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ABSTRAK 

Senyawa antioksidan mampu meredam radikal bebas dengan mendonorkan 

elektron untuk berpasangan dengan radikal bebas dan menjadi tidak berbahaya 

bagi tubuh. Salah satu tanaman yang dapat digunakan sebagai antioksidan yaitu 

kemiri. Kemiri (Aleurites moluccana (L.) Willd.) adalah tumbuhan yang 

memiliki banyak khasiat. Kandungan kimia yang terkandung pada biji kemiri 

seperti flavonoid memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu sangrai terhadap rendemen dan 

persentase inhibisi peredaman radikal DPPH yang terdapat dalam minyak 

kemiri dengan metode spektrofotometri UV-Vis. Variasi suhu sangrai yang 

digunakan yaitu 30; 70; 75; 80; 85 dan 90 ˚C. Hasilnya, diperoleh rendemen 

sebesar 42,12%; 38,47%; 36,44%; 32,58%; 31,06% dan 25,38% yang 

menunjukkan semakin tinggi suhu sangrai semakin rendah rendemen yang 

diperoleh. Sedangkan persentase peredaman radikal DPPH menunjukkan nilai 

sebesar 24,689±0,23%; 27,399±0,02%; 38,464±0,01%; 44,562±0,04%; 

37,222±0,03% dan 22,657±0,03% yang menunjukkan pada suhu sangrai 80 ˚C 

merupakan suhu yang menghasilkan peredaman radikal DPPH paling besar. 

Kata kunci: Biji Kemiri, Suhu Sangrai, Rendemen, Persentase Inhibisi 

ABSTRACT  

Antioxidant compounds are able to dampen free radicals by donating electrons 

to pair with free radicals and become harmless to the body. One of the plants 

that can be used as an antioxidant is candlenut. Candlenut (Aleurites 

moluccana (L.) Willd.) Candlenut is a plant that has many benefits. Chemical 

content contained in candlenut seeds is such as flavonoids have the ability as 

antioxidants. This research aims to determine the roasting temperature of yield 

and inhibition percentage of DPPH radical reduction (1,1-diphenyl-2-

picylhydrazyl) contained in candlenut oil using the UV-Vis spectrophotometric 

method. The variations in roasting temperature used were 30, 70, 75, 80, 85, 

and 90˚C. The yield obtained from the extraction was 42,12 %, 38,47 %, 

36,44%, 32,58 %, 31,06 %, and 25,38 % which indicated that the higher the 

roasting temperature the lower the yield obtained. While the percentage of 

DPPH radical reduction showed a value of 24,689±0,23%; 27,399±0,02%; 

38,464±0,01%; 44,562±0,04%; 37,222±0,03% and 22,657±0,03% which shows 

that 80°C is the best temperature to produce the biggest DPPH radical 

scavenging. 

Keywords: Candlenut seeds, Roast temperature, Yield, Inhibition percentage   

 

1. PENDAHULUAN 

Senyawa antioksidan mampu meredam radikal bebas dengan mendonorkan elektron untuk 

berpasangan dengan radikal bebas dan menjadi tidak berbahaya bagi tubuh. Antioksidan 

digunakan untuk melindungi komponen biologi seperti DNA, lipida, protein, dan vitamin 

melalui penghambatan kerusakan yang disebabkan oleh oksidasi (Moniharapon et al., 2016). 

Senyawa-senyawa yang berkhasiat sebagai antioksidan seperti senyawa fenol dan polifenol 
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yaitu golongan flavonoid, asam-asam organik polifungsional, kuomarin, vitamin C, dan vitamin 

E (Adi, 2016). 

Tumbuhan kemiri (Aleurites moluccana (L.) Willd) merupakan tumbuhan yang tersebar 

luas di seluruh Indonesia. Tumbuhan ini memiliki kemampun untuk tumbuh subur dilahan 

berpasir hingga lahan yang kurang subur (Arlene et al., 2013). Biji kemiri yang diperoleh 

mengandung minyak yang didalamnya terdapat senyawa penting. Senyawa seperti flavonoid, 

polifenol dan saponin yang terdapat didalam minyak kemiri (Dianti, 2015). Sehingga untuk 

dapat memanfaatkan biji kemiri yaitu dengan jalan mengekstraksi biji kemiri hingga diperoleh 

minyak kemiri (Arlene, et al., 2010).  

