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ABSTRAK

$ÀDWRNVLQ�PHUXSDNDQ�WRNVLQ�\DQJ�GLKDVLONDQ�ROHK��$VSHUJLOOXV�ÀDYXV�GDQ�$VSHUJLOOXV�SDUDVLWLFXV�\DQJ�EDQ\DN�WHUGD-

pat pada biji-bijan seperti kacang tanah dan produknya. Enting-enting merupakan salah satu produk makanan yang 

EHUEDVLV�NDFDQJ�WDQDK��%HUGDVDUNDQ�KDVLO�VXUYHL�HQWLQJ�HQWLQJ�PHPLOLNL�NDQGXQJDQ�DÀDWRNVLQ�%
1
 (AFB

1
) cukup tinggi 

di atas yang diperbolehkan badan POM (20 ppb) yaitu 144 ppb. Penelitian ini dimaksudkan untuk mempelajari penu-

UXQDQ�DÀDWRNVLQ�SDGD�SHQJRODKDQ�HQWLQJ�HQWLQJ�\DQJ�GLPRGL¿NDVL�SURVHV�SHPEXDWDQQ\D�GHQJDQ�SHQJJXQDDQ�ODUXWDQ�

kapur (0 %; 0,5 %; 1,5 % dan 2,5 %) yang dikombinasi dengan lama perebusan (0, 10, 15, dan 20 menit) dengan  

tujuan untuk mereduksi cemaran AFB
1
� SDGD�EDKDQ�GDVDU�GDQ�PHQJLGHQWL¿NDVL� UHGXNVL�$)%

1
 pada setiap tahapan 

peng olahan yang berpotensi menurunkan cemaran AFB
1
. Kacang tanah yang digunakan untuk pengolahan enting-

HQWLQJ�SDGD�SHQHOLWLDQ�LQL�WHUOHELK�GDKXOX�GLFHPDUL�GHQJDQ�$VSHUJLOOLV�ÀDYXV�)1&&��������.DGDU�DÀDWRNVLQ�GLXNXU�

dengan menggunakan metode ELISA (Enzyme Linked Immuno Sorbent Assay). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

PRGL¿NDVL�SHQJRODKDQ�HQWLQJ�HQWLQJ�GHQJDQ�SHQJJXQDDQ�NDSXU�NRQVHQWUDVL�������GLNRPELQDVLNDQ�GHQJDQ�ODPD�SHUH-

busan 20  menit pada perebusan larutan kapur mampu mereduksi AFB
1
 47,8 % diikuti dengan penyangraian 41,4% 

dan penghilangan kulit ari 17,07 %, dengan total penurunan 73,96 % dan tetap mempertahankan cita rasa.

Kata kunci:�$ÀDWRNVL�%
1
, kacang tanah, enting-enting, kapur, perebusan, ELISA

ABSTRACT

$ÀDWR[LQ�LV�D�WR[LQ�SURGXFHG�E\�$VSHUJLOOXV�ÀDYXV�DQG�$VSHUJLOXV�SDUDFLWLFXV�IRXQG�RQ�PRVW�JUDLQV�OLNH�SHDQXW�DQG�LWV�

products. Enting-enting is one of food product basically made from peanuts. Previous survey stated that enting-enting 

KDV�KLJK�HQRXJK�DÀDWR[LQ�FRQWHQW�XQWLO�����SSE�ZKLFK�LV�PRUH�WKDQ�DOORZDEOH�OLPLW����SSE��7KLV�VWXG\�DLPHG�WR�NQRZ�

WKH�GHFUHDVH�RI�DÀDWR[LQ�RQ�SURGXFWLRQ�RI�HQWLQJ�HQWLQJ�ZKLFK�WKH�SURFHVV�KDG�EHHQ�PRGL¿HG�LQ�WR�����������������

% and 2.5 % lime solutions and was combined with 0, 10, 15, and 20 minutes boiling time. These combinations were 

utilized to reduce and identify AFB
1
�UHGXFWLRQ�RQ�D�UDZ�SHDQXW��3HDQXWV�ZDV�LQRFXODWHG�ZLWK�$��ÀDYXV�)1&&�������DV�

DÀDWR[LQ�SURGXFHU��SULRU�XVLQJ�IRU�HQWLQJ�HQWLQJ�SURFHVVLQJ��7KH�DÀDWR[LQ�FRQWHQW�ZDV�PHDVXUHG�E\�(/,6$�PHWKRG�

�(Q]\PH�/LQNHG�,PPXQR�6RUEHQW�$VVD\���7KH�UHVXOWV�RI�WKLV�UHVHDUFK�VKRZHG�WKDW�PRGL¿FDWLRQ�RI�HQWLQJ�HQWLQJ�SURGXF-

WLRQ�XWLOL]LQJ�������OLPH�VROXWLRQ�FRPELQHG�ZLWK����PLQXWHV�ERLOLQJ�WLPH�ZDV�DEOH�WR�UHGXFH�DÀDWR[LQ�����������������

and 17.07 % after boiling, roasting and removing inner skin off respectively. These total reduction of 73.96 % AFB
1
 

ZHUH�QRW�DEOH�WR�FKDQJH�WKH�ÀDYRU�

Keywords: $ÀDWR[LQ�%
1
, peanut, enting-enting, lime, boiling, ELISA

1 )DNXOWDV�3HUWDQLDQ��8QLYHUVLWDV�0XODZDUPDQ��.DPSXV�*XQXQJ�.HOXD��-O��3DVLU�%HOHQJNRQJ��6DPDULQGD��.DOLPDQWDQ�7LPXU������
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara produsen dan 

pengguna kacang tanah (Arachis hypogaea L.) terbesar di Asia 

selain China dan India, hampir 66 % dari 31 juta ton produksi 

kacang tanah dunia pada tahun 1988 diproduksi sekaligus 

dikonsumsi oleh ketiga negara Asia tersebut (Noviandi dkk., 

2001). Kondisi produksi dan konsumsi terus meningkat pesat 

selama enam tahun terakhir ini.
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Kacang tanah dan produknya adalah salah satu bahan 

