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RINGKASAN 

ALDI RENALDY, Pengaruh lama perebusan dan lama pembekuan terhadap 

kualitas kemiri dibimbing oleh Ibu Susi S.T.P.,MSi dan Bapak Alan Dwi 

Wibowo S.T.P.,M.T 

 

Aleurites moluccana (L.) Willd., atau lebih dikenal dengan nama kemiri, 

kemiri adalah salah satu jenis tanaman yang dibudidayakan dan menjadi sumber 

pokok penghasilan selain karet dan kayumanis oleh masyarakat Kecamatan 

Loksado. Biji kemiri digunakan untuk obat sembelit dengan cara ditumbuk dan 

dibakar dengan menggunakan arang, kemudian dioleskan ke sekitar pusar (perut) 

(Pardede et al., 2013).  

Perebusan merupakan salah satu langkah  penting dalam proses produksi 

biji kemiri, perebusan bertujuan agar kemiri mudah untuk dipecahkan dan juga 

kemiri tidak lengket, waktu perebusan yang terlalu singkat dapat menyebabkan 

kemiri mudah hancur pada saat dipecah karena masih mentah serta lengket pada 

cangkangnya. Sedangkan pembekuan merupakan suatu cara untuk memudahkan 

pemecahan cangkang kemiri dengan suhu -15°C yang dapat membuat cangkang 

kemiri rapuh agar mudah saat memecah. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mendapatkan lama perebusan dan lama pembekuan yang tepat untuk mendapatkan 

rendemen inti kemiri utuh yang tinggi. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah menggunakan 

rancangan acak kelompok (RAK) dengan perlakuan faktorial 2 faktor yang 

Meliputi faktor lama perebusan dengan lama perebusan 30 menit, 60 menit dan 90 

menit Lama pembekuan yang digunakan dalam proses ini terbagi menjadi 4 taraf 

(12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48 jam) dengan suhu -15°C. Lama perebusan dan 

lama pembekuan berpengaruh terhadap karakteristik biji kemiri yang dihasilkan. 

Pengaruh tersebut ditandai dengan peningkatan biji utuh kemiri yaitu sebesar 

69,52% dan kadar air yang dihasilkan, serta penurunan biji pecah dua, biji hancur, 

dan kadar lemak biji kemiri. Kemiri terbaik yaitu kemiri dengan perlakuan lama 

perebusan 30 menit dengan lama pembekuan selama 48 jam, biji utuh sebesar 

69,52%, kadar air sebesar 4,53% dan kadar lemak sebesar 41,49%. 

Kata kunci: Kemiri, Perebusan, Pembekuan  
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SUMMARY 

ALDI RENALDY, The influence of boiling time and freezing time on the 

quality of candlenuts was guided by Mrs. Susi S.T.P., MSi and Mr. Alan Dwi 

Wibowo S.T.P.,M.T 

 

Aleurites moluccana (L.) Willd., or better known as kemiri. candlenut is a 

type of plant that is cultivated and is a main source of income besides rubber and 

cinnamon for the people of Loksado District. Candlenut seeds are used to treat 

constipation by pounding them and burning them with charcoal, then rubbing 

them around the navel (stomach) (Pardede et al., 2013). 

Boiling is one of the important steps in the producing candlenut seeds. 

Boiling aims to make the candlenuts easy to break to avold candelnuts from 

sticking toeach othe. Boiling time that is too short can cause the candlenuts to 

break easily when broken down because they are still raw and sticky to the shell. 

Meanwhile, freezing is a way to make it easier to break the candlenut shells at a 

temperature of -15°C which can make the candlenut shells brittle so they break 

easily. The aim of this research is to obtain the right boiling time and freezing 

time to obtain a high yield of whole candlenut kernels. 

The method used in this research was a randomized block design (RAK) 

with a factorial treatment of 2 factors which included the boiling time factor with 

boiling times of 30 minutes, 60 minutes and 90 minutes and the freezing time used 

in this process was divided into 4 levels (12 hours, 24 hours, 36 hours and 48 

hours) with temperature -15°C. The boiling time and freezing time influence the 

characteristics of the candlenut seeds produced. This effect was characterized by 

an increase in whole candlenut seeds, namely 69.52%, and the water content 

produced, as well as a decrease in split seeds, crushed seeds, and fat content of 

candlenut seeds. The best candlenuts are candlenuts treated with a boiling time of 

30 minutes with a freezing time of 48 hours, whole seeds of 69.52%, water content 

of 4.53% and fat content of 41.49%. 

 

Keywords: Candlenut, Boiling Time, Freezing Time and Best Results 
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