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Abstrak 
Selai kacang tanah merupakan salah satu komoditi lokal yang tinggi lemak dan protein sehingga 

dapat digunakan sebagai makanan tambahan untuk anak usia balita memenuhi kebutuhan gizi 

harian. Tetapi, jika pengolahan selai kacang tanah kurang tepat maka akan menyebabkan 
berpotensi terjadi pertumbuhan Aspergillus flavus yang dapat menyebabkan kadar aflatoksin >20 

ppb sehingga menjadi tidak aman untuk dikonsumsi serta menye-babkan sirosis hepatis akut 

maupun kronis. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui apakah suhu dan waktu pasteurisasi 

mempunyai pengaruh pada peningkatan kadar aflatoksin selai kacang tanah yang disimpan dalam 
jangka waktu 3 minggu. Rancangan penelitian menggunakan Nested Design 3 faktor. Faktor I, 

pembuatan selai kacang tanah (K1=tanpa pasteurisasi, K2=pasteurisasi 71oC, 10 menit, 

K3=pasteurisasi 80oC,1 menit), setiap kelompok terdiri dari 3 kali ulangan. Faktor II, waktu 
penyimpanan dalam minggu (M0, M1, M2, dan M3). Faktor III, suhu simpan (T1=suhu kamar, 

T2=suhu dingin). Pengujian kadar aflatoksin menggunakan metode ELISA. Hasil penelitian 

menunjukkan terdapat perbedaan kadar aflatoksin yang signifikan (p=0.001) pada selai kacang 
tanah yang diberi perlakuan tanpa pasteurisasi dan dengan pasteurisasi. Terjadi peningkatan kadar 

aflatoksin pada selai kacang tanah setelah di simpan 3 minggu, yang berkisar antara 6.035 – 7.196 

ppb. Dapat disimpulkan bahwa pasturisasi 80oC, 1 menit dan suhu simpan dingin selama 3 minggu 

dapat memperlambat pembentukan aflatoksin pada selai kacang tanah. Selai kacang tanah masih 
aman di konsumsi dalam jangka waktu 3 minggu, karena kadar aflatoksin masih di bawah <20 ppb. 

 

Kata Kunci: selai kacang tanah, aflatoksin, pasteurisasi, suhu kamar, suhu dingin 

 

Abstract 

Peanut butter is one of the local high-fat commodities and protein that can be used as an 

additional food for children aged under five to meet daily nutritional needs. On the other hand, if 
the processing of peanut butter quite right, it will cause the growth of Aspergillus flavus potentially 

occur which can cause levels of aflatoxin peanut butter >20 ppb to be unsafe for consumption 

because it can cause acute and chronic hepatic cirrhosis. This study was conducted to determine 
whether temperature and pasteurization time had an effect on increasing aflatoxin content of 

peanut butter which was stored in 3 weeks period. The research design using Nested Design 3 

factors. The first factor, the manufacture of peanut butter (K1=without pasteurization, 
K2=pasteurization 71°C, 10 min, K3=pasteurization 80°C, 1 minute), each group consisting of 3 

repetitions. Factor II, storage time in weeks (M0, M1, M2, and M3). Factor III, temperature store 
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(T1=room temperature, T2=cold temperature). Testing of aflatoxin content using ELISA method. 

The results showed a significant difference in the levels of aflatoxin (p=0.001) in the peanut butter-
treated unpasteurised and pasteurized. Increased levels of aflatoxin in peanut butter after saving 3 

weeks, around 6.035 – 7.196 ppb.. It can be concluded that pasteurization 80°C, 1 minute and cold 

store temperature for 3 weeks to slow the formation of aflatoxin in peanut butter. Peanut butter is 

still safe in consumption within 3 weeks, because aflatoxin levels are still below <20 ppb. 

 

Keywords: peanut butter, aflatoxin, pasteurization, room temperature, cold temperature 

 

 

PENDAHULUAN 

Kacang tanah merupakan salah satu 

produk serealia yang mempunyai kadar 

lemak tinggi (42,7 g/100 g), protein (24,9 

g/100 g), Fe (5,7 mg/100 g), dan beta 

karoten total (30 µg/ 100 g) [1], mengan-

dung antioksidan alami P-Coumaric acid 

22%, harga murah, mudah diolah, kelem-

baban 1%, kadar Aw 0,2–0,33 [2], 76-

82% asam lemak tidak jenuh dimana 40-

45% asam oleat dan 30-35% asam linoleat 

[3], sumber serat tak larut air, fenol, dan 

antioksidan [4].  

