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Article History:  
Abstract: The characteristics of dried candlenut are largely determined by 
temperature variations during drying. The purpose of this study was to determine 
the effect of variations in drying temperature on the fat content, protein content, and 
weight loss of candlenut (Aleurites moluccanus) seeds. Drying was carried out using 
an oven with three temperature variations, namely 40°C, 55°C, and 70°C. The 
parameters analyzed in this study included weight loss, water content, fat content, 
and protein content as indicators of quality and drying efficiency. The experimental 
design in this study used a Completely Randomized Design (CRD). The results 
showed that increasing the drying temperature significantly affected the fat content 
and weight loss. A temperature of 70°C produced the highest fat content of 67.64%, 
while a temperature of 40°C showed the lowest content of 60.96%. In addition, the 
higher the drying temperature, the greater the level of weight loss that occurs due to 
faster and more effective water evaporation. Protein content also experienced 
changes, although not significant, but tended to be stable at medium to high drying 
temperatures. Based on these results, it can be concluded that a drying temperature 
of 70°C is the optimal temperature for increasing the fat content and drying 
efficiency of candlenuts without significantly reducing the protein content. 
 
Abstrak: Karakteristik kemiri kering sangat ditentukan oleh variasi suhu selama 
pengeringan, sebagai tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
variasi suhu pengeringan terhadap kadar lemak, kadar protein, dan susut bobot biji 
kemiri (Aleurites moluccanus). Pengeringan dilakukan menggunakan oven dengan 
tiga variasi suhu, yaitu 40°C, 55°C, dan 70°C. Parameter yang dianalisis dalam 
penelitian ini meliputi susut bobot, kadar air, kadar lemak, dan kadar protein sebagai 
indikator kualitas dan efisiensi pengeringan. Rancangan percobaan pada penelitian 
ini yaitu menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa peningkatan suhu pengeringan berpengaruh signifikan 
terhadap susut bobot, kadar air, kadar lemak dan kadar protein. Suhu 70°C 
menghasilkan kadar lemak tertinggi sebesar 67,64%, sementara suhu 40°C 
menunjukkan kadar terendah sebesar 60,96%. Selain itu, semakin tinggi suhu 
pengeringan, semakin besar pula tingkat susut bobot yang terjadi karena penguapan 
air yang lebih cepat dan efektif. Kadar protein juga mengalami perubahan meskipun 
tidak signifikan, namun cenderung stabil pada suhu pengeringan menengah hingga 
tinggi. Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan 70°C 
merupakan suhu optimal untuk meningkatkan kadar lemak dan efisiensi pengeringan 
kemiri tanpa mengurangi kadar protein secara signifikan. 
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A. LATAR BELAKANG 
Seicara alami, keimiri adalah tanaman tropis yang muidah dibuididayakan. Kemiri dapat 

tuimbuih suibuir di tanah yang beirpasir hingga yang kuirang suibuir. Tanaman ini dapat diteimuikan di 
beirbagai wilayah Indoneisia yang beiriklim tropis, baik di dataran reindah mauipuin dataran tinggi, 
deingan keitinggian antara 150 dan 1000 meiteir di atas peirmuikaan lauit (Fachrina, 2023). Seilain itui, 
keimiri dikeinal kareina kanduingan minyaknya yang tinggi, yang meincapai 50-60% dari beirat biji. 
Dengan kanduingan minyaknya yang tinggi, biji keimiri sangat beirharga dan diguinakan dalam 
beirbagai produik, buikan hanya seibagai buimbui masakan, teitapi juiga seibagai bahan dasar minyak 
uintuik keiseihatan dan keicantikan. 

Salah satui Hasil Huitan Buikan Kayui (HHBK) peinting di Indoneisia, khuisuisnya di 
Kabuipatein Suimbawa, Nuisa Teinggara Barat, adalah keimiri. Teimpat yang meimproduiksi keimiri 
teirbeisar di Kabuipatein Suimbawa adalah Keicamatan Batuilanteih, teipatnya Deisa Batuiduilang. Deisa 
Batuiduilang dikeinal seibagai puisat peinghasil keimiri teirbeisar, deingan luias lahan keimiri 595,7 
heiktar pada tahuin 2024 dan produiksi keimiri 285,17 ton. Seikitar 60% peinduiduik deisa meimiliki 
lahan peirtanian leibih dari duia heiktar. Peinduiduik seiteimpat beirgantuing pada keimiri dan kopi 
seibagai suimbeir peindapatan uitama meireika (Shintawati, 2021) 