Minyak kemiri mengandung asam lemak yang jenuh sebesar 12.56%, dan tak jenuh dengan 

kadar linoleat 48,56%, linolenat 28,5%, asam oleat 10,54% (Arlene et al., 2010). Asam lemak 

pada minyak kemiri memiliki ikatan rangkap tinggi atau Poly Unsaturated Fatty Acids (PUFA) 

dan ikatan tunggal atau Mono Unsaturated Fatty Acid (MUFA) yang dapat bersifat antioksidan. 

Selain itu, kandungan lain minyak kemiri berupa vitamin E larut lemak yang bersifat 

antioksidan (Gultom, 2017). 

Metode yang digunakan dalam mengekstraksi minyak kemiri dengan menggunakan mesin 

press. Pemanasan kemiri dengan variasi suhu perlu dilakukan sebelum pengepresan. Variasi 

suhu sangrai dapat mempengaruhi kualitas pada minyak kemiri. Putri (2019) dalam 

penelitiannya melaporkan bahwa suhu terbaik dalam pengeringan biji kemiri sebesar 90°C 

karena pada suhu tersebut diperoleh kadar air dalam minyak yang rendah. Kemampuan 

antioksidan untuk meredam aktivitas radikal bebas DPPH diperoleh dari persentase inhibisi 

yaitu perbedaan serapan antara absorban sampel dan absorban kontrol yang diukur 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

Penelitian ini akan dilakukan untuk memperoleh kualitas minyak kemiri yang ditinjau dari 

banyak rendemen minyak dan aktivitas peredaman radikal bebas DPPH dengan memberikan 

berbagai variasi suhu sangrai. Sehingga diketahui metode sangrai yang cocok dilakukan untuk 

memperoleh kualitas minyak dari segi banyaknya minyak yang diperoleh dan aktivitas 

peredaman radikal bebas dengan DPPH. 

 

2. METODE 

2.1. Alat dan Bahan 

Alat dan Bahan 

Alat 

Alat-alat yang digunakan antara lain: Peralatan gelas (Pyrex), Vortex (Scilogex), 

termometer, timbangan Analitik (MH-Series Pocket Scale), Seperangkat alat spektrofotometer 

UV-Vis (Genesys 10 S UV-Vis), Penangas, centrifuge (Health/H-C-8 centrifuge), labu ukur 

(pyrex), mesin press (Oil Press Machine MKS-J03). 
Bahan 

Bahan yang digunakan berupa biji kemiri yang diperoleh dari Desa Jatinegara Kabupaten 

Tegal, metanol (Merck), padatan DPPH. 

Tahapan Penelitian 

Perlakuan Sampel 

Biji kemiri dirajang menjadi dua bagian, kemudian ditimbang masing-masing 50 gram dan 

dimasukkan dalam  sangrai yang berisi media pasir hitam 65 gram dengan variasi suhu sangrai 

yaitu 30; 70; 75; 80; 85; dan 90˚C. Proses ekstraksi minyak kemiri kemudian dilakukan 

menggunakan mesin press dan memisahkan antara minyak dan ampas menggunakan centrifug 

dengan putaran 4000 rpm. 

Rendemen dihitung menggunakan persamaan sebagai berikut: 
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% Rendemen =  × 100 %  
(1) 

 

Persen Inhibisi dengan Metode DPPH 

Padatan DPPH ditimbang sebanyak 0.007 gram dimasukkan ke dalam labu ukur 50 ml  

ditambahkan metanol hingga tanda batas kocok hingga homogen, sehingga didapatkan larutan 

radikal bebas 0,4 mM DPPH. 

Sebanyak 0,1 gram sampel ekstrak minyak kemiri dengan variasi suhu dilarutkan dengan 

metanol sampai volumenya 100 ml, larutan tersebut kemudian dihomogenisasi menggunakan 

vortex mixer. Larutan sampel yang telah homogen masing-masing 1,0 ml ditambah dengan 1,0 

ml metanol dan 1,0 ml larutan DPPH 0,4 mM. Absorbansi ditentukan menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang serapan maksimum 515 nm. 

