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ABSTRACT
Keywords: The purpose of this study was to determine the effect and characteristics of canarium nut-
Peanut Butter; substituted peanut butter. This study was designed using a one-factor complete
Peanuts; randomized design, namely the substitution of peanuts with canarium nuts with five
Canarium Nuts; treatment levels of 0% canarium nuts : 100% peanuts, 25% canarium nuts : 75% peanuts,
Chemical 50% canarium nuts : 50% peanuts, 75% canarium nuts : 25% peanuts, and 100% canarium

characteristics

nuts : 0% peanuts replicated twice. Observed variables include moisture content, ash
content, protein content, fat content, and carbohydrate content. The results showed that the
more canarium nuts used for peanut substitution in peanut butter, the lower the moisture
content (3.93-1.21%) and protein content (24.70-10.10%), while the ash content (1.51-
2.43%), fat content (37.95-53.36%), and carbohydrate content (18.32—-46.52%) increased.

ABSTRAK
Kata Kunci: Tujuan penelitian ini adalah untuk untuk menentukan pengaruh dan karakteristik selai
Selai kacang; kacang tanah tersubstitusi kenari. Penelitian ini didesain dengan menggunakan rancangan
Kacang tanah; acak lengkap satu faktor yaitu substitusi kacang tanah dengan kenari dengan lima taraf
Kenari; perlakuan 0% kenari : 100% kacang tanah, 25% kenari : 75% kacang tanah, 50% kenari :

Karakteristik kimia

50% kacang tanah, 75% kenari : 25% kacang tanah, dan 100% kenari : 0% kacang tanah.

dengan dua kali ulangan. Peubah yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Makin
banyak kenari yang digunakan untuk substitusi kacang tanah pada selai kacang makin
turun kadar air (3,93-1,21%) dan kadar protein (24,70-10,10%), sedangkan kadar abu
(1,51-2,43%), kadar lemak (37,95-53,36%) dan kadar karbohidratnya (18,32-46,52%)
makin meningkat.

PENDAHULUAN

Konsumsi mentega (butter) dari produk dairy dalam hal ini susu menjadi suatu masalah kesehatan
yang cukup signifikan disebabkan kandungan lemak jenuhnya yang tinggi. Berbagai alternatif
pengembangan produk mentega selain dari susu dilakukan, salah satunya dengan menggunakan bahan nabati
seperti kacang-kacangan (Gorrepati et al., 2015) dalam pembuatan mentega, seperti peanut butter yang di
Indonesia lebih dikenal dengan istilah selai kacang daripada mentega kacang.

Selai kacang berbentuk pasta solid atau semi-solid dengan medium minyak yang merupakan satu
sistem emulsi, dapat berubah wujud namun tidak mengalir dan memiliki kemampun untuk dapat dioleskan.
Bahan utamanya adalah biji kacang tanah yang dipanggang dan digiling bersama atau tanpa bahan tambahan
(Indrasti, 2003; Rozalli et al., 2016). Selai kacang sering dikonsumsi bersama dengan produk lain seperti es
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krim, kue, biskuit, dan yang laing sering dengan roti. Selai kacang mengandung protein dan lemak engan
asam lemak tak jenuh yang tinggi serta sumber energi yang baik sebesar 581 kkal/100 g. Hal penting lain
dari selai kacang adalah kandungan serat, fenol dan antioksidannya (Ma et al., 2014; Rozalli et al., 2016).

Di pasaran sudah banyak tersedia selai dari jenis kacang yang lain, seperti selai kacang almond, selai
kacang mete, selai biji labu, selai kacang pistachio dan lainnya (Wilkes, 2012). Pengembangan produk selai
kacang ini bisa berasal dari tanaman biji-bijian (serealia), legum, dan kacang-kacangan. Salah satu jenis
tanaman yang dapat dijadikan bahan dasar selai kacang adalah kenari (Canarium indicum L).