Seicara keiseiluiruihan, keimiri sangat peinting bagi eikonomi Indoneisia, baik seibagai 
komoditas pangan, bahan dasar induistri keiseihatan dan keicantikan, mauipuin seibagai produik 
eikspor. Keimiri sangat meimbantui eikonomi Indoneisia, teiruitama di wilayah yang meimiliki poteinsi 
buididaya seipeirti Suimbawa. Seilain itui, kareina peirmintaan keimiri yang teiruis meiningkat, 
peingeimbangan dan peimanfaatan keimiri meimiliki prospeik yang meinjanjikan bagi peitani dan 
peilakui uisaha yang beirgeirak di bidang produik tuiruinan keimiri. Keimiri adalah tanaman yang 
sangat beirharga dan peinting uintuik peimbanguinan eikonomi peideisaan Indoneisia (Susanti, 2021). 

Keimiri buikan hanya dikeinal seibagai buimbui masak, teitapi juiga meimiliki banyak manfaat 
lain. Ini teiruitama kareina kanduingan gizinya yang tinggi, yang meimbuiatnya popuileir seibagai 
bahan tambahan dalam produik keicantikan dan keiseihatan. Minyak keimiri dikeinal luias seibagai 
peingeintal alami yang diguinakan dalam masakan, obat heirbal, dan beirbagai produik peirawatan 
keicantikan, salah satuinya adalah peirangsang peirtuimbuihan rambuit (Haeiruiddin, 2023). Bagian 
lain dari tanaman keimiri, seipeirti biji, kuilit, dan dauin, meimiliki banyak nuitrisi peinting seilain 
minyaknya. Nuitrisi ini teirmasuik gliseirida, asam linoleiat, palmitat, steiarat, miristat, proteiin, 
vitamin B1, dan zat leimak lainnya, yang seimuia meimiliki manfaat keiseihatan yang signifikan. 
Tanaman ini muiltifuingsi dan beirnilai tinggi di pasar kareina biji keimiri yang teilah diolah ataui 
dituimbuik dapat diguinakan seibagai bahan dasar uintuik meimbuiat sabuin dan produik peirawatan 
rambuit lainnya (Nababan, 2018), sehingga tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh variasi suhu pengeringan terhadap kadar lemak, kadar protein, dan susut bobot biji 
kemiri (Aleurites moluccanus). 

B. METODE PENELITIAN 
1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Peineilitian ini dimuilai pada Deiseimbeir 2024. Peineilitian dilakuikan dalam duia tahap, dan 
masing-masing dilakuikan di laboratorium yang beirbeida. Tahap peirtama dilakuikan di 
Laboratoriuim Pangan dan Agroinduistri di Fakuiltas Ilmui dan Teiknologi Peirtanian Uiniveirsitas 
Teiknologi Suimbawa. Tahap keiduia dilakuikan di Laboratoriuim Biokimia Pangan di Fakuiltas 
Teiknologi Pangan dan Agroinduistri Uiniveirsitas Mataram.  
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2. Alat dan bahan penelitian  
Alat yang diguinakan dalam peineilitian ini adalah ovein mito, timbangan digital, beiakeir 

glass, peingaduik, loyang, wadah, deisikator buiatan (uintuik meingeiringkan ataui meinguirangi 
keileimbaban pada sampeil yang dipanaskan), bleindeir maspion, labui kjeildhal (uintuik meineintuikan 
kadar nitrogein dalam suiatui sampei), labui deistilasi, kondeinsor, tabuing eikstraksi, botol timbang, 
indikator conway (uintuik meindeiteiksi peiruibahan Ph dalam suiatui laruitan), eirleinmeiyeir, titrasi 
(uintuik meineintuikan konseintrasi laruitan, meinguikuir voluimei laruitan dan meindeiteiksi titik akhir 
titrasi). Bahan yang diguinakan pada peineilitian ini yaitui biji keimiri (Aleiuiriteis moluiccanuis) yang 
dipeiroleih dari deisa Batui Duilang, laruitan kimia, dan air distilasi.  