pangan  yang mendapat banyak perhatian karena mengandung 

PLNRWRNVLQ�NKXVXVQ\D� DÀDWRNVLQ��$ÀDWRNVLQ�PHUXSDNDQ� VH�

nyawa metabolit sekunder yang dihasilkan oleh strain Asper-

JLOOXV�ÀDYXV dan Aspergillus parasiticus yang diketahui mem-

punyai pengaruh yang berbahaya terhadap kesehatan manusia 

dan hewan, oleh karena bersifat karsinogenik, mutagenik, 

WHUDWRJHQLN�GDQ�LPPXQRVXSUHVLI��$ÀDWRNVLQ�%
1
 (AFB

1
) meru-

SDNDQ� MHQLV� DÀDWRNVLQ� \DQJ� SDOLQJ� VHULQJ� GLMXPSDL� SDGD�

biji-bijian seperti kacang tanah dan memiliki toksisitas yang 

SDOLQJ�WLQJJL�GLEDQGLQJNDQ�MHQLV�DÀDWRNVLQ�\DQJ�ODLQ�

Enting-enting adalah salah satu produk olahan kacang 

WDQDK� \DQJ� PHPLOLNL� NDQGXQJDQ� DÀDWRNVLQ� �$)%
1
) di atas 

standar yang diperbolehkan badan POM (20 ppb) yaitu 144 

ppb (Noviandi dkk., 2001). Pengolahan enting-enting pada 

GDVDUQ\D�GDSDW�PHQXUXQNDQ�FHPDUDQ�DÀDWRNVLQ�VHSHUWL�SDGD�

tahap penyangraian dan penghilangan kulit ari, tetapi produk 

HQWLQJ�HQWLQJ�PDVLK�PHQJDQGXQJ�DÀDWRNVLQ�\DQJ�FXNXS�WLQJ�

gi. Hal ini disebabkan karena bahan baku pembuatan enting-

HQWLQJ�� \DLWX� NDFDQJ� WDQDK� PHPLOLNL� NDQGXQJDQ� DÀD�WRNVLQ�

\DQJ�WLQJJL��VHKLQJJD�SHUOX�GLODNXNDQ�PRGL¿NDVL�SHQJRODKDQ�

dengan perebusan larutan kapur pada bahan dasar (kacang 

tanah) untuk mereduksi AFB
1
.

.DQGXQJDQ� DÀDWRNVLQ� \DQJ� WLQJJL� SDGD� HQWLQJ�HQWLQJ�

sangat menarik sebagai bahan kajian dan penelitian lebih 

lanjut. Akhir-akhir ini banyak dikemukakan bentuk atau 

PHWRGH�PRGL¿NDVL�GDODP�PHUHGXNVL�NRQWDPLQDVL�DÀDWRNVLQ�%
1
 

antara lain adalah penggunaan larutan kapur dan penggunaan 

suhu tinggi. Menurut Price dan Jurgenzen (1985) perendaman 

GDODP�DLU�NDSXU��������GDSDW�PHUHGXNVL�DÀDWRNVLQ����±����

%, sedangkan penggunaan suhu tinggi seperti yang dilakukan 

Jun-Ho dan Kwang-Geun (2005) pada pembuatan steamed 

bread yang menggunakan suhu 100 oC selama 15 menit dapat 

PHUHGXNVL�DÀDWRNVLQ�VDPSDL������

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan produk 

HQWLQJ�HQWLQJ�GHQJDQ�NDGDU�DÀDWRNVLQ�%
1
 yang rendah. Selain 

itu penelitian juga bertujuan untuk mengetahui konsentrasi 

larutan kapur dan lama perebusan yang optimal sebagai 

PRGL�¿NDVL� SHQJRODKDQ� HQWLQJ�HQWLQJ� XQWXN�PHUHGXNVL� NDQ�

GXQJ�DQ� DÀDWRNVLQ� %
1
 tanpa mempengaruhi sifat sensoris 

serta mempelajari pengaruh cara pengolahan enting-enting 

WHUKDGDS�SHQXUXQDQ�FHPDUDQ�DÀDWRNVLQ�

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan baku yang digunakan antara lain : kacang tanah, 

larutan kapur (Ca(OH)
2
), isolat $VSHUJLOOXV� ÀDYXV FNCC 

����� �ODE�0LNURELRORJL�363*�8*0��� �PHGLXP�SDGDW�3'$�

(Potato Dextrose Agar), dan kit ELISA (Enzime-linked im-

munosorbent assay). 

Preparasi Sampel Kacang Tanah dengan Infeksi $��ÀDYXV

Kacang tanah dimasukkan kedalam boks plastik, disim-

pan dalam ruangan bersuhu 30 oC dan diinfeksi spora $��ÀDYXV�

\DQJ�WHODK�GLNHPEDQJNDQ�SDGD�3'$�DJDU�VHEHVDU���6/ml/kg 

bahan. Preparasi sampel dianggap selesai setelah didapat 

kontaminasi AFB
1
 pada kacang tanah sebesar 96 ppb.

Pengolahan Enting-enting 

Kacang tanah diolah menjadi enting-enting melalui tahap-

tahap: perebusan larutan kapur, pencucian, pengeringan dengan 

sinar matahari, penyangraian, penghilangan kulit ari, pengecilan 

ukuran dan pencampuran dengan gula yang dikaramelisasi 

�������0RGL¿NDVL� SHPEXDWDQ� HQWLQJ�HQWLQJ� GLODNXNDQ� GHQJDQ�

perebusan larutan kapur pada bahan dasar (kacang tanah) 

dengan berbagai konsentrasi (0 %; 0,5 %;1,5 % dan 2,5 %) dan 

variasi lama perebusan (0, 10, 15 dan 20 menit). 

