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ABSTRAK 

Kemiri merupakan salah satu komoditas tanaman industri yang dapat diekstraksi agar biji kemiri menghasilkan 

minyak dengan kadar 55-65% dari berat bijinya. Komponen utama penyusun minyak kemiri adalah asam lemak 

jenuh dan tidak jenuh seperti asam oleat yang bersifat antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh faktor waktu penggunaan microwave terhadap hasil rendemen minyak kemiri serta terhadap aktivitas 

antioksidan. Metode penelitian ini menggunakan intensitas daya microwave 100 watt dengan variasi waktu 

microwave 60, 90 dan 120 detik. Penentuan aktivitas antioksidan minyak kemiri dengan menggunakan pereaksi 

2,2difenil-1-pikrihidrazil atau DPPH. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa adanya aktivitas antioksidan pada 

minyak kemiri yang diberi pra-perlakuan microwave. Hasil aktivitas antioksidan pada ekstrak biji kemiri yang 

diberi pra-perlakuan microwave selama 60, 90 dan 120 detik dengan nilai IC50 berturut-turut sebesar 979489,985 

µg/ml; 12141,652 µg/ml; dan 70,307 µg/ml. Sedangkan rendemennya sebesar 49,76%; 55,7%; dan 48,47% yang 

menunjukkan adanya penurunan di sampel ketiga. Rendemen dipengaruhi oleh lama pemaparan microwave, 

kondisi biji, intensitas daya dan alat press minyak. Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa terdapat 

pengaruh microwave terhadap aktivitas antioksidan. 

Kata kunci: antioksidan, DPPH, pra-perlakuan Microwave, Rendemen. 

 

The Effect Of Microwave Pre-treatment On The Antioxidant Activity 

Of Candlenut Oil Using The DPPH Method 

ABSTRACT 

Candlenut is one of the industrial plant commodities that can be extracted so that the candlenut seeds produce 

oil with levels of 55-65% of the weight of the seeds. The main components of candlenut oil are saturated and 

unsaturated fatty acids such as oleic acid which are antioxindants. This study aims to determine the effect of the 

time factor of using the microwave on the yield of candlenut oil and its antioxidant activity. This research 

method uses a microwave power intensity of 100 watts with a variation of the microwave time for 60, 90 and 120 

seconds. Determination of the antioxidant activity of candlenut oil using reagents 2,2diphenyl-1-picrihydrazil or 

DPPH. The results of this study indicate that there is an antioxidant activity in candlenut oil given microwave 

pre-treatment. The results of the antioxidant activity of the candlenut seed extract which were pre-treated with 

microwave 60, 90, and 120 seconds with IC50 values were 979489.985 g/ml, respectively; 1241,652 g/ml;  and 

70.307 g/ml. While the yield is 49,75%; 55,7%; and 48,47% which indicates there is a decrease in the yield of 

thirtd sample. The yield is influenced by the lenght of micorwave irradiation, seed condition, power intensity and 

oil press. Based on these results, it can be concluded that there is an effect of microwaves on the antioxidant 

activity of candlenut oil. 

Keywords: antioxidant, DPPH, microwave pre-treatment, yield. 

1. PENDAHULUAN 

 Kemiri (Aleurites moluccana (l) Willd.) 

merupakan salah satu komoditas tanaman industri 

perkebunan yang mamiliki nilai ekonomi sangat 

tinggi bagi masyarakat [1]. Cara pengolahan biji 

kemiri untuk dimanfaatkan dengan salah satunya 

diekstraksi agar biji kemiri menghasilkan minyak 

kemiri. Kadar minyak kemiri yang dapat dihasilkan 

oleh biji kemiri cukup tinggi yaitu sekitar 55-65% 

dari berat bijinya [2]. Manfaat minyak kemiri dalam 

kehidupan  masyarakat  diantaranya  dapat  

digunakan untuk menyuburkan  rambut,  mengobati  

diare dan sakit  gigi [3]. Komponen  utama  penyusun  

minyak kemiri  adalah  asam  lemak  tak jenuh, 

namun mengandung juga asam lemak  jenuh  dengan  

Pengaruh Pra-perlakuan Microwave terhadap Aktivitas Antioksidan 

Minyak Kemiri dengan Menggunakan Metode DPPH  
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presentase yang relatif kecil [4]. Jenis asam lemak 