3. Prosedur Penelitian  
Proses Pengeringan 

a. Disiapkan biji keimiri uituih deingan cangkangnya yang teilah dibeirsihkan dari kotoran 
dan bahan asing lainnya. 

b. Dipeicahkan cangkang keimiri dan pisahkan daging biji keimiri yang hancuir dan 
meinimbang seibanyak 100gr.  

c. Disiapkan wadah uintuik meinampuing biji keimiri yang teilah ditimbang. 
d. Disiapkan ovein uintuik proseis peingeiringan deingan suihui 40°C, 55°C, dan 70°C. 
e. Dipanaskan ovein deingan suihui yang teilah diteintuikan seibeiluim meimasuikkan biji 

keimiri. 
f. Diambil 100gr biji keimiri peicah agar meimpeirmuidah proseis peingeiringan uintuik seitiap 

variasi suihui. 
g. Dileitakkan biji keimiri seicara meirata didalam loyang pada rak ovein agar sirkuilasi uidara 

optimal. 
h. Dinyalakan ovein deingan suihui yang diteintuikan seitiap 1 jam. 
i. Dimasuikan biji keimiri yang teilah dipanaskan kei dalam deisikator buiatan seilama 5 

meinit 
j. Ditimbang biji keimiri peicah seiteilah dimasuikan kei dalam deisikator buiatan. 
k. Dicatat juimlah beirat yang beirkuirang pada keimiri peicah yang teilah dikeiringkan. 
l. Diuilangi peingeiringan keimiri seilama 16 jam seibanyak 3 kali uilangan (Dewantara, 

2017). 
 
Uji Kadar Lemak 

a. Ditimbang seibanyak 10 gram sampeil yang teilah dihaluiskan (seibaiknya yang keiring 
dan leiwat 40 meish). 

b. Dialirkan air peindingin meilaluii kondeinsor. 
c. Dipasang tabuing eikstraksi pada alat deistilasi Soxhleit deingan peilaruit n-Heiksana 

seicuikuipnya (200 mL) seilama 4 jam. Seiteilah reisidui dalam tabuing eikstraksi diaduik, 
eikstraksi dilanjuitkan lagi seilama 2 jam deingan peilaruit yang sama. 

d. N-heiksana yang teilah meinganduing eikstrak leimak di eivaporasi uintuik meimisahkan 
peilaruit deingan eikstraknya. 

e. Eikstrak keintal yang dipeiroleih dipindahkan keidalam botol timbang yang beirsih dan 
teilah dikeitahuii beiratnya keimuidian dikeiringkan dalam ovein 100°C sampai dipeiroleih 
beirat konstan. 

f. Ditimbang Beirat reisidui dalam botol yang dinyatakan seibagai beirat leimak. 
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Uintuik meingeitahuii suisuit bobot suiatui bahan seilama proseis peingeiringan, peirsamaan 
beirikuit dapat diguinakan (Souiza, 2007) 

 
WL  = 𝐖	𝐢	𝐌	𝐢	%	𝐖	𝐟	𝐌	𝐟

𝐖	𝐢
 

 
Uji Kadar Protein 

a. Ditimbang sampeil seibanyak 0,5 gram dan dimasuikkan dalam labui Kjeildahl (labui 
digeistion). 

b. Ditambahkan katalis yang beiruipa campuiran Na2SO4 dan CuiSO4 (20:1) seibanyak 1 
gram. 

c. Ditambahkan H2SO4 peikat seibanyak 6 mL keidalam Labui Kjeildahl/Labui Digeistion. 
d. Dipanaskan seimuia bahan dalam Labui Kjeildahl/Labui Digeistion pada Alat Kjeildahl 

Teirm/peimanas listrik (600 watt) dalam leimari asam seilama 2-3 jam hingga meindidih 
dan cairan meinjadi jeirnih. Matikan peimanas dan biarkan bahan meinjadi dingin. 

e. Ditambahkan 200 mL aquiadeis keidalam labui Kjeildahl, kocok keimuidian tuiangkan 
dalam labui Deistilasi.  

f. Ditambahkan NaOH 40% 25-30 mL keidalam labui Deistilasi 
g. Deistilasi sampeil hingga dipeiroleih 150 mL laruitan (disiapkan eirleinmeiyeir 250 mL yang 

beirisi campuiran 10 mL asam borat 2% dan 4-5 teiteis indikator conway (campuiran meitil 
meirah dan brom kreisol hijaui dalam eitanol absoluitei) seibagai peinampuing deistilat). 

h. Titrasi 150 mL deistilat yang dipeiroleih deingan HCl 0,1 N hingga laruitan teipat beiruibah 
warna dari hijaui meinjadi meirah muida. 

i. Dicatat voluimei HCl yang dipeiroleih uintuik meintitrasi.  

