
5.1 Kesimpulan 

BABV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Pada penelitian optimasi kondisi ekstraksi batch minyak biji mengkudu dengan 

pengontakan secara dispersi menggunakan pelarut n-heksana didapatkan kesimpulan 

sebagai berikut. 

1. Rendemen minyak biji mengkudu basil ekstraksi sebesar 5,6- 17,44%, dengan bilangan 

iodin sebesar 4- 17 gram iod/gram minyak, bilangan asam sebesar 1 - 5 mg KOH/ gram 

minyak, bilangan peroksida sebesar 0,0005 - 0,003, dan aktivitas antioksidan sebesar 

0,8 -1,5 11mol DPPH/mg minyak. 

2. Model pengaruh temperatur (A) dan rasio umpan pelarut (B) dalam ekstraksi minyak biji 

mengkudu memiliki persamaan berikut: 

a) Perolehan rendemen minyak (y): y = 7,68 + 3,28A2
- 1,43 A2B- 0,93 A3 

b) Perolehan bilangan asam (y): y = 2,17 A2 + 1,338 2 

c) Perolehan bilangan peroksida (y) : ~ = 702,90- 556,83A- 250A8 + 253,62A2 + 250A2 8 
y 

d) Perolehan aktivitas antioksidan (y) : 10log y = 0,15 + 0,0948 + O,OlZAB- 0,033A2 -

0,058 2 - 0,098A28- 0,021A8 2 

3. Temperatur dan rasio umpan pelarut tidak mempengaruhi rendemen minyak, bilangan 

asam, dan aktivitas antioksidan secara signifikan, temperatur memiliki pengaruh yang 

cukup signifikan terhadap bilangan peroksida minyak hasil ekstraksi. 

4. Kondisi optimum ekstraksi minyak pada biji mengkudu didapatkan pada temperatur 28°C 

dan rasio umpan pelarut I: 15,17 dengan rendemen minyak sebesar 12,57% 

5.2 Saran 

Dari penelitian yang telah dilakukan, saran yang dapat dilakukan untuk penelitian 

selanjutnya adalah: 

I. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan meningkatkan level temperatur yang 

digunakan (>46 °C) untuk melihat tren temperatur dan rasio F:S apakah ketika 

peningkatan dilakukan berpengaruh secara signifikan terhadap respon yang diinginkan 

mencapai maksimum; dalam hal ini rendemen minyak hasil ekstraksi dan aktivitas 

antioksidan yang diperoleh semakin besar. Namun perlu diperhatikan bahwa temperatur 
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yang terlalu tinggi justru tidak diinginkan karena dapat merusak senyawa-senyawa 

antioksidan yang terkandung di dalam minyak sehingga temperatur yang dianjurkan 

adalah tidak melebihi 60-65°C 

2. Perlu dilakukan tinjauan lebih lanjut mengenai teknik pemisahan asam risinoleat karena 

asam risinoleat bukan merupakan minyak pangan sehingga perlu dipisahkan terlebih 

dahulu jika yang diinginkan adalah penggunaan minyak biji mengkudu sebagai minyak 

pangan; atau altematif lain yaitu penggunaan minyak biji mengkudu sebagai minyak 

industri. 

3. Grafik tiga dimensi optimasi belum didapatkan kurva yang menyerupa1 kubah 

menunjukkan bahwa kondisi optimum tidak benar-benar terjadi sehingga untuk 

selanjutnya perlu dilakukan contour plot yang dapat membantu peneliti selanjutnya untuk 

mengetahui letak kondisi optimum dari operasi ekstraksi batch biji mengkudu ini. 
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