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ABSTRAK 

Latar belakang: Efek berbahaya dari aflatoksin B1 bagi manusia adalah toksisitasnya 

sebagai senyawa karsinogenik. Toksin ini diproduksi oleh Aspergillus flavus, yang biasanya 

tumbuh pada serealia dan kacang-kacangan. Akibatnya serealia dan kacang-kacangan 

tersebut serta produknya bisa terkontaminasi oleh toksin ini. Kacang telur merupakan salah 

satu produk kacang tanah yang banyak dikonsumsi. Karena itu, kacang telur harus bebas 

toksin. Menurut informasi pustaka, salah satu cara untuk menghilangkan toksin ini adalah 

modifikasi proses pembuatan kacang telur. Artikel ini menyajikan hasil penelitian untuk 

menghilangkan aflatoksin kacang telur melalui perendaman bahan baku kacang tanah dalam 

larutan kapur 0,5 persen dan 1 persen selama 10 menit. Metodologi: Membuat dua jenis 

produk kacang telur, satu produk berbahan baku kacang yang telah dikontaminasi aflatoksin 

dan satu produk lagi berbahan baku kacang utuh tidak terkontaminasi aflatoksin. Produk 

pertama untuk menguji pengaruh perebusan dalam larutan kapur terhadap kandungan 

aflatoksin. Sedangan produk kedua untuk menguji pengaruh perebusan dalam larutan kapur 

terhadap cita rasa.Kedua produk dibuat melalui proses yang sama, bahan kacang mendapat 

perlakukan perendaman dalam larutan kapur konsentrasi 0,5 persen dan 1,5 persen selama 

10 menit, kemudian dilanjutkkan dengan proses seperti umumnya membuat kacang telur. 

Kandungan aflatoksin dianalisis dengan metoda ELISA (Enzyme Linked Immunosorbent 

Assay). 

 
ABSTRACT 

Background: The harmful effect of aflatoxin B1 for human being because of its toxicity, as 
carcinogenic agent. The toxin is produced by the Aspergillus flavus which usually grows in 
grain and nuts. As the result that the grain, nuts and their product contaminated by the toxin.  
Egg peanut is one of peanut products which are widely consumed by the peoples. 
Consequently the egg peanut should be not containing the toxin. The modification of process 
of making peanut is one way to eliminate the toxin. Objectives: To eliminate the aflatoksin B1 
content in the product of egg peanut through the preparation of raw peanuts by boiling the 
peanut in the boiled lime solution. The concentration of the lime solution in this research was 
0.5 percent, and 1.5 percent for 10 minutes. Methods: There were two kinds of peanut egg, 
one was made from the raw peanuts which were already contaminated by the aflatoxin, and 
another one from the raw peanuts was not contaminated. The first product was to observe the 
influenced of boiling in the lime solution of peanuts to the content of aflatoxin. The second 
product was to observe the influenced of boiling in the lime solution of peanuts to the sensory 
of peanut eggs. Aflatoxin analysis was carried out by ELISA (Enzyme Linked Immunosorbent 
Assay). Results: The result of research showed that the preparation of the raw peanuts by 
boiling in lime solution was able to reduce the content of aflatoxin in peanut eggs. The 
percentage of reduction was increased by increasing the concentration of lime solution. In this 
study, the reduction of aflatoxin for the peanuts which was boiled in the 0.5 percent of lime 
solution was 27.8 percent. The reduction was increased becoming 29.5 percent when the 
peanuts boiled in the 1.5 percent of lime solution. The roasting of the peanut increased 44 
percent the reduction of aflatoxin content. Conclusion: The modification process of making 
the egg peanut by boiling in lime solution could reduce the aflatoxin content, whereas the 
sensory of peanuts was not affected. The reduction content of aflatoxin was depending on the 
concentration of lime solution. [Penel Gizi Makan 2011, 34(1): 21-28]  
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PENDAHULUAN 

ndonesia merupakan salah satu negara 
produsen dan konsumen kacang tanah 
(Arachis Hypogaea L.) terbesar di Asia, 

selain China dan India. Hampir 66 peren 
dari 31 juta ton produksi kacang tanah 
dunia pada tahun 1988 diproduksi 
sekaligus dikonsumsi oleh ketiga negara 
Asia tersebut.