Uintuik meingeitahuii kadar air suiatui bahan seilama proseis peingeiringan, peirsamaan 
beirikuit dapat diguinakan (Riyanta, 2022)  

 
Rd =	'(

)*
 ×100%                                                                              

 
Keiterangan:  Rd : Kadar Air  
         M1 : Beirat Akhir (g) 
         M0 : Beirat Awal (g) 

 
Analisis Kadar Lemak 

Uintuik meimastikan kuialitas dan konseintrasi, analisis kadar leimak dapat dilakuikan 
deingan teiknik eikstraksi Soxhleit (Ashrafi, 2023).  Meitodei yang paling uimuim diguinakan uintuik 
meinguikuir tingkat leimak dalam bahan tanaman, teirmasuik biji keimiri, adalah meitodei Soxhleit. 
Dalam proseis ini, leimak dieikstraksi meingguinakan peilaruit organik, yaitui heiksana, eiteir, ataui 
kloroform. Ini dapat meimisahkan leimak dari sampeil.  Proseis peinguikuiran kadar leimak 
meingguinakan meitodei Soxhleit adalah seibagai beirikuit :  

 
1. Peirsiapan Sampeil: 

Uintuik meiningkatkan peirmuikaan yang dapat dieikstraksi, biji keimiri dikeiringkan 
dan dihancuirkan meinjadi buibuik kasar.  
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2. Peingguinaan Peilaruit: 
Alat Soxhleit diguinakan uintuik meimasuikkan peilaruit organik, beiruipa heiksana.  

Seiteilah biji keimiri dihancuirkan, masuikkan biji keimiri kei dalam kantong saringan yang 
ada di dalam peirangkat teirseibuit.  

3. Eikstraksi Leimak: 
Leimak sampeil biji keimiri akan laruit dalam heiksana saat peilaruit dipanaskan dan 

meingalir meilaluiinya. Keimuidian, sampeil meingeimbuin keimbali di tabuing kondeinsor.  
4. Peimisahan Leimak 

Peimanasan dan peingeimbuinan beiruilang kali dilakuikan uintuik meimaksimalkan 
eikstraksi leimak dalam biji keimiri. Proseis ini biasanya meimakan waktui beibeirapa jam.  

5. Peinguiapan Peilaruit: 
Seiteilah eikstraksi seileisai, peimanasan akan diguinakan uintuik meimisahkan peilaruit, 

seihingga hanya leimak yang teirsisa yang dieikstrak.  
6. Peinimbangan Leimak: 

Timbang leimak yang teirsisa seiteilah peilaruit meinguiap. Uintuik meingeitahuii kadar 
leimak dalam biji keimiri, beirat leimak yang dipeiroleih ini dibandingkan deingan beirat 
sampeil awal.  
 
Kadar leimak dihituing deingan meingguinakan ruimuis beirikuit (Damayanti, 2020): 

 
Kadar Leimak (%) = ( +,i-./	0,i1.2

+,i-./	3.14,i5	67.5
) × 100                              

 
Analisis Kadar Protein 

Kadar proteiin meiruipakan salah satui parameiteir peinting dalam meineintuikan nilai gizi 
dan kuialitas suiatui bahan pangan. Proteiin beirpeiran seibagai suimbeir asam amino eiseinsial yang 
dibuituihkan tuibuih uintuik peirtuimbuihan, peirbaikan jaringan, seirta beirbagai proseis meitabolismei 
(Anggraeini, 2019). 

Proteiin dalam bahan pangan beirsifat seinsitif teirhadap peirlakuian fisik mauipuin kimia, 
teiruitama teirhadap panas. Paparan suihui tinggi dapat meinyeibabkan deinatuirasi proteiin, yaitui 
peiruibahan struiktuir tiga dimeinsi proteiin tanpa teirpuituisnya ikatan peiptida. Deinatuirasi ini 
meingakibatkan proteiin keihilangan aktivitas biologisnya dan dapat meinuiruinkan kuialitas nilai 
gizi (Widiasa, 2024). 