dalam minyak biji kemiri diantaranya asam 

palmitat, asam stearat, asam oleat, asam linoeat dan 

asam linolenat [5]. 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat 

menghambat dan mencegah terjadinya proses 

oksidasi dengan cara bereaksi dengan radikal bebas 

reaktif yang membentuk radikal bebas tidak aktif 

yang relative stabil [6]. Sifat antioksidan asam 

oleat dapat memperlambat kerontokan dan 

mempercepat pertumbuhan rambut [7]. Menurut 

penelitian Gultom (2017) didalam minyak kemiri 

terkandung vitamin E yang tergolong sebagai 

antioksidan alami yang alrut lemak [8]. 

Pengepressan mekanis merupakan salah satu 

cara untuk mengekstraksi minyak kemiri. 

Kelebihan menggunakan proses pengepressan 

mekanik antara lain prosesnya sederhana, waktu 

ekstraksi yang cepat, rendemen yang dihasilkan 

tinggi dan warna minyaknya lebih cerah [2]. Pada 

pengepresan mekanis ini diperlukan perlakuan awal 

atau pra-perlakuan sebelum minyak dipisahkan dari 

bijinya. Selama ini yang sering dilakukan oleh 

masyarakat untuk memperoleh minyak kemiri 

dengan perlakuan awal seperti memanaskan biji 

kemiri secara langsung dibawah sinar matahari atau 

dengan metode sangrai. Pada penelitian ini penulis 

mencoba memodifikasi cara pemanasan yang 

berbeda dengan memanfaatkan gelombang radiasi 

dan pengaruh variasi waktu microwave untuk 

mendapatkan hasil rendemen minyak kemiri dan 

pengaruhnya terhadap aktivitas antioksidan ekstrak 

minyak kemiri. 

Microwave adalah sebuah gelombang 

elektromagnetik denganfrekuensi antara 300 MGz 

(0,3 GHz) dan 300 GHz yang berada diantara sinar 

X dan sinar inframerah dalam spektrum 

elektromagnetik. Pemanasan menggunakan 

gelombang mikro melibatkan dua kali konversi 

energi, yaitu konversi energi listrik menjadi energi 

elektromagnetik, konversi energi elektromagnetik 

menjadi energi kinetik yang berupa panas [9]. 

Radiasi microwave telah terbukti sebagai sumber 

pemanasan yang sangat efektif dalam rekasi kimia. 

microwave dapat mempercepat kecepatan reaksi, 

mengasilkan rendemen produk yang lebih baik 

karena pemanasan microwave bersifat langsung 

kedalam bahan [10]. 

Perbandingan pengeringan atau pemanasan 

metode microwave dan oven diterapkan pada 

penelitian Dewi et al., (2019) dengan sampel daun 

Torbangun (Coileus amboinicus L.) memiliki 

aktivitas antioksidan tertinggi pada microwave 

dibandingkan Daun Torbangun yang dikeringkan 

dengan oven [11]. Penelitian pra-perlakuan 

gelombang mikro juga diterapkan pada penelitian 

Argo & Amaliyah, (2021) dengan sampel Jahe 

(Zingiber offcinale). Pada penelitian menggunakan 

2 faktor perlakuan yaitu daya 100 watt dan 180 

watt. Hasil penelitian menunjukan bahwa pra-

perlakuan dengan gelombang mikro 100 watt 

dalam durasi 2 menit adalah perlakuan terbaik 

menghasilkan kualitas dan kuantitas minyak atsiri 

jahe yang baik [12]. 