Perhitungan persentase (%) inhibisi peredaman radikal DPPH dihitung dengan 

menggunakan rumus, sebagai berikut (Guntarti dan Rulyani, 2020) :  

 

% Inhibisi =  × 100 %     (2) 

Keterangan : 

Ac : Absorbansi Kontrol Negatif  

As : absorbansi sampel 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Analisa Rendemen 

Proses pembuatan minyak kemiri dengan variasi suhu sangrai yaitu 30, 70, 75, 80, 85, dan 

90C. Hal ini dilakukan sebagai proses pengembangan pori biji kemiri dalam memaksimalkan 

pemanfaataan energi panas yang diberikan. Hasil pengamatan terhadap rendemen yang 

dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Hasil Rendemen Minyak Kemiri 

Suhu (C) Berat Pasir (g) Berat Sampel (g) Berat Minyak (g) Rendemen (%) 

30 65,02 50,11 21,11 42,12 

70 65,02 50,11 19,28 38,47 

75 65,05 50,10 18,26 36,44 

80 65,03 50,05 16,31 32,58 

85 65,10 50,03 15,54 31,06 

90 65,11 50,14 12,73 25,38 

 

Tabel 1 menunjukkan rendemen terhadap variasi suhu sangrai, yaitu pada suhu 30 ˚C 

memperoleh nilai rendemen tertinggi sebesar 42,12 %, sedangkan pada suhu 70 ˚C sebesar 

38,47 %, suhu 75 ˚C sebesar 36,44 %, suhu 80 ˚C sebesar 32,58 %, suhu 85 ˚C sebesar 31,06%, 

dan suhu 90˚C diperoleh rendemen paling rendah dengan persentase 25,38%. Hal ini memiliki 

hasil yang berbeda dengan Putri (2019) dikarenakan adanya proses sangrai yang menyebabkan 

ada sejumlah rendemen minyak yang lebih dahulu keluar kemudian menempel pada pasir 

sehingga mempengaruhi perolehan rendemen. Sehingga dari penelitian ini perlu dilakukan 

optimasi waktu sangrai sebagai pra perlakuan. 

 Pada penelitian ini memperlihatkan hasil rendemen minyak kemiri semakin menurun 

seiring naiknya suhu sangrai. Kandungan air tidak mempengaruhi secara signifikan terhadap 

rendemen minyak yang dihasilkan, namun dapat memberikan dampak pada kualitas minyak 

yang dihasilkan dikarenakan kadar asam lemak bebas yang semakin tinggi. Hal ini sejalan 

dengan penelitian (Ahmad et al., 2013; Handajani et al., 2010) adanya kandungan air dalam 

bahan dapat meningkatkan asam lemak bebas karena air dapat menjadi katalisator reaksi 

hidrolisis minyak. Selain itu kandungan air dapat memengaruhi daya tahan bahan terhadap 
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mikroorganisme (Husni et al., 2014; Leviana & Paramita, 2017). Sedangkan, suhu dapat 

mempengaruhi rendemen minyak yang dihasilkan, karena dengan pemanasan ini dapat 

mengkoagulasi protein yang ada dalam biji kemiri, sehingga viskositas minyak turun dan akan 

mempercepat aliran minyak keluar (Putri, 2019). Semakin tinggi suhu dalam proses 

menyangrai, minyak dapat dengan mudah keluar dari sel biji. Hal ini yang menyebabkan 

menempelnya rendemen minyak pada media pasir sebelum dilakukan proses pengepresan. Hal 

ini yang kemudian mempengaruhi hasil rendemen. 

 

3.2. Analisis  Persentase Inhibisi Minyak Kemiri 

Aktivitas antioksidan minyak kemiri melalui metode peredaman radikal DPPH (1,1-

diphenyl-2-picrylhydrazyl). Metode DPPH merupakan metode yang cepat, murah, dan 

sederhana. Prinsip pengujian aktivitas aktioksidan dengan metode DPPH dengan adanya donor 

atom hidrogen dari senyawa antioksidan ke DPPH radikal sehingga dihasilkan DPPH-H sebagai 

hasil reduksi dari DPPH (Handayani et al., 2020). DPPH berwarna ungu, disebabkan adanya 

perpindahan elektron ditunjukkan oleh pita serapan dengan panjang gelombang 515 nm, karena 

adanya aktivitas antioksidan, ketika digabung dengan senyawa yang dapat memberikan atom 

hidrogen, terjadi peningkatan bentuk tereduksi dari DPPH yang mengakibatkan perubahan 

warna ungu menjadi warna kuning pucat (pudar) (Agustina et al., 2020). Aktivitas antioksidan 

minyak kemiri diperoleh dari pengukuran absorbansi dengan alat spektofotometer UV-Vis. 