Kualitas kacang tanah dihadapkan 

pada adanya aflatoksin yang merupakan 

produk metabolit sekunder yang dihasil-

kan strain toksigenik Aspergillus flavus 

dan Aspergillus parasiticus yang dapat 

menyebabkan kerusakan fisik dan kualitas 

pada kacang tanah yang di hasilkan. Afla-

toksin ini berbahaya bagi kesehatan kare-

na mempunyai sifat mutagenik, karsino-

genik, teratogenik, hepatotoksik, immu-

nosuppresif, dan menyebabkan pengham-

batan beberapa sistem metabolik [5]. 

Badan POM menyebutkan bahwa 

telah ditemukan adanya aflatoksin dengan 

kadar yang cukup tinggi (diatas 20 ppb) 

pada kacang tanah pasca panen dan bebe-

rapa produk olahan kacang tanah [6]. 

Selain itu terdapat 36 produk bubur bayi, 

11.10% terdeteksi aflatoksin M1 yang 

mempunyai kadar aflatoksin lebih dari 20 

ppb [7].  

Menurut United States Patent no 

patent 5.366.754 dalam pembuatan selai 

kacang tanah perlu dilakukan proses pas-

teurisasi pada rentang 71–82oC dengan 

waktu 50 detik sampai dengan 10 menit 

yang bertujuan untuk memperpanjang 

masa simpan [8]. Proses pasteurisasi akan 

menyebabkan penurunan kadar aktifitas 

air (aw) menjadi kurang dari 0.91 [8], 

mengurangi jumlah bakteri Salmonella 

Typhi, Escherichia coli [9].  

Masa simpan produk makanan juga 

memerlukan perhatian khusus. Kacang 

tanah yang dipanen secara mekanis dan 

dijemur 4 hari dengan kulitnya terdeteksi 

tercemar aflatoksin sebanyak 0.43 ppm 

Jika dilanjutkan selama 45 hari penyim-

panan, maka kadar aflatoksin  meningkat 

menjadi 108.5 ppm [10]. Kadar air yang 

terkandung pada biji kacang tanah akan 

mempengaruhi laju infeksi Aspergillus 

flavus dan produksi aflatoksin [11], di-

mana pada  kadar air 5-8% menunjukkan 

kadar aflatoksin kacang tanah yang disim-

pan selama 3 bulan adalah 275 ppm [12]. 

Hal tersebut mengindikasikan kacang ta-

nah yang disimpan telah terinfeksi Asper-

gillus flavus sejak di lapangan.  

Penelitian ini bertujuan untuk me-

ngetahui pengaruh kombinasi pasteurisasi 

dan suhu simpan terhadap pembentukan 

aflatoksin pada selai kacang tanah yang 

disimpan selama 3 minggu. Pasteurisasi 

ini merupakan metode yang dianjurkan 

oleh Patent Selai kacang tanah karena 

untuk memperpanjang masa simpan dan 

membunuh bakteri patogen yang mungkin 

masih ada di dalam selai kacang tanah. 

 

METODE PENELITIAN  

Penelitian ini dirancang mengguna-

kan metode Rancangan Tersarang (Nested 

Design) yang terdiri dari 3 faktor. Faktor I 

adalah kelompok yang terdiri dari 3 per-

lakuan prosedur pembuatan selai kacang 

tanah (selai kacang tanah tanpa pasteuri-
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sasi, selai kacang tanah yang dipasteuri-

sasi pada suhu 71oC selama 10 menit, dan 

selai kacang tanah yang dipasteurisasi pa-

da suhu 80oC selama 1 menit), setiap ke-

lompok terdiri dari 3 kali ulangan. Faktor 

II adalah waktu penyimpanan selai kacang 

yang diberikan pada masing-masing per-

lakuan yang terdiri dari 4 level kelompok 

waktu dalam minggu (0 minggu, 1 ming-

gu, 2 minggu, dan 3 minggu).  Adapun 

faktor III merupakan suhu simpan untuk 

masing-masing perlakuan yang terdiri dari 

2 macam suhu (suhu kamar dan suhu 

dingin). 

