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PEMANFAATAN BIJI KARET (Hevea Brasiliensis) SEBAGAI SUMBER
PROTEIN NABATI UNTUK BAHAN BAKU PEMBUATAN KERIPIK
TEMPE (Oleh: Muhammad Fahruzzaini; Pembimbing: Yudha Irhasyuarna; Mella
Mutika Sari; 2023; 61 Halaman)

ABSTRAK

Biji karet seringkali dianggap tidak memiliki nilai ekonomis sehingga tidak banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat, biji karet seringkali terbuang percuma karena
pengetahuan masyarakat yang masih sangat minim tentang manfaat dari biji karet.
Tujuan penelitian ini, yaitu 1) mengetahui proses pengolahan keripik tempe
berbahan baku biji karet yang baik dan benar; 2) membandingkan kandungan
makronutrien pada keripik tempe berbahan baku biji karet lebih baik daripada
keripik tempe produksi pasaran berbahan baku kacang kedelai; 3) mengetahui hasil
uji kadar kandungan asam sianida pada keripik tempe biji karet. Jenis penelitian ini
menggunakan metode eksperimental yang menggunakan metode eksperimen atau
percobaan untuk menguji hipotesis atau teori tertentu. Sampel dalam penelitian ini
adalah menguji kandungan kadar protein dan kadar asam sianida pada keripik
tempe biji karet. Hasil penelitian menunjukkan 1) terdapat perbedaan lama proses
perendaman dan perebusan pada biji karet mempengaruhi kadar protein yaitu
mempunyai nilai masing-masing 10,55%, 10,93% dan 10,53%; 2) terdapat
perbedaan lama proses perendaman dan perebusan pada biji karet mempengaruhi
kadar asam sianida yaitu mempunyai nilai masing-masing 0,97 mg/kg, 0,69 mg/kg
dan 0,53 mg/kg. Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan Uji ANOVA,
kemudian jika ada menunjukan adanya pengaruh nyata maka analisis dilanjutkan
dengan uji Duncan.

Kata Kunci: Keripik Tempe Biji Karet, Protein, Asam Sianida
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UTILIZATION OF RUBBER SEEDS (Hevea Brasiliensis) AS A SOURCE OF
VEGETABLE PROTEIN FOR RAW MATERIALS FOR THE
PRODUCTION OF TEMPE CHIPS (By: Muhammad Fahruzzaini; Advisor;
Yudha Irhasyuarna; Mella Mutika Sari; 2023; 61 Page)

ABSTRACT

Rubber seeds are often considered to have no economic value so they are not widely
used by the community, rubber seeds are often wasted because public knowledge
is still very minimal about the benefits of rubber seeds. The purpose of this research
is to: 1) determine the proper and correct processing of tempe chips using raw
materials from rubber seeds; 2) compare the macronutrient content of tempeh chips
made from rubber seeds as better than market-produced tempeh chips made from
soybeans; 3) determine the test results for cyanide acid levels in rubber seed tempeh
chips. This research employed an experimental method, using experiments to test
specific hypotheses or theories. The sample of this study involved testing the
protein content and cyanide acid levels in rubber seed tempe chips. The research
findings indicate that: 1) the duration of soaking and boiling processes of rubber
seeds affects the protein content, with values of 10.55%, 10.93%, and 10.53%
respectively; 2) the duration of soaking and boiling processes of rubber seeds
influences the cyanide acid levels, with values of 0.97 mg/kg, 0.69 mg/kg, and 0.53
mg/kg respectively. The obtained data will be analyzed using ANOVA, and if
significant effects are found, the analysis will be continued with Duncan's test.
Keyword: Rubber Seed Tempeh Chip, Proteins, Cyanide Acid
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