti Tabel 1. dibawah ini.

Tobel: 1 Komposisi asem lemak minysk biji karet . *)

Kompoisi: L:T*b};;il ? Malaysia ? Srilangka P Thailand % Nigeria
4Asam lemak | { | )
q§nuh 3
6 945 - 10.6 - 8.8
Cig 8.6 2%.8 11.5 30,5 10.3
Co0 0.3 - I 2.0 . 1.3
Asam lemak
tak jenuh:
Oleht 3.0 184 17.2 21.5 18.7
Linoleat | 30.0 37.1 35,8 37.2 37.0
Linolenat : 21.0 20.7 23.9 20,8 20.0

s 5‘ R

#) Penghasil Karet Sedunia.

Sodenslcon Swarn, Dol (1964) menyataken komposisi asam lemak da
ri minyak biji karet seperti Tabel 2. dibaweh ini,
Tabel:z_;qqnposisi asam lemak minyak biji karet *

i__utJA‘J“E&imposisi ] 7 j
Asam lemak jenuh 15 % 28
- palmitat 5 o 12
- stearat e
- arachidat 1
Asem lemak tak jenuh:
~ oleat 17 - 21
w lineleat 35 - 8
w linolenat 51 - ob

l-—i‘& > A BB

% SWiRN, DeL. (1964).
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Dolam keac i .
. cadaan kering dan tanpa kulit biji, dapat diperoleh mi ,
e o k] ) minyak
antara 30 = 50 % dan tepal asam lemak antara 2 - 20 % inyak
‘ard josumito (1978) mencoba memanfaatkan minyak biji karet
aret scha

Py el T Ao fex > 7 I .] Y y :)
. k ela 2 2 B Lnyakk Ke

-

( AOCS ) seperti tabel 3 dibawah ini o

apa

chels 3o Standar Minyak Kelapa * (40CS )

Komposisi L %
Sp gr  25/15.5 0 0,917 - 0,1919
Ref. media 40°C 1,448 - 1:400
Bil Yod 7,5 = 10.5
Sohen tak tersabunkan % (max.) 0,5
Asam lemak jenuh 1- 70 %
z;mnlwmktdcjmmh &

- oleat 5.8

- palmitaleat O

0 - 2.5

- linoleat

proses pemurnian dan pemucatan akan diperoleh hasil
(&

Dengan
erlukan sebagal minyak gorenge. Karena standard minyak

minyal yang dip
bagi minyak biji kare
an hasilnya tidak me

gorens t belum ada, maka diboba dengan standar
minyels lolapa d menuhi persyaratan bagi minyak go
reng ( cq minyak

Dan dat

kelapa ).

a-data diatas merupakan usaha yang sudah dicoba bagl

pemanfaatan piji karet, disini dari sisi lain hal ini ditekankan kare
na deri biji karet
an HCN dengan

ernyata dapat dimekon dan selama proses penghil
larm

pemanasan ternyata memberikan bau seperti

ngan kandung

minyck kacange
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3 PERCOBa s R

Jujuan dari percobaan ini adalah untuk memanfaatkan minyak biji

‘ karet apalah dapat dipakai sebagai minyak maken, §

| Sesuai dengen tujuan percobaan ini, meka dilakukan tahap~-tahap perlaku
a

) .
an sebaogeold berikut

1, ilencari metoda untuk menghilangkan keandungan HCN pada biji

korete
2, lencari metoda yang baik untuk memperoleh minyak biji karet

yong maxinmimie

%, Pengematan sifat-sifat minyek biji-karet, sehingga dapat

Jikembangkan kermngkinan pemanfaatannya.

Ae Bahon~bcohan @

-
e b P

l. BDhan"bam_,_,_;.

PoR st S

Jchagai bahan dalam percobaan ini adalah biji keret dari ha

sil perkebunan.

2e Qgﬁgg:pgpan kimias
Bohan-bahan kimia yang dipakai dalam percobaan ini adalsh la
rutan petroleun eter, larutan NaOH, larutan KOH, larutan HO
9

1arutan KI, larutan Yod, larutan Na,CO;, larutan asam tartrat

don schagainyae

B. Alat—clsl B
ilatealot yeng dipakai dalam percobaan ini adalah 3

~ OoVven

Trlenmeyel,

- soxhlet, = kompor listrik, penangas air, dandang
’

blander, piknometer, refraktometer, buret dan

sechagainyae

Ce Cara kerja penelitian,




Ca Cara kerja penelitian @

Auh

le ‘ienghilangkan kandungan HCN pada biji karet:

beberapa cara yang dilakukan untuk menghilangkan HCN pada biji
karet sebagei berikut

ae Biji karet utuh, dimasak dengan uap air panas selana
30, 45, 60, 90 menit.

be Biji karet dihancurkan dengan blender dimasak dengen
wap air panas selama 30, L5, 60, 90 menite

ce Biji karet direndam dalam air tidak mengalir, selama
10, 20, 30, 45, 60 , 90 menit.

de Biji karet direndam dalam air mengalir kecepatan
1 1t/dt, selama 10, 20, 30, 45,60,90 menit.