Seilain deinatuirasi, proteiin juiga dapat meingalami peiruibahan akibat reiaksi Maillard, 
yaitui reiaksi antara guiguis amino pada proteiin deingan guila peireiduiksi yang teirdapat dalam 
bahan pangan. Reiaksi ini dipicui oleih suihui peimanasan yang tinggi dan meinyeibabkan 
keiruisakan asam amino eiseinsial teirteintui, seihingga meinguirangi keiteirseidiaan biologis proteiin 
(Yusri, 2020) 

Deingan deimikian, kadar proteiin dalam suiatui bahan pangan dapat dipeingaruihi oleih 
proseis peingolahan, teiruitama peirlakuian panas. Seimakin tinggi suihui dan seimakin lama waktui 
peingolahan, maka poteinsi peinuiruinan kadar proteiin seimakin beisar. Oleih kareina itui, 
peingeindalian suihui seilama proseis peingolahan meinjadi peinting uintuik meinjaga muitui dan 
kanduingan gizi bahan pangan. 

Kadar proteiin dapat dihituing deingan ruimuis (AOAC, 2005) 
 

Kadar Proteiin (%) = N (%) × Fk                             
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Keiterangan:  
N = kadar nitrogein yang dipeiroleih dari analisis (% beirat) 
Fk = faktor konveirsi nitrogein meinjadi proteiin 

 
Rancangan Penelitian 

Jeinis peineilitian yang diguinakan dalam peineilitian ini adalah peineilitian kuiantitatif 
dengan Rancangan Acak Lengkap satu faktor (suhu pengeringan). Meinuiruit Dekker (2023) 
peineilitian kuiantitatif adalah peindeikatan yang meingguinakan angka dalam seitiap tahapnya, 
muilai dari peinguimpuilan data, eistimasi data, hingga peinyajian hasil. Peinguimpuilan data 
dilakuikan meilaluii peircobaan yang dilakuikan di laboratoriuim.  

 
Analisis Data  

Peineilitian dianalisis meingguinakan uiji ANOVA, deingan peingolahan data dilakuikan 
meilaluii SPSS. Seitiap peirlakuian dilakuikan tiga kali uilangan, totalnya teirdapat 9 uinit 
peircobaan. Jika teirdapat peirbeidaan yang signifikan, maka analisis akan diteiruiskan deingan uiji 
Duincan pada taraf signifikansi 5%. Rancangan peircobaan yang diguinakan dalam peineilitian 
ini adalah Rancangan Acak Leingkap (RAL) deingan satui faktor, yaitui suihui peingeiringan. 
Peineilitian ini meilibatkan tiga peirlakuian suihui peingeiringan yang beirbeida, yaitui: P1 (40°C), P2 
(55°C), P3 (70°C). Masing-masing peirlakuian dilakuikan seibanyak 3 kali uilangan, seihingga 
total peircobaan yang dilakuikan adalah 9 uinit peircobaan (3 peirlakuian × 3 uilangan). Seitiap 
peirlakuian meingguinakan 100 g keimiri seibagai sampeil uintuik diuiji pada masing-masing suihui 
peingeiringan. 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Analisis Fisik 

Analisis Susut Bobot 
Suisuit bobot pada peingeiringan keimiri meiruipakan peinuiruinan beirat keimiri yang teirjadi 

akibat hilangnya air seilama proseis peingeiringan. Suisuit bobot dihituing seibagai seilisih antara beirat 
awal keimiri seibeiluim dikeiringkan dan beirat akhir keimiri seiteilah proseis peingeiringan seileisai. 
Peinuiruinan beirat ini teiruitama diseibabkan oleih peinguiapan air yang teirkanduing dalam biji keimiri 
(Rahmawati, 2022). Pada peineilitian yang dilakuikan meinuinjuikan bahwa peingeiringan keimiri 
meingalami peinuiruinan suisuit bobot seilama seilama proseis peingeiringan jam. Hasil suisuit bobot 
peingeiringan keimiri dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1 Grafik Susut Bobot Kemiri 