Berdasarkan latar belakang diatas peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian yang lebih 

lanjut terhadap biji kemiri dengan menerapkan pra-

perlakuan biji kemiri sebelum dilakukan ekstraksi 

minyak kemiri dengan metode press mekanik. Pra-

perlakuan yang diterapkan yaitu menggunakan 

intensitas daya dan variasi waktu pemaparan 

gelombang mikro dengan microwave. Penelitian ini 

bertujuan mengetahui pengaruh faktor lamanya 

waktu penggunaan microwave terhadap hasil 

rendemen minyak kemiri serta pengaruhnya 

terhadap aktivitas antioksidan. Penentuan pengaruh 

intensitas daya dan waktu dengan microwave 

terhadap biji kemiri diharapkan dapat menjadi 

dasar variasi baru untuk pemanasan biji kemiri 

selain menggunakan metode-metode yang sudah 

sering digunakan.  

2. METODE PENELITIAN 

2.1. Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam sebagai sampel 

yaitu biji kemiri yang berasal dari daerah 

Jatinegara, Kabupaten Tegal. Bahan penelitian 

yang lain adalah metanol (E. Merck), etanol 95% 

(Bratachem), DPPH (E. Merck). 

2.2. Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah seperangkat alat press minyak (Oil Press 

Machine MKS-J03), beaker glass (Iwaki pyrex), 

cawan porselen, gelas ukur 10 ml (pyrex), labu 

ukur 50 ml (pyrex), labu ukur 100 ml (pyrex), 

microwave (Sharp), pipet tetes, pipet volume, 

tabung reaksi (pyrex), rak tabung rekasi, timbangan 

analitik (Ohaus), kuvet, stopwatch, spatel, dan 

spektrofotometri Uv-Vis (Genesys 10 S UV-Vis). 

2.3. Pengumpulan Bahan dan Pembuatan 

Ekstrak Minyak Kemiri 

Sampel yang digunakan dalam penelitian  ini- 
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adalah biji kemiri yang diperoleh dari daerah 

Jatinegara, Kabupaten Tegal. Kemiri diberikan pra-

perlakuan microwave sebelum diektraksi. 

Penelitian ini menggunakan intensitas daya 

microwave 100 watt. Variasi waktu berdasarkan 

penelitian dari Arifin et.al., (2016) yang dilakukan 

dalam microwave selama 60, 90 dan 120 detik [13]. 

2.4. Pengepressan Biji Kemiri menjadi Minyak 

Kemiri 

2.5. Uji Aktivitas Antioksidan 

a. Pembuatan Larutan DPPH 

Ditimbang sebanyak 10 mg DPPH 

dilarutkan dengan Metanol dalam labu ukur 

10 mL, dikocok hingga homogen. Dari 

larutan tersebut dipipet 4 mL dan dimasukan 

ke labu ukur 100 mL, kemudian ditambahkan 

metanol sampai batas dan didapatkan larutan 

pereaksi dengan konsentrasi 40µg/mL[15]. 

b. Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum 

Penentuan panjang gelombang 

maksimum dilakukan dengan mengukur 

absorbansi 1,5 ml larutan DPPH 40 µg/mL 

kemudian ditambahkan 1 ml metanol 

kemudian dibiarkan selama 30 menit 

ditempat gelap kemudian serapan larutan 

diukur menggunkan spektrofotometri Uv-Vis 

dengan panjang gelombang 400 – 600 

nm[16]. Panjang gelombang maksimum 

diperoleh sebesar 520 nm. 

c. Pembuatan Larutan Induk Minyak 

Kemiri (2000 Ppm) 

Minyak kemiri ditimbang sebanyak 0,1 

gram, dilarutkan dalam metanol lalu 

dimasukkan dalam labu ukur 50 ml, 

kemudian volume dicukupkan dengan 

metanol sampai tanda batas[17]. 

d. Pembuatan Larutan Uji Seri Minyak 

Kemiri (50, 100, 200 dan 400 ppm) 