1
  

Kacang tanah merupakan substrat 
yang cocok bagi pertumbuhan jamur 
Aspergillus yang menghasilkan 
mikotoksin, yaitu aflatoksin. Aflatoksin 
merupakan produk metabolit sekunder 
yang dihasilkan strain toksigenik 
Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus 
dan A. Nomius.

2 
Aflatoksin sangat 

berbahaya bagi kesehatan karena jamur 
ini  berefek karsinogenik, khususnya  
berhubungan dengan kanker hati. Jenis 

aflatoksin B1 (AFB1) merupakan 
komponen yang paling berpotensi sebagai 
hepatokarsinogen, serta dapat 
menyebabkan kerusakan genetik pada 
janin, terhambatnya pertumbuhan dan 
kecerdasan anak pada masa 
pertumbuhan.

3   

Aflatoksin banyak ditemukan dalam 
komoditas biji-bijian dan kacang-
kacangan, seperti kacang tanah dan 
jagung, umumnya ditemukan di negara 
beriklim tropis seperti Indonesia. 
Kontaminasi aflatoksin pada bahan 
pangan, seperti jagung dan kacang tanah 
serta produk olahannya, telah dilaporkan 
oleh banyak peneliti dan umumnya 
terkontaminasi aflatoksin B1 dengan 
kandungan melebihi batas toleransi 
aman.

4,5
  

Survei cemaran aflatoksin pada 
kacang tanah yang diproduksi di 
Kabupaten Kupang, Nusa Tenggara Timur 
(NTT), yang dilaporkan Rubak dkk,

6
 

menunjukkan bahwa 15 persen dari 60 
sampel petani terkontaminasi aflatoksin di 
atas ambang batas yang diperbolehkan, 
yaitu  < 20 ppb.

7
  

Adanya produk olahan komoditas 
jagung dan kacang tanah  yang masih 
mengandung aflatoksin cukup tinggi 
tersebut menjadi bukti bahwa proses 
pengolahan yang diterapkan belum 
mampu  mereduksi kandungan cemaran 
aflatoksin secara nyata. Berbagai 
penelitian telah dilakukan sebagai usaha 
detoksifikasi aflatoksin pada pengolahan 
pangan, baik secara fisik, kimiawi maupun 
biologis. Detoksifikasi secara fisik pada 
proses pengolahan makanan yang mampu 
mereduksi aflatoksin B1 adalah roasting, 
steaming, heating, dan cooking.

8,9
 

Sementara detoksifikasi secara kimia, 
yaitu dengan penggunaan senyawa kimia 
seperti klorin (sodium hipoklorit, gas 
klorin), hidrogen peroksida, ozon, sodium 
bisulfit, kalsium hidroksida, asam asetat, 
gas ammonia atau garam ammonia, 
terbukti mampu mendetoksifikasi 
aflatoksin.

10,11 
Detoksifikasi secara biologis 

melibatkan penggunaan organisme seperti 
bakteri dan jamur.

12,13
  

Salah satu bentuk atau metode 
modifikasi dalam mereduksi kontaminasi 
aflatoksin B1 pada produk olahan antara 
lain dengan penggunaan larutan kapur 
dan penggunaan suhu tinggi. Menurut 
Price dan Jurgenzen,

14
 perendaman air 

kapur 0,33 persen dapat mereduksi 
aflatoksin 40²74 persen, sedangkan 
penggunaan suhu tinggi seperti yang 
dilakukan Jun-Ho dan Hwang-Geun

15
  

pada pembuatan steamed bread, yang 
menggunakan suhu 100

o
C selama 15 

menit, dapat mereduksi aflatoksin sampai 
43 persen.  