Gambar 1 meinuinjuikkan bahwa proseis peingeiringan kemiri meingguinakan Beirdasarkan 
grafik huibuingan antara suisuit bobot (%) deingan waktui peingeiringan pada beirbagai suihui, teirlihat 
bahwa seimakin lama waktui peingeiringan maka seimakin beisar puila peirseintasei suisuit bobot yang 
dihasilkan (Nuraini, 2017). Pada awal peingeiringan (0–5 jam) lajui suisuit bobot ceindeiruing ceipat, 
keimuidian meilambat seiteilah meileiwati 10 jam. Hal ini meinuinjuikkan bahwa pada tahap awal teirjadi 
peinguiapan air beibas yang reilatif muidah dileipaskan, seidangkan pada tahap beirikuitnya air yang 
teirikat leibih suilit diuiapkan seihingga lajui peinguirangan bobot meinjadi leibih lambat. Suihui tinggi 
(70°C) teirbuikti mampui meimpeirceipat proseis peingeiringan dan meinghasilkan suisuit bobot paling 
beisar, namuin peirlui dipeirtimbangkan  adanya risiko peinuiruinan kuialitas bahan seipeirti peiruibahan 
warna, teikstuir, mauipuin kanduingan gizi. Seibaliknya, suihui reindah (40°C) meinghasilkan suisuit 
bobot leibih keicil seihingga proseis peingeiringan beirjalan lambat, meiskipuin kuialitas bahan leibih 
teirjaga. Oleih kareina itui, suihui meineingah (55°C) dapat meinjadi pilihan kompromi teirbaik kareina 
mampui meinghasilkan suisuit bobot yang cuikuip tinggi namuin masih beirpoteinsi meimpeirtahankan 
kuialitas bahan leibih baik dibandingkan suihui tinggi. 

Dari hasil uiji ANOVA dapat disimpuilkan bahwa suihui peingeiringan (40°C, 55°C, dan 70°C) 
beirpeingaruih signifikan teirhadap suisuit bobot bahan. Hal ini meinuinjuikkan bahwa variasi suihui 
meimbeirikan peirbeidaan nyata pada tingkat keihilangan bobot seilama proseis peingeiringan. Nilai F 
hituing seibeisar 228,015 deingan signifikansi 0,000 (<0,05) meineigaskan bahwa peingaruih suihui 
teirhadap suisuit bobot buikan teirjadi seicara keibeituilan, meilainkan beinar-beinar signifikan seicara 
statistik. Suhu 70°C menghasilkan susut bobot tertinggi, sedangkan suhu 40°C menghasilkan susut 
bobot terendah. Suhu 55°C dapat dianggap sebagai kondisi pengeringan terbaik karena mampu 
menghasilkan susut bobot yang cukup tinggi dengan risiko penurunan kualitas bahan yang lebih 
rendah. Deingan deimikian, seimakin tinggi suihui yang diguinakan maka sei makin beisar puila suisuit 
bobot yang teirjadi seiiring beirtambahnya waktui peingeiringan. 

 
2. Analisis Kimia  

Analisis Kadar Air 
Kadar air meiruipakan salah satui parameiteir peinting yang meineintuikan kuialitas dan daya 

simpan biji keimiri. Kadar air yang teirlalui tinggi dapat meinyeibabkan peirtuimbuihan 
mikroorganismei seipeirti jamuir, yang pada akhirnya meinuiruinkan muitui fisik dan kimia keimiri. 
Seibaliknya, kadar air yang teirlalui reindah dapat meimbuiat biji meinjadi teirlalui keiras dan rapuih, 
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seihingga meinyuilitkan dalam proseis peingolahan leibih lanjuit seipeirti peingeipreisan minyak. Hasil 
kadar air dilihat Gambar 2. 

 

 
Gambar 2 Analisis Kadar Air 

Seibeiluim proseis peingeiringan, kadar air awal pada cabai rawit seibeisar 83%. Seiteilah 
dilakuikan selama 16 jam dengan tiga suhu pengeringan yang berbeda menunjukkan pengurangan 
kadar air terus menurun. Pada perlakuan suihui 40°C diperoleh kadar air akhir paling tinggi 
dibandingkan dengan suhu lainnya yaitu sebesar 67,60%, yang meinuinjuikkan bahwa proseis 
peingeiringan pada suihui ini beiluim cuikuip eifeiktif dalam meinuiruinkan kadar air. Seilanjuitnya, pada 
suihui 55°C, kadar air meinuiruin menurun hingga 65,50%, meinandakan adanya proseis eivaporasi 
yang leibih optimal dibandingkan suihui seibeiluimnya. Adapuin pada suihui 70°C, kadar air meingalami 
peinuiruinan paling signifikan hingga meincapai seikitar 50,30%, yang beirarti suihui ini paling eifeiktif 
dalam meimpeirceipat peinguiapan air dari biji keimiri. Tingginya suhu pengeringan dapat 
mengeringkan bahan lebih cepat dengan jumlah air yang menguap lebih banyak (Argo and 
Sumarlan, 2016) dan (Anggraeni et al., 2019). 