Larutan induk minyak kemiri dipipet 

masing-masing 0,25; 0,5; 1; 2 mL 

dimasukkan kedalam labu ukur 10 ml, 

kemudian volume dicukupkan hingga tanda 

batas [17]. 

e. Penentuan Aktiivtas Antioksidan 

dengan Metode DPPH 

Larutan uji seri minyak kemiri sebanyak 

1 ml dari masing-masing konsentrasi dipipet 

dan dimasukan kedalam tabung reaksi, 

kemudian ditambahkan larutan DPPH 

40µg/mL sebanyak 1,5 ml dikocok hingga 

homogen. Kemudian larutan inkubasi  selama 

30 menit ditempat yang terlindung dari 

cahaya. Selanjutnya dibaca absorbansi sampel 

pada panjang gelombang 520 nm [17]. 

2.6. Analisis Data 

Penentuan aktivitas antioksidan dengan 

menggunakan perendaman DPPH dinyatakan 

Penentuan aktivitas antioksidan dengan 

menggunakan peredaman DPPH dinyatakan 

dengan nilai perendaman DPPH (IC50), semakin 

besar nilai perendaman maka akan semakin besar 

juga nilai aktivitas antioksidannya. Presentase 

aktivitas penghambatan DPPH dapat dinyatakan 

dengan rumus sebagai berikut: 

% 𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖 = 1 −  
𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
× 100% 

Nilai IC50 diperoleh dari beberapa tahapan yaitu 

dengan menghitung nilai log konsentrasi dan nilai 

probit untuk masing-masing presentase aktivitas 

penghambat radikal bebas DPPH. Kemudian dari 

kedua data perhitungan dihubungkan dalam 1 

grafik utuh, dengan persamaan regresi linear 

sederhana yaitu y=ax+b, dimana nilai log 

konsentrasi dijadikan sebangai sumbu x dan nilai 

probit digunakan sebagai sumbu y [18]. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ekstraksi minyak kemiri diperoleh dari 

proses pengepressan mekanik yang sebelumnya 

diberi perlakuan awal pemanasan dengan 

microwave. Minyak kemiri yang diperoleh pada 

metode pengepressan juga dipengaruhi oleh ukuran 

partikel yang digunakan dan perlakuan awal 

sebelum pengepressan [4]. Microwave pada 

prinsipnya ketika panas diterapkan melalui 

gelombang mikro kekelembaban (air) didalam sel-

sel bahan tanaman, terjadi penguapan, ekspansi dan 

selanjutnya menghasilkan tekanan tinggi pada 

dinding sel kelenjar minyak. Tekanan internal yang 

dihasilkan mendorong keluar dinding sel kelenjar 

minyak dan secara intensif merenggangkan dinding 

hingga bisa pecah [19]. 

Pada pemanasan dengan gelombang mikro, 

menurut Muchtadi dan sugiyono (2013) panas yang 

diperoleh dihasilkan dibagian dalam bahan pada 

saat molekul polar mengalami oscilasi akibat 
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pancaran gelombang mikro. Panas tersebut 

selanjutnya merambat ke seluruh bagian bahan. 

Mekanisme ini, maka bagian permukaan bahan 

tidak mengalami pemanasan yang intensif sehingga 

pemanasan yang dilakukan dapat terjadi secara 

merata keseluruh bagian bahan pangan.  

Tabel 1. Intensitas daya, waktu microwave, rendemen, aktivitas antioksidan 

No. Intensitas daya (watt) Waktu (detik) Rendemen (%) Aktivitas Antioksidan 

1. 100 60 49,76 IC50 = 979489,985 

2. 100 90 55,7 IC50 = 1241,652 

3. 100 120 48,46 IC50 = 70,307 

  

Analisa rendemen dihitung dengan membandingkan 

perolehan minyak keseluruhan yang diperoleh dari 

proses ekstraksi penekanan mekanik terhadap berat 

bahan yang dimasukkan kedalam alat press [20]. 