Kenari memiliki berbagai manfaat kesehatan karena kandungan senyawa metabolit sekunder yang
terkandung di dalamnya. Senyawa metabolit sekunder yang telah disolasi dari kenari seperti terpen, asam
karboksilat, coumarin, furan lipid, dan fenol (flavonoid, tannin, dan asam fenolik) (Rajagopal dan Wiart,
2011). Kenari juga memiliki kandungan a-tocopherol yang lebih tinggi dari jenis kacang almond bahkan
kenari memiliki kapasitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan antioksidan sintetis BHT (Djakarsi et
al., 2011). Biji kenari (kernel) memiliki kandungan minyak, protein, vitamin dan mineral yang tinggi
(Nevenimo et al., 2007). Pemberian kenari pada tikus terbukti menurunkan kadar kolesterol darah (Mailoa et
al., 2019).

Berbagai manfaat kesehatan yang dimiliki oleh kenari berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan
dasar pembuatan selai kacang, seperti selai kacang lain yang sudah beredar luas dipasaran. Pengembangan
produk selai kenari sudah ada yang dipublikasikan (Hitijahubessy et al., 2021), namun yang menjadi
perlakuannya adalah penambahan susu full cream. Penelitian selai kacang dengan substitusi bekatul sudah
dilakukan dan berpengaruh pada akitivitas antioksidan, komponen gizi, dan variabel sensori untuk tekstur
dan diperoleh bahwa substitusi bekatul 30% menghasilkan selai kacang yang baik. Jika kenari akan
digunakan sebagai bahan pengganti kacang tanah dalam pembuatan selai kacang, maka diperlukan penelitian
untuk mensubstitusi kacang tanah dengan kenari dengan proporsi yang berbeda sampai 100% kenari
menggantikan kacang tanah. Berdasarkan uraian diatas perlu dilakukan penelitian dengan judul Karakteristik
Kimia Selai Kacang Tanah Tersubstitusi Kenari.

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah kenari kering, kacang tanah, gula halus
(Semut), minyak jagung, dan garam dapur (Dolpin). Serta bahan-bahan kimia yang digunakan dalam analisis
kimia sampel selai kacang antara lain: HSO4, HCI, asam borat, dan petroleum eter.

Prosedur

Kacang tanah yang sudah dikupas kulit arinya dipanggang dalam oven listrik (Maspion) selama 20
menit suhu 150°C. Kenari kering direndam dengan air panas selama 3 menit dan dihilangkan kulit (testa) dan
dipanggang dalam oven selama 20 menit 150°C. Kacang tanah dan kenari panggang masing-masing
ditimbang sesuai dengan perlakuan yang dicobakan yaitu P1 = 0% kenari : 100% kacang tanah, P2= 25%
kenari :75% kacang tanah, P3= 50% kenari : 50% kacang tanah, P4= 75% kenari : 25% kacang tanah, dan P5
= 100% kenari : 0% kacang tanah. Proporsi kacang tanah dan kenari sesuai perlakuan ditambah dengan gula
25 g, minyak jagung 25 mL, dan garam 5 g kemudian diblender menggunakan Chopper (Manitoba) sampai
halus membentuk pasta selai kacang (15 menit). Kemudian pasta selai kacang dianalisis karakter kimia
meliputi kadar air (AOAC, 2019), kadar abu (AOAC, 2019), kadar protein (Sudarmadiji, et al., 2010), kadar
lemak (Sudarmadiji, et al., 2010) dan kadar karbohidrat (Sudarmadji et al., 2010).

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan analisis ragam. Jika perlakuan