Kacang tanah varietas Bison diguna-

kan untuk pembuatan selai kacang tanah 

ini, kacang tanah ini didapatkan dari 

Balitkabi Pertanian Malang. Kacang di-

masukkan ke dalam microwave selama 7 

menit, yang bertujuan untuk mengurangi 

kadar asam fitat [13]. Kemudian kacang 

tanah didinginkan secepatnya, pisahkan 

lembaga serta kacang yang gosong, tam-

bahkan emulsifier, garam, dan gula 

masing-masing 4, 2, dan 1%, giling secara 

bertahap hingga rata dan halus, tahapan 

terakhir menambahkan lemak atau minyak 

nabati sebanyak 4% [14]. Selai kacang 

tanah dikemas di botol kaca transparan 

steril. Botol kaca transparan yang diguna-

kan mempunyai ketebalan 0.5 mm, tinggi 

10 cm, diameter 5 cm, dan tutup dari 

bahan plastik. Tujuan menggunakan botol 

kaca ini adalah kaca merupakan konduksi 

yang baik untuk menghantarkan panas 

selama pasteurisasi dan untuk menjaga 

agar selai kacang tanah tidak mudah 

teroksidasi udara luar.   

Setelah dikemas, diberi 3 perlakuan 

pasteurisasi yang berbeda, yaitu selai 

kacang tanah tanpa pasteurisasi, selai 

kacang tanah yang dipasteurisasi di suhu 

71oC selama 10 menit, dan selai kacang 

tanah yang dipasteurisasi di suhu 80oC 

selama 1 menit. Pasteurisasi ini sesuai 

dengan united patent pembuatan selai 

kacang tanah. Setelah proses pasteurisasi, 

seluruh selai kacang tanah tersebut disim-

pan pada 2 suhu penyimpanan yang ber-

beda yaitu suhu ruang (26–28oC) di-

simpan di dalam lemari sehingga tidak 

mudah terpapar oleh cahaya matahari dan 

suhu refrigerator (4–6oC).  

Pengujian dilakukan setiap minggu 

dengan cara membuka kemasan dan di-

ambil dari masing-masing botol sebanyak 

25 gram untuk setiap pengujian kadar 

aflatoksin. Pengujian kadar aflatoksin di-

lakukan di Laboratorium Biokimia Fakul-

tas Kedokteran Universitas Brawijaya 

menggunakan kit ELISA uji Aflatoksin 

PT. AHM Biotech. Data yang diperoleh 

dianalisis menggunakan analisis sidik 

ragam (ANOVA) dengan rancangan per-

cobaan Rancangan Faktorial ABC untuk 

data kadar asam lemak bebas dan angka 

asam. Jika perlakuan berpengaruh nyata, 

uji dilanjutkan dengan uji lanjut Post Hoc 

Tukey HSD untuk melihat perbedaan dari 

tiap kelompok. Penelitian ini bermakna 

bila nilai p≤0,05. Analisis data mengguna-

kan bantuan software GenStat 17. 
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Tabel 1. Kadar Total AflatoksinSelai Kacang Tanah (ppb) 

perlakuan 
suhu 

simpan 

waktu simpan (minggu ke-) 

0 1 2 3 

Tanpa 

Pasteurisasi  

Suhu 

kamar 
1.074 ± 0.531 g 1.945 ± 0.095 defg 6.971 ± 0.214 a 

7.010 ± 

0.140 a 

 

Suhu 

dingin 
1.074 ± 0.531 g 1.267 ± 1.186 fg 3.583 ± 0.349 cd 

6.770 ± 

0.016 a 

Pasteurisasi 710C, 

10 menit 

Suhu 

kamar 
1.197 ± 0.570 fg 2.220 ± 0.109 cdefg 3.837 ± 0.368 a 

7.196 ± 

0.388 a 

 

Suhu 

dingin 
1.197 ± 0.570 fg 1.432 ± 0.185 efg 3.209 ± 0.354 cde 

7.162 ± 

0.569 a 

Pasteurisasi 80 
0C, 1menit 

Suhu 

kamar 
0.994 ± 0.649 g 1.121 ± 0.204 g 5.558 ± 0.475 ab 

6.479 ± 

0.662 a 

 