Kacang telur merupakan produk 
olahan kacang tanah yang banyak dibuat 
dan sangat digemari oleh masyarakat. 
Penelitian ini bertujuan memodifikasi 
tahap-tahap pembuatan kacang telur 
dengan perebusan bahan baku kacang di 
dalam larutan kapur untuk mendapatkan 
produk kacang telur dengan kadar 
aflatoksin B1 yang rendah tanpa 
memengaruhi sifat sensoris kacang telur 
yang dihasilkan.  
 
BAHAN DAN CARA  

Bahan baku yang digunakan adalah 
kacang tanah, larutan kapur (Ca(OH)2). 
Isolat Aspergillus flavus FNCC 6109 dari 
Lab Mikrobiologi PSPG UGM, medium 
padat PDA (Potato Dextrose Agar) dan kit 
ELISA (Enzime-linked immunosorbent 
assay).  
 
Pembuatan kacang telur  

Cara pembuatan kacang telur pada 
penelitian ini, seperti terlihat pada Gambar 
1. Ada 2 jenis produk kacang telur, yaitu 
kacang telur yang dibuat dari bahan 
kacang yang telah dicemari aflatoksin, dan 
kacang utuh tanpa cemaran aflatoksin. 

 
 

I 
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Gambar 1 
Diagram Alur Tahap Pembuatan Kacang Telur 

 
 

Baik kacang yang telah dicemari 
aflatoksin maupun kacang utuh tanpa 
cemaran aflatoksin, kemudian direbus 
dalam larutan kapur dengan konsentrasi 
yang bervariasi. Bagi kacang yang telah 
dicemari aflatoksin, perlakuan bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh perendaman 
dalam larutan kapur terhadap 
pengurangan kandungan afltoksin.  
Sementara bagi kacang utuh tanpa 
cemaran aflatoksin, perlakuan bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh perendaman 

dalam larutan kapur terhadap citarasa dari 
kacang telur.  
 
Pembuatan kacang tanah beraflatoksin  

Kacang tanah dimasukkan ke dalam 
kotak plastik, kemudian diinokulasi dengan 
spora Aspergillus flavus yang telah 
ditumbuhkan pada media PDA (Potetos 
Dektrose Agar), yang mengandung spora 
sebanyak 10

6
 spora/ml/kg bahan. Kacang 

yang telah terkontaminasi, kemudian 
diinkubasi dalam ruangan bersuhu 30

0
 C 

sampai diperoleh kandungan AFB1 pada 

Kacang tanah dicemari aflatoksin    

Perlakuan perebusan larutan kapur 
(0%, 0,5% dan 1,5%) 

Selama 10 menit  

Kacang telur 
tidak mengandung 

aflatoksin 
untuk Uji Organoleptik 

Kacang telur 
mengandung aflatoksin 
untuk analisis aflatoksin 

Pencucian   

Kacang tanah 

Pengeringan di bawah sinar matahari    

Pencampuran dengan bumbu (masako, putih telur, bawang 

putih, terigu dan gula pasir  

Penggorengan    
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kacang tanah sekitar 96 ppb. Pada 
penelitian ini waktu inkubasi yang 
diperlukan sekitar 2 bulan.  
 
Analisis Aflatoksin B1  

Penetapan kandungan aflatoksin B1 
dilakukan dengan metode ELISA (Enzime-
linked immunosorbent assay).

16
 Prinsip 

metode adalah reaksi spesifik antara 
antigen dan antibodi. Hasil reaksi dapat 
diamati dengan menggunakan penanda. 
Sebanyak 25 gram sampel diambil, 
diekstraksi dengan cara diblender dalam 
metanol 60 persen, pada kecepatan 3000 
rpm selama 15 menit. Hasil ekstraksi 
direaksikan dengan kit ELISA. Hasil 
absorbansi ditera dengan microplate 
reader dan dikonversi menjadi kadar AFB1 
melalui kurva standar.  
 

Uji organoleptik  
Uji organoleptik untuk megetahui 

pengaruh perendaman dalam larutan 
kapur terhadap daya terima kacang telur. 
Pengujian dilakukan oleh 20 orang panelis 
yang meliputi rasa, warna, tekstur, dan 
aroma dengan skor penilaian: 1 (sangat 
tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (cukup suka), 
4 (suka) dan 5 (sangat suka).