berpengaruh nyata dan sangat nyata analisis akan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (Tukey Test) pada
taraf 95 % (a 0,05).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan substitusi kacang tanah dengan kenari berpengaruh
sangat nyata (P > 0,01) terhadap kadar air selai kacang. Kadar air tertinggi diperoleh pada selai kacang
dengan 0% kenari :100% kacang tanah (3,93%) dan berbeda nyata dengan taraf perlakuan yang lain
sedangkan kadar air terendah pada perlakuan 100% kenari : 0% kacang tanah (Gambar 1). Masing-masing
taraf perlakuan berbeda nyata satu dengan yang lain. Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin banyak
proporsi kenari yang digunakan untuk mensubstitusi kacang tanah, kadar air selai yang dihasilkan makin
turun. Kadar air selai kacang sesuai SNI adalah maksimal 3 %, sehingga taraf perlakuan yang memenuhi
kadar air selai kacang adalah yang memiliki proporsi kenari mulai dari 50% sampai 100%. Kadar air selai
kacang tergolong rendah karena bahan-bahan yang digunakan tidak mengandung air, kacang atau kenari
panggang, gula, minyak, dan garam. Kandungan air pada selai kacang biasanya beraasal dari kandungan air
bahan atau jenis kacang yang digunakan (Gorrepati et al., 2015; Rozalli et al., 2016). Kadar air kacang tanah
panggang sekitar 3% (Lee & Resurreccion, 2006), sedangkan kadar air kenari panggang sekitar 2%
(Wallace, 2012). Dengan demikian makin banyak jumlah kenari yang digunakan dalam pembuatan selai
kacang, makin rendah kadar airnya.
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Gambar 1. Kadar air selai kacang tersusbtitusi kenari
Kadar Abu

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan substitusi kacang tanah dengan kenari
berpengaruh sangat nyata (P > 0,01) terhadap kadar abu selai kacang. Kadar abu tertinggi diperoleh pada
selai kacang dengan 100% kenari : 0% kacang tanah (2,43%) dan berbeda nyata dengan semua taraf
perlakuan yang lain.
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Gambar 2. Kadar abu selai kacang tersubstitusi kenari
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Kadar abu terendah pada perlakuan 0% kenari : 100% kacang tanah yang tidak berbeda nyata dengan
25% kenari : 75% kacang tanah, namun berbeda nyata dengan taraf perlakuan yang lain (Gambar 2).

Hasil ini menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah kenari yang digunakan untuk mensubstitusi
kacang tanah sampai 100% kenari makin tinggi nilai kadar abu selai kacang. Kadar abu maksimal selesai
kacang sesuai SNI adalah 2,7%, dengan demikian semua taraf perlakuan substitusi kacang tanah dengan
kenari dalam pembuatan selai kacang memenuhi standar mutu untuk kadar abu.

Kadar Protein

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan substitusi kacang tanah dengan kenari
berpengaruh sangat nyata (P > 0,01) terhadap kadar protein selai kacang. Kadar protein tertinggi diperoleh
pada selai kacang dengan 0% kenari :100% kacang tanah (24,70%) dan berbeda nyata dengan taraf
perlakuan yang lain sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan 100% kenari : 0% kacang tanah
(10,10%) (Gambar 3). Masing-masing taraf perlakuan berbeda nyata satu dengan yang lain.

Hasil menunjukkan bahwa makin banyak kenari yang digunakan untuk mensubstitusi kacang tanah
dalam pembuatan selai kacang makin menurun nilai kadar proteinnya. Kadar proteins sesuai SNI adalah
minimal 25%. Data hasil analisis menunjukkan bahwa selai kacang dengan semua taraf perlakuan dengan
formulasi yang dilakukan dalam penelitian ini belum memenuhi standar mutu. Hanya selai dengan 100%
kacang tanah yang mendekati nilai kadar protein sesuai standar mutu SNI.
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Gambar 3. Kadar Protein Selai Kacang Tersubstitusi Kenari

Semakin banyak kenari yang digunakan makin rendah nilai kadar proteinya. Hal ini disebabkan
kandungan protein kacang tanah sekitar 25% (Goncalves et al., 2023; Pitojo, 2009) lebih tinggi dibanding
kadar protein kenari sekitar 13,38% - 14,20% (Ramadani, 2020). Dengan demikian makin kurang proporsi
kacang tanah dan makin banyak kenari, kadar protein selai kacang makin menurun.

Kadar Lemak

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan substitusi kacang tanah dengan kenari
berpengaruh sangat nyata (P > 0,01) terhadap kadar lemak selai kacang. Kadar lemak tertinggi diperoleh
pada selai kacang dengan 100% kenari :0 % kacang tanah (53,36%) dan berbeda nyata dengan taraf
perlakuan yang lain sedangkan kadar lemak terendah pada perlakuan 0% kenari : 100% kacang tanah
(37,95%) dan berbeda nyata dengan perlakuan yang lainnya. Kadar lemak selai dengan 75% kenari : 25%
kacang tanah tidak berbeda nyata dengan 50% kenari : 50% kacang tanah (Gambar 4).