Analisa ELISA ((Q]\PH�/LQNHG�,PPXQRVRUEHQW�$VVD\) 

Sampel kacang tanah diambil dari awal pasca pengolah-

an pada tiap tahap pengolahan enting-enting yang dianggap 

berpotensi menurunkan cemaran AFB
1
 yakni perebusan la-

rutan kapur, penyangraian dan penghilangan kulit ari. Sampel 

diambil  sebesar 25 gram, kemudian diekstraksi dengan cara 

diblender, dilarutkan pada metanol 60 %, dishaker selama 15 

menit, 3000 rpm. Uji ELISA dilakukan dengan mereaksikan 

hasil ekstraksi dengan kit ELISA. Hasil absorbansinya ditera 

dengan miniphotometer dan dikonversi menjadi kadar AFB
1
 

melalui kurva standar.

Pengujian Sensoris

Pengujian sensoris dilakukan secara hedonik meliputi 

rasa, tekstur dan warna sebanyak 20 orang panelis. Skala 

yang digunakan 1 – 5 yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak 

suka), 3 (cukup), 4 (suka), dan 5 (sangat suka).

HASIL DAN PEMBAHASAN

5HGXNVL�$ÀDWRNVLQ�%
1
 pada Perebusan Larutan Kapur

Kemampuan reduksi AFB
1
 pada tahap perebusan larutan 

kapur pada pembuatan enting-enting ditunjukkan pada Tabel 

1. Semakin lama waktu perebusan, semakin tinggi persentase 

SHQXUXQDQ�FHPDUDQ�DÀDWRNVLQ�%
1
. Perebusan selama 20 menit 

merupakan waktu yang paling lama dan dapat mereduksi 

cemaran AFB
1
� VHEHVDU� ������ �� VDPSDL� ������ �� XQWXN�

VHWLDS�NRQVHQWUDVL�NDSXU��5HGG\��������PHODSRUNDQ�EHVDUQ\D�

penurunan cemaran AFB
1 

pada kacang rebus yang proses 
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pembuatannya direbus dengan menggunakan larutan garam 

selama 15 menit sebesar, yaitu sebesar 33 %. Pada penelitian 

ini juga terjadi penurunan cemaran AFB
1
 sebesar 39,02 % 

VDPSDL���������XQWXN�SHUHEXVDQ�VHODPD����PHQLW�

Tabel 1.  Persentase penurunan AFB
1
 setelah perebusan 

larut an kapur dihitung dari kacang kondisi pra 

pengolahan (96 ppb)

Kadar 

kapur

(%)

Lama 

perebusan 

(menit)

pH

Kandungan 

AFB
1 
setelah 

perebusan

(ppb)

Persentase

penurunan AFB
1

(%)

0

0

10

15

20

7'

7'

7'

7'