Suhu 

dingin 
0.994 ± 0.649 g 1.432 ± 0.185 efg 

2.952 ± 0.290 
cdef 

6.035 ± 

1.652 a 
*Notasi  huruf yang sama pada baris menunjukkan perbedaan kadar aflatoksin (p>0,05) 
    

 

HASIL PENELITIAN   

Setelah disimpan selama 3 minggu, 

dilakukan analisis kadar aflatoksin selai 

kacang tanah. Hasil analisis Anova me-

nunjukkan bahwa proses pasteurisasi me-

nunjukkan adanya pengaruh terhadap 

kadar aflatoksin selai kacang tanah 

(p=0.001, taraf kepercayaan 95%). Setiap 

minggu terjadi peningkatan kadar aflatok-

sin di kedua suhu simpan (suhu kamar dan 

suhu dingin). Terdapat kenaikan kadar 

aflatoksin yang signifikan dari minggu ke-

1 ke minggu ke-2. Hal ini menunjukkan 

bahwa meskipun pasteurisasi pada suhu 

71oC selama 10 menit dan suhu 80oC se-

lama 1 menit menurunkan kadar aflatok-

sin jika dibanding yang tidak mengalami 

pasteurisasi; kenaikan aflaktoksin pasti 

akan terjadi seiring dengan bertambahnya 

waktu penyimpanan. Suhu penyimpanan 

dingin (4–6oC) juga dapat menghambat 

pertumbuhan aflatoksin jika dibandingkan 

suhu kamar (26–28oC). Pasteurisasi 80oC 

memberikan hasil kadar aflatoksin yang 

lebih rendah jika dibandingkan dengan 

pasteurisasi 71oC, hal ini menunjukkan 

bahwa pasteurisasi 80oC merupakan suhu 

efektif untuk menghambat pertumbuhan 

aflatoksin.  

Selama proses penyimpanan selai 

kacang tanah telah terjadi peningkatan 

kadar aflatoksin baik pada produk selai 

kacang yang mengalami proses pasteuri-

sasi dan yang tidak mengalami proses 

pasteurisasi. Peningkatan ini masih dalam 

batas normal yaitu masih dibawah 20 ppb. 

Selai kacang tanah yang tanpa pasteurisasi 

dan di simpan di suhu kamar mengalami 

peningkatan kadar aflatoksin sebesar 1.8x 

setelah disimpan 1 minggu, 6.5x setelah di 

simpan 2 minggu, dan 6.53x setelah di 

simpan selama 3 minggu. Pada selai ka-

cang tanah tanpa pasteurisasi dan di sim-

pan di suhu dingin mengalami pening-

katan kadar aflatoksin sebesar 1.18x sete-

lah di simpan selama 1 minggu, mening-

kat menjadi 3.34x setelah di simpan 2 

minggu, dan meningkat menjadi 6.3x 

setelah di simpan 3 minggu. 

Pada selai kacang tanah yang dipas-

teurisasi pada suhu 71oC selama 10 menit 

dan yang di simpan pada suhu kamar 

terjadi peningkatan kadar aflatoksin pada 

selai kacang tanah sebesar 1.85x setelah di 
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simpan 1 minggu, meningkat menjadi 

3.21x setelah di simpan 2 minggu, dan te-

rus meningkat menjadi 6.01x setelah di 

simpan selama 3 minggu. Hal yang sama 

terjadi pada selai kacang tanah pasteuri-

sasi 71oC yang disimpan pada suhu 

dingin. Terjadi peningkatan kadar aflatok-

sin menjadi 1.2x setelah di simpan 1 

minggu, meningkat menjadi 2.68x setelah 

di simpan selama 2 minggu, dan terus 

meningkat menjadi 5.98x setelah di sim-

pan selama 3 minggu. 

Pada selai kacang tanah yang dipas-

teurisasi pada suhu 80oC selama 1 menit 

dan yang di simpan pada suhu kamar 

terjadi peningkatan kadar aflatoksin pada 

selai kacang tanah sebesar 1.13x setelah di 

simpan 1 minggu, meningkat menjadi 

5.59x setelah di simpan 2 minggu, dan 

terus meningkat menjadi 6.52x setelah di 

simpan selama 3 minggu. Hal yang sama 

terjadi pada selai kacang tanah pasteuri-

sasi 80oC yang disimpan pada suhu 

dingin. Terjadi peningkatan kadar aflatok-

sin menjadi 1.44x setelah di simpan 1 

minggu, meningkat menjadi 2.97x setelah 

di simpan selama 2 minggu, dan terus me-

ningkat menjadi 6.07x setelah di simpan 

selama 3 minggu. 
 