17,18
  

 
HASIL  

Hasil analisis kandungan aflatoksin 
disajikan pada Tabel 1. Tampak pada 
tabel, ternyata aflatoksin juga terkandung 
dalam kacang mentah utuh. Kandungan 
aflatoksin meningkat ketika kacang 
dicemari Aspergilus flavus, kemudian 
menurun ketika perendaman dalam 
larutan kapur, serta ketika penggorengan. 

 
Tabel 1 

Hasil Analisis Kandungan Aflatoksin B1  

No Jenis Kacang Tanah  Kadar Aflatoksin B1 
(ppb)  

1 Kacang tanah mentah utuh  2,8 

2 Kacang tanah mentah yang telah dicemari Aspergilus flavus 108 

3 Kacang tanah hasil perebusan dalam larutan kapur  

a. 0,5 %  

b. 1,5 %  

 

80 

78 

4 Kacang tanah hasil penggorengan  

a. 0,5 %  

b. 1,5 %  

 

64 

62 

 
 
Pengaruh perendaman kacang 

dalam larutan kapur terhadap sensori dari 
kacang telur yang dihasilkan, terlihat pada 
Gambar 2.  
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Gambar 2 
Hasil Penilaian Sensoris terhadap 3 Jenis Produk Telur Kacang 

 
 

Hasil pengujian sensoris terhadap 
warna, tekstur, aroma, dan rasa kacang 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap produk kacang telur yang 
dihasilkan tidak menunjukkan perbedaan 
yang nyata dengan atau tanpa 
menggunakan larutan kapur.  
 
BAHASAN  

Seperti terlihat pada Tabel 1, 
kandungan afatoksin berkurang setelah 
perlakuan perendaman dalam larutan 
kapur dan penggorengan. Tahap 
perebusan kacang tanah dalam larutan 
kapur menunjukkan bahwa perlakuan 
dengan kombinasi panas dan kapur 
mampu mereduksi kandungan aflatoksin 

pada pengolahan kacang telur, tetapi 
kandungannya masih di atas batas aman, 
yaitu di atas 20 ppb. Reduksi kandungan 
aflatoksin meningkat dengan 
meningkatnya konsentrasi laturan kapur. 
Seperti terlihat pada Gambar 1, reduksi 
kandungan aflatoksin kacang yang 
direndam dalam larutan 0,5 persen adalah 
27,8 persen, dan meningkat menjadi 29,6 
persen pada perendaman larutan kapur 15 
persen.  

Hal ini disebabkan larutan kapur 
pada suhu panas dapat melunakkan dan 
mengembangkan jaringan biji kacang 
tanah, menjangkau masuk ke dalam 
jaringan biji, merusak cincin lakton pada 
struktur AFB1.

19
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Gambar 2 
Reduksi Kandungan Aflatoksin Kacang Selama Perlakuan 

 
 

Mendez dkk
20

 melaporkan bahwa 
pada produk makanan berbasis jagung 
(tortilla), yang pada proses pengolahannya 
menggunakan larutan kapur 1²3 persen, 
dengan suhu 85

0
C selama 70 menit, dapat 

mereduksi aflatoksin sampai 90 persen.  
Samarajeewa et al

21
 melaporkan bahwa 

pada produk peanut meal yang dimasak 
pada suhu 100

o
C, selama 2 jam dengan 

kelembaban 30 persen, dapat 
menurunkan cemaran aflatoksin B1 
sebesar 66 persen.  

Tahap penggorengan meningkatkan 
reduksi kandungan aflatoksin menjadi 42,2 
persen pada kacang yang direndam dalam 
larutan kapur 0,5 persen, dan menjadi 44 
persen dalam kacang yang direndam 
dalam larutan kapur 1,5 persen. Bila 
dihitung, peningkatan reduksi kandungan 
aflatoksin adalah sebesar 14,4 persen 
untuk kedua perlakuan. 