96

82

66

62

0 r 0,00a

������r�����b

32 r 1,68e

36,1 r 1,51f

0,5

0

10

15

20

���

8,0

8,1

8,2

95

��

59

51

�����r������a

24,3 r�����c

39,02 r�����g

������r 0,51h

1,5

0

10

15

20

���

8,2

8,2

8,3

96

��

61

51

0,00 r 0,00a

������r�����d

35,6 r 2,49f

������r 0,28h

2,5

0

10

15

20

���

8,2

8,3

8,3

��

66

��

49

0 r 0,00a

31,9 r  1,94e

������r 0,28g

49,45 r 2,45h

Keterangan:  Huruf yang berbeda dibelakang angka pada kolom yang sama 

PHQXQMXNNDQ�SHUEHGDDQ�\DQJ�Q\DWD��3��������

� 7'� �7LGDN�GLXNXU

Hasil analisa varians (Tabel 1.) memperlihatkan bahwa 

penggunaan konsentrasi kapur pada pembuatan enting-enting 

WHUKDGDS� NDGDU� DÀDWRNVLQ� WLGDN� EHUEHGD� Q\DWD�� 3HQJJXQDDQ�

konsentrasi kapur yang rendah bila dikombinasikan dengan 

waktu perebusan yang lama dapat menurunkan cemaran 

DÀDWRNVLQ� %
1.
 Mendez dkk. (2002) melaporkan bahwa pa-

da produk makanan yang berbasis jagung (tortilla) yang 

pada proses pengolahannya menggunakan larutan kapur 1 

% sampai 3 % dengan suhu 85 o&�VHODPD� � ���PHQLW� GDSDW�

PHUHGXNVL�DÀDWRNVLQ�%
1
 sampai 90 %.

3HQJJXQDDQ� NDSXU� GDODP� PRGL¿NDVL� SHPEXDWDQ�

HQWLQJ�HQWLQJ� GDSDW� PHQXUXQNDQ� FHPDUDQ� DÀDWRNVLQ� OHELK�

besar dibanding dengan tanpa penggunaan kapur. Hal ini 

disebabkan karena kapur memilki pH yang tinggi. Menurut 

Park dkk. (1988) pH tinggi menyebabkan cincin lakton pada 

PROHNXO�DÀDWRNVLQ�DNDQ�WHUKLGUROLVD��'DUL�KDVLO�SHQJXMLDQ�S+�

terhadap konsentrasi kapur dan lama perebusan menunjukkan 

bahwa makin tinggi konsentrasi kapur yang digunakan pH 

akan semakin meningkat dan semakin lama waktu perebusan 

juga akan menaikkan pH, tetapi kenaikan pH pada masing-

masing konsentrasi tidak menunjukkan kenaikan yang nyata.

Reduksi Kadar AFB
1
 dari Pengolahan Enting-enting

Pada penelitian ini tahapan pengolahan enting-enting 

dilakukan penyangraian dengan jumlah kacang sekitar 200 

gram pada suhu 80 oC selama 5 menit, yang disesuaikan 

dengan suhu yang umum digunakan oleh beberapa produsen 

�LQGXVWUL���3DGD�NRQGLVL�LQL�WHUMDGL�SHQXUXQDQ�NDGDU�DÀDWRNVLQ�

B
1
 karena degradasi akibat suhu tinggi yaitu sebesar 40,5 %. 

Penggunaan suhu tinggi sebagai bentuk pengolahan seperti 

roasting GDSDW� PHUHGXNVL� DÀDWRNVLQ� ��� �� SDGD� ground 

pistachio kernel yang menggunakan suhu 150 oC selama 30 

menit merupakan kondisi yang optimal dengan tidak merubah 

citarasa (Yazdanpanah dkk., 2005). Menurut Moreau dan 

0RVV���������EDKZD�GHQJDQ�SHQ\DQJUDLDQ�NDFDQJ�WDQDK�SDGD�

suhu 150 oC selama 1,5 jam dapat mengurangi 80 % AFB
1
.

Penghilangan kulit ari merupakan tahapan dalam proses 

pengolahan enting-enting yang juga berkontribusi menurunkan 

NDGDU�DÀDWRNVLQ�%
1
 pada kacang tanah. Hal ini terjadi karena 

DÀDWRNVLQ�%
1
 selain terdapat dalam biji kacang, juga terdapat 

dalam kulit ari. Pada penelitian ini terjadi penurunan AFB
1 

VHEHVDU����������3HQXUXQDQ�$)%
1
 pada penghilangan kulit 

ari tejadi sebesar 15 % pada sampel enting-enting “Galuh 

$ML´��6LJLW��������

Tabel 2. Persentase penurunan AFB
1
 setiap tahapan yang dapat menurunkan cemaran AFB