Kadar lemak selai kacang sesuai SNI adalah antara 45-55%. Hasil diatas menunjukkan bahwa taraf
perlakuan yang memenuhi syarat mutu selai kacang adalah dengan proporsi kenari diatas 50%. Hasil ini juga
menunjukkan bahwa kenari memberikan kontribusi yang signifikan terhadap kadar lemak selai kacang.
Makin banyak kenari yang digunakan untuk mensubstitusi kacang tanah, makin tinggi nilai kadar lemak selai
kacang. Hal ini disebabkan kandungan lemak kacang tanah lebih sedikit sekitar 39,60% (Kumar et al., 2013)
sampai 42% (Pitojo, 2009) dibandingkan dengan kandungan lemak dari kenari berkisar antara 65,93% -
66,59%. (Ramadani, 2020). Kandungan lemak selai kacang dengan substitusi kenari ini relatif sangat tinggi,
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namun tidak beresiko karena banyak mengandung asam lemak tak jenuh dan berfungsi sebagai sumber
energi yang cukup besar (Settaluri et al., 2012; Sithole et al., 2022).
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Gambar 4. Kadar Lemak Selai Kacang Tersubstitusi Kenari
Kadar Karbohidrat

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan substitusi kacang tanah dengan kenari
berpengaruh sangat nyata (P > 0,01) terhadap kadar karbohidrat selai kacang. Kadar karbohidrat tertinggi
diperoleh pada selai kacang dengan 100% kenari : 0 % kacang tanah (46,52%) dan berbeda nyata dengan
semua taraf perlakuan yang lain sedangkan kadar karbohidrat terendah pada perlakuan 0% kenari : 100%
kacang tanah (18,32%) (Gambar 5). Masing-masing taraf perlakuan berbeda nyata satu dengan yang lain.
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Gambar 5. Kadar karbohidrat selai kacang tersubstitusi kenari

Hasil kalkulasi kadar karbohidrat by difference menunjukkan bahwa makin banyak kenari yang
digunakan untuk mensubstitusi kacang tanah, makin tinggi kadar karbohidratnya. Nilai kadar karbohidrat by
difference merupakan nilai ditentukan setelah pengurangan komponen lain seperti kadar air, abu, protein dan
lemak. Makin rendah nilai komponen yang lain pada selai kacang maka makin tinggi nilai karbohidratnya.
Nilai karbohidrat selai kacang sekitar 20,9% (Astawan, 2009).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Makin banyak kenari yang digunakan untuk substitusi kacang tanah pada selai kacang makin turun kadar
air (3,93-1,21%) dan kadar protein (24,70-10,10%), sedangkan kadar abu (1,51-2,43%), kadar lemak
(37,95-53,36%) dan kadar karbohidratnya (18,32-46,52%) makin meningkat.

2. Perlakuan P1 memiliki kadar air 3,93%, kadar abu 1,51%, kadar protein 24,70%, kadar lemak 37,95%,
dan kadar karbohidrat 18,32%; Perlakuan P2 memiliki kadar air 3,20%, kadar abu 1,64%, kadar protein
21,84%, kadar lemak 44,29% dan kadar karbohidrat 24,41%; Perlakuan P3 memiliki kadar air 2,43%,
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kadar abu 1,83%, kadar protein 18,50%, kadar lemak 46,90% dan kadar karbohidrat 30,35%; Perlakuan
P4 memiliki kadar air 1,66%, kadar abu 2,22%, kadar protein 14,5%, kadar lemak 49,88% dan kadar
karbohidrat 36,73%; dan Perlakuan P5 memiliki kadar air 1,21%, kadar abu 2,43%, kadar protein
10,10%, kadar lemak 53,36% dan kadar karbohidrat 46,52%.
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