Menurut Susilowati (2012) kandungan minyak 

kemiri sebesar 55-65%. Hasil rendemen minyak 

kemiri yang diperoleh pada penelitian ini 

menghasilkan rendemen ada yang lebih rendah dari 

literatur. Minyak kemiri yang dihasilkan dari metode 

pengepressan ditentukan oleh beberapa faktor seperti, 

ukuran biji dan suhu yang digunakan saat perlakuan 

awal. Ukuran biji yang digunakan berkaitan dengan 

banyak sedikitnya rendemen minyak kemiri yang 

diperoleh. Biji kemiri yang berukuran besar relatif 

susah di press sehingga minyak yang dihasilkan 

sedikit, sedangkan biji kemiri yang berukuran kecil 

lebih mudah di press sehingga dapat meningkatkan 

perolehan minyak kemiri. Hal tersebut sesuai dengan 

penelitian yang telah dilakukan oleh Arlene dkk., 

(2010), biji kemiri dalam bentuk serbuk 

menghasilkan rendemen yang lebih banyak 

dibandingkan dengan biji kemiri yang utuh. Selain 

ukuran biji kemiri variasi suhu sebelum pengepresan 

juga mempengaruhi hasil dari minyak kemiri. Selain 

itu bisa disebabkan karena faktor kondisi alat 

pengepressan berulir (oil press) seperti kondisi 

silinder press dan kondisi ulir pada alat. Dari hasil 

yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa semakin 

tinggi waktu yang digunakan maka rende men akan 

semakin tinggi dengan memperhatikan kondisi biji 

dan intensitas daya yang digunakan.  

3.1 Uji Aktivitas Antioksidan 

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan 

cara kuantitatif menggunakan metode DPPH (2,2-

difenil-1-pikrilhidrazil). Uji aktivitas antioksidan 

dengan metode DPPH untuk mengetahui potensi 

minyak kemiri sebagai antioksidan. Aktivitas 

antioksidan merupakan kemampuan suatu senyawa 

ekstrak untuk menghambat reaksi oksidasi yang 

dapat dinyatakan dengan persen penghambatan. 

Metode DPPH merupakan suatu metode yang dapat 

mengukur aktivitas antioksidan secara sederhana, 

cepat dan tidak membutuhkan biaya yang mahal. 

DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazyl) merupakan uji 

untuk menentukan aktivitas antioksidan dengan 

kemampuannya menangkal radikal bebas. 

Uji aktivitas antioksidan secara kuantitatif 

dapat dilakukan dengan menggunakan alat 

spektrofotometri Uv-vis yang akan didapatkan data 

berupa absorbansi yang akan dihitung dengan 

menggunakan regresi linear sehingga akan 

didapatkan nilai IC50 [21]. Penangkalan radikal bebas 

DPPH dapat ditunjukkan dengan penurunan 

absorbansi. Absorbansi yang terbaca adalah molekul 

DPPH yang tersisa dan tidak bereaksi dengan 

senyawa antioksidan [22]. Larutan yang awalnya 

berwarna ungu akan berubah menjadi warna kuning. 

Perubahan ini terjadi karena saat radikal bebas DPPH 

ditangkap oleh antioksidan yang melepas atom 

hidrogen untuk menangkap DPPH-H stabil [23]. 

Reaksi antara antioksidan dengan molekul DPPH 

dapat dilihat sebagai berikut. 

 

Gambar 1. Reaksi antara antioksidan dan 

molekul DPPH [23] 

Parameter yang digunakan untuk menyatakan 

aktivitas antioksidan adalah harga konsentrasi efesien 

atau efficient concentration (EC50) atau Inhibition 

concentration (IC50) yaitu konsentrasi suatu zat 
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antioksidan yang memberikan % penghambatan 

50%. Zat dengan  aktivitas antioksidan tinggi akan 

mempunyai EC50 atau IC50 yang rendah [24]. 

