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RINGKASAN 

       Kemiri (Aleurites moluccana (L) adalah tanaman yang sangat berguna yang banyak 

digunakan oleh masyarakat. Itu digunakan sebagai bumbu masak, obat, dan kosmetik. 

Bergantung pada apakah biji kemiri di press atau diekstrak untuk menghasilkan minyak, ampas 

kemiri yang dihasilkan dari proses pengepresan masih digunakan sangat sedikit, terutama dalam 

pembuatan produk makanan. Ampas biji kemiri dipanggang, atau roasting , untuk menghasilkan 

tepung berwarna coklat tua. Ampas biji kemiri mengandung 21,82% protein, 1,68% lemak, dan 

5,70% karbohidrat. penelitian ini bertujuan untuk : menentukan tingkat penambahan tepung 

ampas kemiri (Aleurites moluccana (l.) yang tepat saat membuat mie instan.2) 

Menganalisis kelayakan usaha untuk perlakuan terbaik 

       Dalam penelitian ini, Rancangan Acak Lengkap (RAL) digunakan dengan satu faktor enam 

perlakuan dan diulang tiga kali. 18 sampel dihasilkan: PO= Tanpa Tepung Ampas Kemiri; P1= 

penambahan Tepung Ampas Kemiri 5%; P2= penambahan Tepung Ampas Kemiri 10%; P3= 

penambahan Tepung Ampas Kemiri 15%; P4= penambahan Tepung Ampas Kemiri 20%; dan 

P5= penambahan Tepung Ampas Kemiri 25%. 

      Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ampas kemiri sebesar 25% 

memiliki perlakuan terbaik. Karakteristiknya meliputi kadar air 7,5 persen, kadar abu 0,75%, 

kadar protein 12,57%, cooking time 3,20%, dan cooking loss 0,38%. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan kesukaan warna 4,56 (suka), aroma 4,33 (suka), rasa 4,33 (suka), dan tekstur 4,11 

(suka). Berdasarkan analisis kelayakan usaha, disimpulkan bahwa produksi mie instan dengan 

penambahan te Perusahaan menggunakan merk up sebesar 20% dari biaya tahunan sebesar 

5.262.306, dengan harga jual per bungkus mie instan sebesar 17,177 unit dan harga BEP sebesar 

137.423.271 per tahun untuk pembuatan mie instan. Nilai rasio biaya pendapatan (R/C) sebesar 

1,52 dan sudah melebihi 1 (1,5 lebih besar dari 1), sehingga dapat disimpulkan bahwa itu layak. 

 

Kata Kunci: tepung ampas kemiri, kadar protein, kadar air, kadar abu, cooking time, cooking 

loss, organoleptic 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

I. PENDAHULUAN 

I.1. Latar belakang  

        Kemiri (Aleurites moluccan L) merupakan tanaman serbaguna yang banyak dimanfaatkan 

masyarakat untuk berbagai keperluan. Ini berfungsi sebagai elemen fundamental dalam bumbu 

kuliner dan obat-obatan, serta produk kecantikan yang populer. Pembuatan kemiri ditujukan 

untuk penggunaan lokal dan ekspor, seperti yang dinyatakan oleh Koji (2000). Kemiri memiliki 

beragam kegunaan yang bermanfaat, termasuk konsumsi dan pengolahan langsung. khususnya 

untuk produksi minyak. Kemiri kaya akan protein dan karbohidrat. serta senyawa bermanfaat 

seperti flavonoid, saponin, dan polifenol. Menurut Anwar dan Noor (2014), biji kemiri 

mempunyai beberapa kegunaan seperti sebagai bumbu kuliner, obat diare, penerangan dan 

kayunya digunakan untuk obat. Selain itu, minyak yang berasal dari biji kemiri dapat digunakan 

sebagai penyubur rambut, sedangkan kulit batangnya dapat digunakan sebagai obat tumor, dan 

kegunaan lainnya (Krisnawati dkk., 2011).Biji kemiri dapat diubah menjadi minyak melalui 

proses ekstraksi. Biji ini mengandung sekitar 50%-60% berat minyak. Anda dapat memperoleh 

minyak kemiri dengan cara diperas atau diekstraksi. Minyak kemiri memiliki karakteristik 

mudah kering jika terkena udara terbuka karena kandungan asam lemak tak jenuhnya yang tinggi 

(Arlene, 2013). 