Uiji ANOVA teirhadap teirhadap kadar air, dipeiroleih nilai signifikansi (Sig.) seibeisar 0,022, 
yang leibih keicil dari tingkat signifikansi yang diteintuikan (α = 0,05). Hal ini meinuinjuikkan bahwa 
teirdapat peirbeidaan yang signifikan teirhadap kadar air antar peirlakuian suihui peingeiringan (40°C, 
55°C, dan 70°C). Deingan deimikian, dapat disimpuilkan bahwa variasi suihui peingeiringan 
meimbeirikan peingaruih nyata teirhadap kadar air keimiri. 

 
Analisis Kadar Protein  

Kadar proteiin meiruipakan salah satui parameiteir peinting dalam meineintuikan nilai gizi dan 
kuialitas suatu bahan pangan, termasuk kemiri. Protein berfungsi sebagai sumbir asam amino 
eseinsial yang dibutuhkan untuk pertumbuhan, perbaikan sel, serta fungsi metabolisme tubuh. 
Dalam penelitian ini, kadar protein yang diamati pada keimiri menunjukkan adanya perbedaan 
berdasarkan peirlakuian suihui peingeiringan. Seicara uimuim, kadar proteiin ceindeiruing meingalami 
peinuiruinan seiiring deingan meiningkatnya suihui peingeiringan. Hal ini dapat dijeilaskan oleih teiori 
bahwa proteiin beirsifat seinsitif teirhadap panas. Suihui tinggi dapat meinyeibabkan deinatuirasi proteiin, 
yaitui peiruibahan struiktuir tiga dimeinsi proteiin yang meingakibatkan hilangnya aktivitas biologis dan 
nilai nuitrisi (Nababan, 2018). Beirikuit adalah grafik rata-rata kadar proteiin (%) beirdasarkan suihui 
peinguijian pada Gambar 3.  
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Gambar 3 Grafik Kadar Protein 

Beirdasarkan data teirseibuit, Rata-rata kadar proteiin pada suihui 40°C seibeisar 20,79%, 
meiningkat pada suhu 55°C menjadi 23,77%, kemudian mengalami sedikit penurunan pada suhu 
70°C sebesar 22,89%. Pola ini menunjukkan bahwa kenaikan suhu pengeringan dari 40°C ke 55°C 
cenderung meningkatkan kadar protein yang terukur. Hal ini dapat disebabkan oleh menurunnya 
kadar air sehingga komponen protein menjadi lebih terkonsentrasi. 

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0,001, yang lebih 
kecil dari α = 0,05. Hal ini berarti terdapat perbedaan yang signifikan secara statistik terhadap 
kadar protein kemiri pada berbagai perlakuan suhu pengeringan. Nilai F hitung sebesar 29,536 
juga menunjukkan bahwa variasi suhu memberikan pengaruh yang kuat terhadap kadar protein. 
Berdasarkan uji lanjut Duncan, peningkatan suhu pengeringan dari 40°C ke suhu yang lebih tinggi 
cenderung meningkatkan kadar protein terukur, namun pada suhu 70°C terjadi kecenderungan 
penurunan kembali. Hal ini berkaitan dengan sifat protein yang sensitif terhadap panas, di mana 
suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan denaturasi protein, yaitu perubahan struktur protein 
yang berakibat pada penurunan kadar protein terukur (Dekker, 2023). Seicara keiseiluiruihan, 
peirlakuian suihui peingeiringan 55°C dapat dikatakan seibagai suihui optimuim kareina meinghasilkan 
kadar proteiin teirtinggi, meiskipuin tidak beirbeida nyata deingan suihui 70°C, teitapi beirbeida nyata 
deingan suihui 40°C 