1
 pada pembuatan enting-enting

Tahapan Proses

Tanpa perebusan larutan kapur Perebusan larutan kapur 0,5% selama 20 menit

Kandungan 

AFB
1 
(ppb)

Persentase penurunan 

AFB
1 
(%)

Kandungan AFB
1 

(ppb)

Persentase penurunan AFB
1 

(%)

Bahan dasar (kacang tanah)

Perebusan larutan kapur

Penyangraian

Penghilangan kulit ari

96

96

��

48

-

0 r 0,00a

40,5 r 0,46c

16,5 r�����d

96

51

30

25

-

�����r 0,52b

41,4 r�����c

������r 0,93d

.HWHUDQJDQ��+XUXI�\DQJ�EHUEHGD�GLEHODNDQJ�DQJND�SDGD�NRORP�\DQJ�VDPD�PHQXQMXNNDQ�SHUEHGDDQ�\DQJ�Q\DWD��3��������
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Kandungan AFB
1 

menurun dari setiap tahapan peng-

olahan enting-enting yang berpotensi menurunkan cemaran 

AFB
1
. Penurunan terbesar berturut-turut dari tahapan pere-

busan larutan kapur, penyangraian dan penghilangan kulit 

ari.

Tabel 2. menunjukkan persentase penurunan cemaran 

DÀDWRNVLQ�%
1 
pada pembuatan enting-enting tanpa perebusan 

larutan kapur dan perebusan larutan kapur konsentrasi 0,5 

% selama 20 menit. Konsentrasi 0,5 % selama 20 menit 

digunakan karena paling tinggi dalam  menurunkan cemaran 

DÀDWRNVLQ�%
1
.

Penilaian Sensoris

Pengujian sensoris dilakukan dengan memilih perla-

NXDQ� \DQJ� WHUWLQJJL� GDODP� PHQXUXQNDQ� FHPDUDQ� DÀDWRNVLQ�

B
1
�VHFDUD�VLJQL¿NDQ�GHQJDQ�PHPEDQGLQJNDQ�WDQSD�SHUHEXVDQ�

larutan kapur. Berdasarkan penilaian panelis pada tingkat ke-

sukaan untuk produk enting-enting ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3.  Skor penilaian produk enting-enting dari 20 orang 

panelis terhadap rasa,warna dan tekstur

Produk enting-enting
Skor penilaian

5DVD :DUQD Tekstur

Tanpa perebusan larutan kapur 3,8 ��� 3,2

Perebusan larutan kapur 0,5 %, 

20 menit
3,5 3,4 3,1

Keterangan :  1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (cukup), 4 (suka) dan  

5 (sangat suka)

Hasil pengujian sensoris menunjukkan bahwa tingkat 

kesukaan terhadap rasa, warna dan tekstur pada perlakuan 

dengan konsentrasi kapur 0,5 % dengan lama perebusan 20 

PHQLW�GDSDW�GLWHULPD�ROHK�SDQHOLV��'HQJDQ�GHPLNLDQ�SHUODNXDQ�

tersebut dapat diaplikasikan dalam pengolahan enting-enting 

XQWXN� PHQXUXQNDQ� FHPDUDQ� DÀDWRNVLQ� %
1
 karena tidak 

mempengaruhi rasa, warna dan tekstur.

KESIMPULAN

5HGXNVL� $)%
1 

pada pembuatan enting-enting yang 

tertinggi adalah pada proses perebusan larutan kapur yaitu 

��������GLLNXWL�SURVHV�SHQ\DQJUDLDQ��������GDQ�SHQJKLODQJDQ�

NXOLW� DUL� VHEHVDU� ������ ��� 3HUHEXVDQ� ODUXWDQ� NDSXU 0,5 %  

selama 20 menit adalah yang tertinggi dalam mereduksi AFB
1 
 

pada pembuatan enting-enting tanpa mempengaruhi kualitas 

sensoris.
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