        Proses produksi minyak menghasilkan limbah sisa. Minyak kemiri sering digunakan untuk 

membantu meminimalkan kerontokan rambut, meningkatkan kesehatan rambut secara 

keseluruhan, dan mempertahankan kelembaban kulit. Saat ini, penggunaan ampas kemiri agak 

dibatasi, khususnya dalam produksi. kuliner. Ampas kemiri peringkali dibuang begitu saja 

sebagai sampah. Sedangkan daging buah kemiri memiliki aroma yang khas dan tekstur yang 

empuk sehingga cocok untuk dijadikan barang berharga yang bermanfaat bagi masyarakat 

(Estrada, 2007).Ampas kemiri merupakan sisa hasil samping ekstraksi minyak melalui 

pengepresan. Meskipun pemanfaatan ampas kemiri saat ini masih sangat. terbatas, sebagian 

besar masyarakat memanfaatkan ampas kemiri sebagai bumbu masakan dan pengobatan, namun 

penelitian ini menemukan bahwa ampas kemiri dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan produk 

yang memiliki potensi besar bagi masyarakat (Sulandjari, 2018). 

         Komposisi daging buah kemiri terdiri dari protein 21,82%, lemak 1,68%, dan karbohidrat 

5,70%. Daging buah kemiri diperoleh dengan cara dipanggang sehingga menghasilkan warna 

coklat tua yang pekat (Kasim, 2010).Temuan penelitian Bambang Setiawan yang dilakukan pada 

tahun 2014 fokus menyelidiki proses pembuatan bumbu bubuk kemiri (Aleurites moluccana). 

Pemanfaatan ampas kemiri dalam pengembangan bumbu kuliner merupakan dampak langsung 

dari penelitian ini. Secara spesifik, formulasi ampas kemiri yang paling optimal ditentukan 

melalui uji organoleptik, dengan perlakuan A3 yang terdiri dari 30% kemiri dan 8% bawang 

putih memberikan hasil terbaik. Penggunaan ampas kemiri dalam produksi mic instan memiliki 

potensi yang besar karena dapat meningkatkan nilai gizi mie. Jumlah ampas kemiri yang akan 

digunakan dalam produksi mie instan saat ini belum dapat ditentukan. Oleh karena itu, penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui jumlah kali tepung ampas kemiri yang tepat untuk digunakan.  



          Mie cepat saji tersedia dalam berbagai bentuk jika mempertimbangkan kandungan 

nutrisinya. Namun, perlu disebutkan bahwa sebagian besar mie cepat saji seringkali mengandung 

lemak, karbohidrat, garam, dan zat gizi mikro yang tinggi. Meskipun mie mengandung minyak 

kap hidrat, mie mungkin tidak menyediakan semua elemen penting, seperti lemak, protein, 

mineral, dan ynamin, yang penting untuk efisiensi metabolisme tubuh secara umum. Biasanya 

mie mengandung sekitar 77,3% karbohidrat, 9,6% protein, dan 12.3% lemak (Briliannita, 2020, 

Yolanda dkk., 2018). Sifat fisikokimia dan organoleptik dipengaruhi oleh penelitian ini, oleh 

karena itu perlu dilakukan pengujian agar dapat menghasilkan mie instan yang memberikan hasil 

paling baik. Dalam penelitian ini, peneliti bertujuan untuk mengatasi permasalahan rendahnya 

kandungan nutrisi, khususnya rendah kalori dan protein, pada proses pembuatan mic. Untuk 

mengatasi hal tersebut, mereka berencana memasukkan ampas biji kemiri sebagai bahan baku 

pembuatan mie instan. Penambahan ini akan meningkatkan kandungan protein pada mie secara 

signifikan, sekaligus memastikan keseimbangan bahan yang tepat untuk menghasilkan produk 

berkualitas tinggi. Saya sertakan cara membuat mie instan dengan penambahan ampas kemiri 

sebanyak 5%. 1.2.  

I.2. Tujuan penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mendapatkan tingkat penambahan tepung ampas kemiri (Aleurites moluccana (1) yang 

tepat pada pembuatan mie instan. 

2. Menganalisis Kelayakan usaha pada perlakuan terbaik 

I.3. Manfaat Penelitian 

Studi ini dapat memberikan wawasan berharga mengenai dampak penggunaan tepung ampas 

kemiri dalam produksi mie instan. Selain mengetahui studi kelayakan usaha tepung ampas 

kemiri. 

I.4. Hipotesis 

1. Diduga perbedaan kadar penambahan tepung ampas kemiri berpengaruh nyata terhadap 

mutu mie instan 

2. Diduga mie instan dengan penambahan tepung ampas kemiri (Aleurites moluccan Ly 

merupakan hasil pengobatan terbaik dan patut untuk dicoba 
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