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RINGKASAN

Kemiri (4leurites moluccana) atau yang lebih dikenal di Sumatera Barat
sebagai dama tondeh atau dama kareh, selain berfungsi sebagai salah satu bumbu
juga memiliki beberapa khasiat tanaman obat dan biji yang sudah diolah menjadi
minyak dapat digunakan sebagai alternatif bahan bakar menggantikan fungsi
minyak tanah untuk menghidupkan lampu minyak atau lampu teplok. Minyak
kemiri biasanya juga digunakan sebagai minyak pengering dalam industri minyak
dan wvarnish, bahan dasar cat. tinta cetak dan pembuatan sabun atau sebagai
pengawet kayu.

Mengingat banyaknya manfaat / kegunaan minyak kemiri, maka perlu
diteliti kualitas minyak kemiri dari uji sifat-sifat fisika dan sifat-sifat kimianya.
Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kadar dan mengetahui sifat-sifat
minyak kemiri dari daerah guguk sarai IX Koto Sungai Lasi Kab. Solok. Metoda
untuk mengekstrak minyak kemiri adalah sokhletasi. dengan menggunakan
pelarut heksan kemudian dipekatkan dengan rotari evaporator. Setelah itu
dilakukan pegujian sehingga diperoleh data hasil penentuan sifat-sifat fisika dan
kimia minyak kemiri sebagai berikut: kadar minyak: 62,29 % ; kadar air: 0,165 %

: Indeks bias: 1.4743 n : density / berat jenis: 10,8926 g/mL : viskositas: 28,036 cp:



I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kemiri (Alenrites moluceanda) atau yang lebih dikenal di Sumatera Barat
sehagal dama tondeh atau dama kareh karena berkulit amat keras., merupakan
salah satu tanaman rempah yang biasa dimanfaatkan masyarakat Indonesia. Selain
serfungsi sebagai salah satu bumbu yang sering dipakai diberbagai jenis masakan
Indonesia walaupun dalam jumlah relatif sedikit, kemiri juga memiliki beberapa
khasiat tanaman obat dan selain itu biji yvang sudah diolah menjadi minyak dapat
juga digunakan sebagai alternatif bahan bakar menggantikan fungsi minyak tanah
untuk menghidupkan lampu minyak atau lampu teplok,

Minyak kemiri tidak dapat dicerna karena bersifal laksatif dan biasanya
digunakan scbagai bahan dasar cat atau pernis, linta cetak dan pembuatan sabun
atau sebagai pengawet kayu.

Buah kemiri tidak dapat langsung dimakan karena beracun, yang
disebabkan oleh toxalbumin. Persenyawaan toxalbumin dapat dihilangkan dengan
cara pemanasan dan dapat dinetralkan dengan penambahan bumbu lainnya, seperti
garam, merica dan terasi. Bila terjadi keracunan karena kemiri, dapat dinetralkan
dengan meminum air kelapa. (Ketaren, 1986)

Penelitian tentang kemiri telah sering dilakukan. namun belum ada
penelitian tentang minyak kemiri dari daerah Guguk Sarai Jorong Guguak Padusi
iKajai). Kee. IX Koto Sungai Lasi Kabupaten Solok. Schubungan dengan itu

maka peneliti ingin meneliti kemiri dari daerah tersebut,



Dan untuk pemanfaatan minyak kemin secara lebih luas, maka perlu
kiranya ditentukan beberapa sifat-sifat (fisika dan kimia) kemiri diantaranya:
kadar minyak, kadar air, indeks bias. berat jenis (density). viskositas, titik nyala
(flash point). bilangan asam, bilangan penyabunan, bilangan ester, bilangan lod.

dan bilangan peroksida setelah melakukan proses ekstraksi minyak kemiri.

1.2. Perumusan Masalah
Mengingat banyaknyva manfaat / kegunaan minyak kemiri, maka perlu

diteliti kualitas minyak kemiri dari uji sifat-sifat fisika dan kimianya.

1.3. Pemecahan Masalah

Untuk memperoleh minyak kemiri, dilakukan proses ekstraksi. Dan sifat-
sifat kemiri vang ingin diteliti diantaranya: kadar minyak, kadar air, indeks bias,
berat jenis (density), viskositas, titik nyala (flash point), bilangan asam, bilangan

penyabunan, bilangan ester, bilangan lod, dan bilangan peroksida

1.4. Tujuan
Tujuan dari penelitian vang akan dilakukan adalah untuk menentukan
kadar dan mengetahui sifat-sifat minyak kemiri dari daerah Guguk Sarai IX Koto

Sungai Lasi Kab, Solok.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa hasil

pengujian mengenai penentuan sifat-sifat fisika dan kimia minyak kemin yang

memenuh standar adalah:

L.

Kadar minvak yaitu 62,29 %, sedangkan standar (SNI) adalah minimal 60 %
Kadar air yaitu (,165 %. sedangkan standar (SNI) adalah maksimal 5 %
Indeks bias pada 27,9 °C adalah 1.4743, sedangkan standar Bailey pada 25 "C
adalah 1,473 - 1,479

Bilangan Tod yaitu 141,06, sedangkan standar menurut Bailey adalah 136 —
167

Berdasarkan angka lodnva, minyak kemiri dapat digolongkan kepada

minyak mengering (dryving oil), karena angka Jod yang diperoleh > 130,

Hasil yang tidak memenuhi standar adalah

l. Berat jenis pada suhu 25 "C yaitu 0,8926, sedangkan menurut standar
Baileyv pada suhu 15 "C adalah 0,924 — 0,929,

2. Bilangan asam adalah 0,6465. Sedangkan bilangan asam menurut standar
Bailey 6.3 - 8

3. Bilangan penyabunan adalah 183.3545. Sedangkan menurut standar Bailey

188 — 202,
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