PEMBAHASAN  

Penyimpanan selai kacang tanah pa-

da suhu kamar mempunyai kadar afla-

toksin lebih tinggi daripada selai kacang 

tanah yang di simpan di suhu dingin. Hal 

ini menunjukkan bahwa suhu dingin pene-

litian (4–6oC) mampu untuk menghambat 

pertumbuhan jamur Aspergillus flavus.  

Suhu yang diperlukan untuk pertumbuhan 

Aspergillus flavus maupun Aspergillus 

parasiticus serta pembentukan aflatoksin 

sebesar 25–40oC [5] dan dapat tumbuh 

pada kisaran suhu yang panjang, berkisar 

dari 10–12oC sampai 42–43oC dengan 

suhu optimum 32–33oC [15]. 

Proses kontaminasi Aspergillus fla-

vus sendiri sudah di mulai sejak fase pasca 

panen. Kacang tanah mulai terinfeksi 

Aspergillus flavus dan muncul aflatoksin 

pada saat 3 minggu menjelang panen [16]. 

Terbentuknya Aspergillus flavus juga di 

pengaruhi oleh adanya fitoaleksin pada 

biji kacang tanah. Keberadaan fitoaleksin 

ini akan menyebabkan Aspergillus flavus 

pada kondisi dorman. Akan tetapi jika 

kadar air produk lebih dari 8% dan suhu 

berada pada kisaran 25–36oC, maka 

Aspergillus flavus akan berkembang biak 

dan membentuk aflatoksin [17], selain itu 

kontaminasi aflatoksin lebih sering terjadi 

pada daerah beriklim tropis karena suhu 

dan kelembabannya mendukung untuk 

pertumbuhan jamur [18]. Aflatoksin me-

merlukan pH 5.5 – 7.0 dan proses pem-

bentukan ini dipengaruhi oleh faktor gene-

tik Aspergillus flavus dan lamanya kontak 

dengan substrat [15]. 

Aflatoksin merupakan metabolit se-

kunder yang terbentuk setelah fase loga-

ritma pertumbuhan Aspergillus flavus dan 

Aspergillus parasiticus [19,20]. Aspergil-

lus flavus mampu bertahan hidup setelah 

15 hari masa inkubasi [21]. Hal ini sejalan 

dengan hasil penelitian ini bahwa pening-

katan kadar total aflatoksin meningkat 

setelah minggu ke-2. Peningkatan ini ter-

jadi di semua perlakuan baik yang diberi 

perlakuan pasteurisasi maupun yang tidak 

di pasteurisasi. Penelitian lain menunjuk-

kan bahwa aflatoksin ini merupakan se-

nyawa racun yang sulit dihilangkan dari 

bahan pangan didukung juga oleh kondisi 

iklim tropis dimana kadar aw 0.80 yang 

merupakan kondisi yang sesuai untuk 

pertumbuhan aflatoksin [20]. Penelitian 

yang juga dilakukan pada pia kacang yang 

beredar di pasar Kota Malang, terdapat 11 

spesies kapang kontaminan dalam sampel, 

diantaranya adalah  Penicillium, Aspergil-

lus, Fusarium, Cladosporium, Trichoder-

ma, Eurotium, dan Mycelia sterilia. 

Dimana ALT koloni kapang dalam sampel 

kue pia yang disimpan selama 5 x 24 jam 

ialah 1,7 x 105 CFU/gram sampel, sehing-

ga menjadi tidak layak dikonsumsi [22].  
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Laju produksi aflatoksin akan me-