 

(a) waktu microwave 60 detik 

 

(b) waktu microwave 90 detik 

 
(c) waktu microwave 120 detik 

Gambar 2. Hubungan antara log konsentrasi dengan probit 

 

Hasil persamaan regresi linear sampel 1 dan 

2 dapat dilihat pada gambar 1(a) dan gambar 2(b) 

untuk sampel ekstrak biji kemiri yang diberikan 

pra-perlakuan microwave dengan daya 100 watt 

dalam waktu 60 dan 90 detik. Persamaan regresi 

linear menunjukkan bahwa persamaan regresi 

antara log konsentrasi dengan probit ekstrak dan 

diperoleh persamaan kurva baku y = bx+a dimana 

pada sampel 1 y = 0,2232x + 3,6627; serta nilai R2 

= 0,9786. Sedangkan pada sampel 2 diperoleh nilai 

y = 0,5456x + 3,3117 dan nilai R² = 0,8104. Nilai r 

yang mendekati 1 menggambarkan bahwa dengan 

meningkatnya konsentrasi ekstrak semakin besar 

aktivitas antioksidannya. Hal ini dapat dilihat dari 

kurva hubungan konsentrasi ekstrak minyak 

kemiri terhadap probit % inhibisi. Dari tabel 1 

diketahui bahwa nilai IC50 darin kedua sampel 

berturut-turut sebesar IC50 = 979489,985 µg/ml 

dan IC50 = 1241,652 µg/ml. Hal ini menunjukkan 

kedua sampel yang diberi pra-perlakuan 

microwave selama 60 dan 90 detik memiliki 

aktivitas antioksidan minyak kemiri yang tidak 

aktif. 

Pada sampel 3 nilai IC50 ekstrak minyak biji 

kemiri didapat dari hasil persamaan regresi linear 

pada gambar 2(c) dimana persaman regresi dari 

minyak kemiri yang didapat adalah y = 2,0228x + 

1,2633 dan R² = 0,9068. Dari tabel 1 diketahui 

bahwa nilai IC50 minyak kemiri sampel 3 adalah 

70,307 µg/ml. Hal ini menunjukan sampel 3 yang 

diberi pra-perlakuan microwave  selama 120 detik 

memiliki aktivitas antioksidan yang aktif. Menurut 

Molyneux (2004) antioksidan dikatakan sangat 

kuat jika nilai IC50 kurang dari 50 ppm, aktif jika 

IC50 bernilai 50-100 ppm, sedang jika IC50 bernilai 

100-150 ppm, lemah jika IC50 bernilai 150 ppm. 

Semakin kecil nilai IC50 semakin tinggi aktivitas 

antioksidan [25]. Perbedaan aktivitas antioksidan 

y = 0.2232x + 3.6627
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yang diperoleh tersebut kemungkinan disebabkan 

adanya perbedaan kandungan dan jumlah 

senyawan aktif yang terdapat dalam ekstrak 

sehingga dapat mempengaruhi aktivitas 

antioksidan yang diperoleh juga berbeda. Selain 

itu dapat dikarenakan hasil yang didapatkan dari 

proses ekstraksi berupa minyak. Minyak yang 

mengandung senyawa-senyawa kimia seperti asam 

lemak sehingga senyawa antioksidan yang terdapat 

pada biji kemiri larut dalam minyak. 

4.KESIMPULAN 

Ekstrak minyak kemiri yang diberikan pra-

perlakuan radiasi microwave 100 watt selama 120 

detik memiliki daya aktioksidan aktif dengan nilai 

IC50 sebesar 70,307 µg/ml. Sedangkan pada sampel 

yang diberi pra-perlakuan microwave selama 60 

dan 90 detik aktivitas antioksidannya tidak aktif 

sehingga dapat disimpulkan bahwa radiasi 

microwave memberi pengaruh terhadap perolehan 

rendemen dan daya aktioksidan minyak kemiri. 
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