. Biji karet diblender dimasak dengan penangas air (water
path ) selama : 10, 20, 30, 45; 60, 90 menit.

2, Hencari metoda yong baik untuk memperoleh minyak biji karet

1

yang maximulle

Tahap-tehap yang d
Biji karet dikerjakan dengan perlakuan dimasak dengon

ikerjakan sebagai berikut :

Qe
uap air panasSe

be Biji karet dikerjekan dengan perlakuan tidak dimasak

c. inalisa biji karet dengan perlakuan diatas.

%e Analisa Minyak bigji karet
Analisa minyak biji karet dari biji karet yang dimasak dengan

uap alr panaSe
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HiSIL DiN PEMBaHAabaN

1, Menghilonglon _Kandungan HCN pada biji karet :

" -

Pemcriksaan hanya dilekukan sccara kwalitatip dan hasil dari cara

cara yeng (ilalukan untuk menghilangkan HCN peda biji karet sebagai
berikut &
a. Porlakuan pada biji
be Perlokuan pada biji

denpan uap aire

karet untuk dimasak dengan uap air panas

karet dihancurkan dengan blender dimasak

c. Porlakuan pada biji karet direndam dalam air yang tidak menga

lire
de. Perlakuan pada biji
tan ¥ lt/at'

c. Perlakuen pada biji karet dihancurkan dengen blender yang di

masck dengan penangas

karet direndam dalam air mengalir Kecepa

air (water bath).

perlakuan pehancuran biji karet dan lama pemanasan

Tabe}g»ﬁ, Variasi
dengen uap eir panas (didandang )4 terhadap uji kwalitatip

HCNe

— B B W S BB

Leme. perlakuan pemanasan1 _ L :
dongon uap air penas BV & & UM h iji karet dihan
curkan dengan

waldbu (menit)
Blender.

e

30
45
60

0

B AT S

Doxi tabel diat
ot (blander) ternyata memberikan hasil utuh

PR

e+ B
1

as biji dibandingkan bahwa dengan perlakuan

Ancuran biji kar
cara pengh

pengh
ilangan HCN ditinjau dari waktu perlakuan

baik untuk




dengon vap air panasé
T-bels 5. Perlakuan pada biji karet yang direncam fada air de~

ngan oir yang mengalir dengan kecepatan 1 lt/at’ ter—

hadap uji kwalitatip HCN.

Lena perendaman ; Uji Kwelitatip HON i
(waktu menit sir diam ! air mengalir

10 + N 2
20 + P

20 + +

4s + +

60 + +

90 + +

Dari tabel diatas dapat diambil kesimpulan bahwa perlakuan

~man baik adr mengalir maupun air diam ternyata tidak mempenga-
cN dalam biji karet.
p biji karet yang diblender dan dipa-~

Perlakuan terhada
naskan dengan penangas air terhadap U{j kwalitatip HCN,

perend
ruhi hilangnya kendungan H

Tabel:6:

b
Uji HCN.

Xh&&é;;rierlakuan den
waktu /menite

i -

20

20

45

50

60

;J*;”/

gan penangas air

+ o+ o+ o+
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Dari tebel diatas dapat diambil kesimpulan bahwa perlakuan de
ngan penenges air mampu menghilangkan HCON selama perlakuan paling cepat

50 menit.
Maka dari tobel 4, 5, 6, diatas ditarik kesimpulan behwa :

1), Perlaluan dengan uap air panas memberiken hasil yang paling
baik Jdari pada perlakuan dengan penangas air (watet bath)
ditinjau dari lama pemanasane

Porendaman dalam air tidak mempengaruhi kandungan HCN dalam
biji karets

2). Ternyata kandungan HCN pada biji karet mudah dihilangkan,se
hingga memberi kermungkinan pemanfaatannya sebagai bahean yang
bisa dimaken (crude oil ).

“emperoleh minyak biji karet:

2)e Mencari ietoda yang paik unbuk
dikerjaken sebagail berikut

i Tahep~tahap yang
akan dengan’ perlakuan:dimasak dengan

a)e Biji karet yang diker]
uap alr panaS;

b)e Diji karet yang dikerjakan dengan perlakuan tidak dimasaly

Hasil anclisa dari biji karet dengan perlakuan diatas, seperti

tabel 7 dibaweh ini $
Tabels7 Hasil analisis dari bi ji kgret yang dihancurkan dengan
==>*""  plender dengan perlakuan dimasak dengan uap air panas
don tidak dimasake
e b Komposisi yang dianalisa.
Perlakuan Kadar air (rata2y)| Kadar minyak (rata2)

DRI 0 S <SG

;e ek Jd1ime ak dengan
Biji kerct Jimas 8,70 % . 42,60 %
uap alr panas

Biji kerct tidak dimasak 11,92 % oy
dengen vap air panase

B p——— 5 Bl B M
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shwa dengan perlakuan biji karet dimasak
yang diperoleh lebih besar dari

Dari tabel diatas b

dengsn usyp ai
gen uap air panas kadar minyak

Jad -t ey i o . o o

pada Ir Sor aingok biji karvet tidak dimesak dengan uap air panas.