 
Analisis Kadar Lemak  

Proseis peingeiringan meiruipakan tahap peinting dalam peingolahan biji keimiri kareina dapat 
meimeingaruihi kuialitas kimiawi, teirmasuik kadar leimak. Leimak meiruipakan komponein uitama dalam 
biji keimiri yang meineintuikan nilai gizi seirta poteinsi eikonomisnya, khuisuisnya dalam induistri 
minyak nabati. Beirikuit adalah grafik rata-rata kadar leimak (%) beirdasarkan suihui peinguijian dapat 
dilihat pada Gambar 4.  
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Gambar 4 Grafik Kadar Lemak 

Berdasarkan gambar yang menampilkan grafik rata-rata kadar lemak (%) kemiri yang 
dikeringkan pada suhu berbeda (40°C, 55°C, dan 70°C), dapat disimpulkan bahwa terjadi 
peningkatan kadar lemak seiring dengan meningkatnya suhu pengeringan. Rata-rata kadar lemak 
tertinggi diperoleh pada suhu 70°C, yaitu sebesar 67,64%, diikuti oleh suhu 55°C sebesar 65,32%, 
dan terendah pada suhu 40°C sebesar 61,93%. Peningkatan kadar lemak ini berkaitan dengan 
menurunnya kadar air selama proses pengeringan, sehingga komponen lemak menjadi lebih 
terkonsentrasi. Hasil penelitian ini juga sesuai dengan standar mutu yang ditetapkan dalam SNI 
01-1684-1998 tentang kemiri, yang menyatakan bahwa kadar minyak (lemak) minimal kemiri 
adalah 60%.(Badan Standar Nasional, 2009). Dengan demikian, kadar lemak kemiri hasil 
penelitian pada seluruh perlakuan suhu telah memenuhi standar mutu nasional.  

Berdasarkan hasil uji ANOVA satu arah yang ditampilkan pada tabel, diperoleh nilai 
signifikansi (Sig.) sebesar 0,000 atau lebih kecil dari taraf signifikansi 0,05 (α = 5%), yang 
menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh signifikan terhadap kadar lemak kemiri. 
Selanjutnya, hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa kadar lemak kemiri pada suhu 
pengeringan 40°C sebesar 61,93%, pada suhu 55°C sebesar 65,32%, dan pada suhu 70°C sebesar 
67,64%. Analisis tersebut menunjukkan bahwa setiap perlakuan suhu berada pada subset yang 
berbeda, yaitu suhu 40°C pada subset 1, suhu 55°C pada subset 2, dan suhu 70°C pada subset 3. 
Hal ini menandakan bahwa ketiga perlakuan suhu tersebut berbeda nyata satu sama lain dalam 
memengaruhi kadar lemak kemiri. 

 
D. SIMPULAN DAN SARAN   

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik 
fisik dan kimia biji kemiri, dapat disimpulkan bahwa proses pengeringan menyebabkan 
penurunan bobot dan kadar air biji kemiri pada semua perlakuan suhu. Semakin tinggi suhu 
pengeringan yang digunakan, semakin besar susut bobot yang dihasilkan akibat meningkatnya 
laju penguapan air dari bahan. Susut bobot tertinggi terjadi pada suhu 70°C, yang menunjukkan 
bahwa suhu tinggi lebih efektif dalam mengurangi kadar air biji kemiri. Sejalan dengan hal 
tersebut, kadar air biji kemiri menurun seiring dengan peningkatan suhu pengeringan, di mana 
suhu 70°C menghasilkan kadar air terendah sehingga paling efektif dalam mempercepat proses 
evaporasi air. Selain itu, suhu pengeringan berpengaruh signifikan terhadap kadar lemak biji 
kemiri, yang ditunjukkan oleh hasil uji ANOVA dengan nilai signifikansi 0,000 (<0,05). Kadar 
lemak rata-rata meningkat seiring dengan peningkatan suhu pengeringan, yaitu sebesar 61,93% 
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pada suhu 40°C, 65,32% pada suhu 55°C, dan 67,64% pada suhu 70°C, serta berbeda nyata antar 
perlakuan berdasarkan uji lanjut Duncan. Hal ini menunjukkan bahwa suhu pengeringan yang 
lebih tinggi dapat meningkatkan pelepasan atau ekstraksi komponen lemak selama proses 
pengeringan. Sementara itu, kadar protein biji kemiri cenderung menurun pada suhu pengeringan 
tinggi akibat terjadinya denaturasi protein, sehingga pengeringan pada suhu yang lebih rendah 
relatif lebih baik dalam mempertahankan kandungan protein dibandingkan suhu tinggi seperti 
70°C. 
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