Pemanasan bisa menurunkan 
kandungan aflatoksin, seperti yang 
dilaporkan oleh Samarajeewa et al,

21
 yang 

menunjukkan bahwa penyinaran dengan 
cahaya matahari atau lampu terhadap 
peanut flake, dengan ketebalan 0,5 mm 
selama 14 jam, mampu mendegradasi 
aflatoksin sebesar 77²90 persen. 

Walaupun dikatakan bahwa aflatoksin 
stabil terhadap proses termal, namun 
beberapa studi telah melaporkan bahwa 
beberapa proses pengolahan 
menggunakan panas, seperti roasting, 
dapat menurunkan atau mereduksi 
kandungan aflatoksin.

22,23
 Penggunaan 

suhu tinggi sebagai bentuk pengolahan, 
seperti roasting, dapat mereduksi 
aflatoksin 53 persen pada ground 
pistachio kernel, yang menggunakan suhu 
150

o
C selama 30 menit, merupakan 

kondisi yang optimal dengan tidak 
mengubah citarasa.

24
  

Secara keseluruhan pembuatan 
kacang telur pada penelitian ini mampu 
menurunkan kandungan aflatoksin pada 
biji kacang tanah sebesar 42,2 persen, 
yang direndam dalam larutan kapur 0,5 
persen, dan 44 persen dalam kacang yang 
direndam dalam larutan kapur 15 persen.  

Pengujian organoleptik untuk 
menguji produk dengan total ranking 
tertinggi  dan mampu menurunkan 
kandungan cemaran aflatoksin B1 secara 
signifikan, menggunakan Friedman test 
dan LSRD pada .� 0,0. Hasil pengujian 
terlihat pada Tabel 2.  
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Tabel 2 
Ranking Total Uji Intensitas Preferensi Kacang Telur menurut Konsentrasi Kapur 

No Konsentrasi Larutan Kapur 
(%)  

Ranking Total Chi-square (X
2
) Asymp.sig 

1 0,00 76,75 a 5,5210 0,0630 

2 0,50 74,25 a   

3 1,50 80,00 a   

                /65'�.��,05 18,4667   

Keterangan:  
Angka-angka yang diikuti dengan KXUXI�VDPD�SDGD�NRORP�\DQJ�VDPD�WLGDN�EHUEHGD�VLJQLILNDQ�SDGD�WHV�/65'�.��,05  

 
 

Tabel 2 menunjukkan bahwa faktor 
konsentrasi kapur tidak berpengaruh 
signifikan terhadap ranking total intensitas 
preferensi kacang telur. Hal ini dapat 
dilihat dari nilai probabilitas Chi-square = 
0,0630; yang jauh lebih besar dari 0,05 (p 
> 0,05). Dengan demikian, penggunaan 
larutan kapur dengan konsentrasi hingga 
1,5 persen yang digunakan dalam 
mereduksi AFB1, tidak memengaruhi 
selera/penerimaan konsumen terhadap 
produk kacang telur.  
 
KESIMPULAN  

1. Perebusan dalam larutan kapur 1,5 
persen selama 10 menit, pada tahap 
pembuatan kacang telur, mampu 
mereduksi aflatoksin B1 sebesar 44 
persen.  

2. Reduksi AFB1 meningkat dengan 
meningkatnya kadar larutan kapur.  

3. Organoleptik kacang telur yang telah 
mengalami perebusan dalam larutan 
kapur dengan konsentrasi 1,5 persen 
tidak berpengaruh terhadap sifat 
sensoris produk kacang telur.  

 
SARAN  

Kandungan aflatoksin dari kacang 
telur yang dihasilkan pada penelitian ini 
masih di atas batas aman, yaitu 20 ppb, 
karena itu perlu dilakukan pengujian lebih 
lanjut untuk menentukan konsentrasi 
larutan kapur yang optimal serta waktu 
perebusan yang cukup untuk mereduksi 
kandungan aflatoksin dalam kacang yang 
maksimal, tanpa ada perubahan sensoris 
dari produk kacang.  
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