Absorbansi digunakan untuk menghitung persentase inhibisi peredaman radikal masing-masing 

sampel minyak kemiri dengan variasi suhu penyangraian 30-90˚C. Hasil uji aktivitas 

antioksidan dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil uji aktivitas antioksidan dari minyak kemiri variasi suhu sangrai menggunakan metode 

DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 

Sampel Minyak Kemiri Absorbansi % Inhibisi 

DPPH 0,886 - 

30 C 0,667 24,689±0,23 

70 C 0,643 27,399±0,02 

75 C 0,545 38,464±0,01 

80 C 0,491 44,562±0,04 

85 C 0,556 37,222±0,03 

90 C 0,685 22,657±0,03 

 

Tabel 2 menunjukkan pengaruh dari perbedaan suhu sangrai pada tiap sampel terhadap 

persentase inhibisi. Sampel dengan suhu 30 ˚C sebesar 24,689±0,23%, suhu 70˚C sebesar 

27,399±0,02%, 75˚C sebesar 38,464±0,01%, suhu 80˚C sebesar 44,562±0,04% suhu 85˚C 

sebesar 37,222±0,03%, dan sampel dengan suhu 90˚C sebesar 22,657±0,03%. Suhu sangrai 

80˚C menunjukkan persentase peredaman radikal DPPH yang paling tinggi. Hal ini 

kemungkinan terjadi karena pada suhu 80˚C  merupakan suhu optimum untuk melepaskan 

senyawa bioaktif, tanpa terjadi denaturasi yang besar. Sedangkan suhu diatas 80˚C mulai terjadi 

denaturasi yaitu dengan menurunnya kadar fenolik dan kerusakan PUFA (Puspita et al., 2018). 

Hasil persentase peredaman radikal bebas meningkat berarti penghambatan radikal bebas oleh 

sampel semakin baik (Agustina et al., 2020). Kemampuan meredam radikal bebas DPPH 

berkaitan dengan senyawa kimia yang terkandung didalam sampel yaitu flavonoid dan Poly 

Unsaturated Fatty Acids (PUFA) yang bersifat antioksidan (Ipandi et al., 2016). Suhu tinggi 

mampu melepaskan senyawa fenol sel dinding atau senyawa fenolik yang terikat disebabkan 

oleh rusaknya unsur sel, yang menyebabkan semakin banyak senyawa fenol yang terekstrak 

(Soehendro et al., 2015). Namun suhu yang terlalu tinggi diatas 85 ˚C menyebabkan kerusakan 

struktur dari PUFA maupun fenolik dan ini sejalan dengan penelitian dari (Komala & Husni, 

2021) bahwa pada suhu 75 ˚C kandungan fenolik menurun. 
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4. KESIMPULAN 

Suhu sangrai biji kemiri memengaruhi perolehan rendemen dan persentase inhibisi. Variasi 

suhu yang digunakan yaitu 30˚C, 70˚C, 75˚C, 80˚C, 85˚C, dan 90˚C memperoleh rendemen 

sebesar 42,12 %; 38,47 %; 36,44%; 32,58%; 31,06%; dan 25,38%, dimana semakin naik suhu 

sangrai rendemen yang diperoleh semakin menurun.  Sedangkan aktivitas antioksidan yang 

dinyatakan dalam persentase inhibisi radikal DPPH menghasilkan sebanyak  24,689±0,23%; 

27,399±0,02%; 38,464±0,01%; 44,562±0,04%;  37,222±0,03%, dan 22,657±0,03% yang 

menunjukkan pada suhu sangrai 80˚C merupakan suhu yang menghasilkan peredaman radikal 

DPPH paling besar. 
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