Heol ;ni disebabkan karena dengan penianasan dengan uap air
an gl o v ;

panas, cchingga proses sebagal emulgator dalam sistim emulsi minyak/

alr pecch ¢

3e analisa linyak Biji Karet :
ok biji karet yang d

imasak dengan uap alr pa

1

Tosil analisa miny

n S e o 'a i e
as senerti tabel 8 Jibaweh ini @

Tabels 8. snalisa minyak biji karet yang dimasak dengan uap

. air panase
T
U - Komponen yeng di~analisa i
lengen | 3i1 vod 4 o Bil: T oanen tak..| FeFeh Ref.index
—_— Penyabunanw_£9£§9bunkan (%) H40°C. L
1 120.45 185.49 0.85 2.03 1,465
2 118.49 188.36 0,78 2,67 1,467
3 123.06 146.55 0,95 2,08 1,468
[ e W __‘lh - / \ 6 1 467
R =18 20 2 °
| Bata-ratal  120.67 173.46 0.86 ( e |
| dengan sifat=

mpunyad kemiripan
0iC STANDAR)

ok minyak bi.jd karet denganl
dilihat pada

biji karet me
4c oil) ¥ (&
m lem
mic 0il)) dapat

Dari tabel diatas minyak

sifak 11t -
ifal ninyalk bijan (sesam
Omposisi asa

Dila dibandingkan k
ok bijan/se58

kompogisi asam lemak miny

tabel: 9,
1"

ik) 3
o ! i jan/sesamio o
Tabel:9. Komposml/Slfat’mlnyak :




*)

Tebelil0. Komposisi asam lemak minyak biji karet dan minyak bijen

(sesamic oil ) *

N e

R RN

* 404C Standare.
maka dapat diabdingkan bahwa k
an komponen asail

Dari tabel 9 diataS, omponen asam
lenok pada minyak biji keret
¢ 0il)s
genti minyak bijan (sesami
minyak bijan dapat dipergunaken
an startenings

yang hampir bersamaan deng
lemak minyak bijen (sesami jadi ada kemungkinan pemenfaatan nd--~
nyok biji karet untuk peng ¢ oil) sebageil baw=-
etahui bahwa

hen minyek makane Dan dik
tan margarine d

tuk pembua

sebagai bahan tambahan un
bi jan (sesamic 0il) *

Tabel:9.}q¥qgggéﬁﬁﬁi§gﬁ—minyak
.Kohbbéigi ¥
-y, —"_____.‘-.-.‘—
i et T 0,914 =, 059195
i 'gr“d 25/%;88 1,470 = 1,474
“%LQ Indexo 105 = G
Blla YOdo
Sl Ao : 188 - 195 !
§ DBnhl, Penyabun ' j
' d : 1,8 % /
! Bohan tak tersabunkan : i

SO .._A_.......,;-’J"‘;""O A, G ijLNDArR.

Komponen L Minyak b}ji karet + Minyak bijéﬁ (sesamic 0il)3
I, i 2 wantibata L

Palmitat 9 - 12 72i=x9 [

Stearat Blu 12 b =5

firachidat 1 0.k -0t

Oleat 17 - 21 Sl 2

Lenoleat 35 - 38 550517

Lenolenat 21 - 2k *

L%
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KESTMPULLN DAN SaRalN.

Berdasarkan hasil penelitian kemungkinan pemanfaaten minyak
biji kerct schagai minyak meken male dapat ditarik kesimpulan sebagai

berikut :

1, Ternyata kandungan HCN pzda biji karet mudeh dihilangkan
dengan perlakuan pemanasan dengan uap air panas, sehingga

keimngkinen pemanfaatennya sebagei bahan yang bisa dimakan

( cdebel oil Je

2. Untuk mendapatkan hasil minyak biji karet yang lebih
benyek, maka perlakuan dengan pemanasan dengan uap air pa=

noas lebih baik dari pada minyak dipanaskan dengan uap air

panasSe

Z5ifat-sifat minyak biji karet mendekati sifat-sifat minyak

bjjan(scsamio 0il), meka ada kemungkinan minyak biji karet

dinecrgunakan sebagai substitusi minyak makan yang se jenis.
kel o

I ,Knrena penelitian ini adalsh tehap pendehuluan maka perlu

itian lebih lanjute

Aiadakan penel
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