ningkat lebih cepat bila kacang tanah 

tidak segera dikeringkan dalam waktu 48 

jam setelah panen[10]. Adanya pening-

katan kadar aflatoksin pada selai kacang 

tanah dapat juga disebabkan oleh kompo-

sisi gizi yang terkandung di dalam selai 

kacang tanah. Aspergillus flavus dapat 

tumbuh pada medium yang mengandung 

glukosa, galaktosa, fruktosa, mannosa, 

sorbitol, ribosa, xylosa, sukrosa, maltosa, 

rafinosa, dan gliserol. Pada kacang tanah 

sendiri komposis karbohidrat terdiri dari 

monosakarida (0.1-0.3%), Sukrosa (1.9-

5.2%), total karbohidrat larut air (3.0-

8.92%), rafinosa (0.14%), stakiosa 

(0.71%), pati (6.7-18.6%), total karbo-

hidrat (9.5-18.6%), karbohidrat tidak larut 

(12.2-15.67%), serat kasar (1.2-4.3%), 

dan lignin (1.1-3.3%) [23]. Proses pe-

manggangan kacang tanah akan menye-

babkan peningkatan kadar karbohidrat, hal 

ini disebabkan karena adanya kehilangan 

volatil dan air dalam kacang tanah, se-

hingga karbohidrat diduga menjadi me-

dium untuk pertumbuhan Aspergillus 

flavus meskipun terjadi proses penyim-

panan pada suhu dingin maupun suhu 

kamar [24]. Selain jumlah karbohidrat 

pada kacang tanah, dalam proses pem-

buatan selai kacang tanah juga terdapat 

penambahan gula pasir sebesar 1%. 

Penambahan gula pasir ini mempunyai 

maksud untuk meningkatkan palabilitas 

dari selai kacang tanah yang dihasilkan. 

Di satu sisi, gula pasir juga mengandung 

glukosa yang juga dapat digunakan oleh 

Aspergillus flavus sebagai medium per-

tumbuhan sehingga akan terjadi pening-

katan kadar aflatoksin pada selai kacang 

tanah yang di simpan pada suhu dingin 

maupun suhu kamar.  

Adanya pengecekan kadar aflatok-

sin setiap minggu merupakan prosedur 

yang harus dilakukan untuk produk ma-

kanan bayi dan balita [25]. Aflatoksin 

mempunyai hubungan yang erat dengan 

kegagalan pertumbuhan pada bayi dan 

anak khususnya di negara berkembang 

[26] meskipun mekanisme yang dapat 

mengakibatkan gangguan pertumbuhan 

belum diketahui; namun, salah satu pen-

jelasan yang mungkin dapat diubah inte-

gritas usus melalui toksisitas sel atau im-

munomodulator [27]. Hasil penelitian me-

nunjukkan bahwa anak yang terpapar afla-

toksin selama 8 bulan akan menurunkan 

rata-rata 1.7 cm pertumbuhan [28]. Sema-

kin tinggi aflatoksin yang masuk ke dalam 

tubuh maka aflatoksin dapat terdeteksi 

melalui air liur (sIgA) [29].   

Paparan mikotoksin adalah risiko 

serius bagi kesehatan manusia, khususnya 

dinegara berkembang dimana kekurangan 

gizi menyebabkan dampak yang merugi-

kan dan tubuh akan mengalami kesulitan 

untuk melakukan detoksifikasi. Jenis ma-

kanan gandum dan kacang tanah merupa-

kan makanan yang mudah terkontaminasi, 

akan tetapi untuk melakukan upaya pe-

nanganan kadar aflatoksin di dalam pro-

duk juga terbentur kendala bahwa ma-

kanan tersebut merupakan makanan yang 

juga mengandung zat gizi yang dibutuh-

kan oleh tubuh [30]. WHO mengidenti-

fikasi ada 6 faktor resiko teratas (43.6%) 

dari disability-adjusted life years, salah 

satunya adalah resiko kanker hati, yang 

dipicu oleh aflatoksin [31]. 

Untuk menghambat pertumbuhan 

Aspergillus flavus Ekstrak seruni dan 

kembang bulan memngandung alkaloid 

yang mempunyai kemampuan untuk 

menghambat pertumbuhan Aspergillus 

flavus, meskipun mempunyai daya hambat 

yang rendah [32], selain itu daun salam 

yang juga mengandung anti jamur dapat 

menghambat pertumbuhan Aspergillus 

flavus [33].  

Kadar air adalah faktor penting pe-

nentu pertumbuhan Aspergillus flavus 34]. 

Kadar air pada kacang tanah sendiri di-

pengaruhi oleh suhu, kelembaban, akti-

vitas respirasi biji, serangga dan cen-

dawan, ketinggian diatas permukaan laut 

serta tingginya curah hujan di setiap 
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daerah. Dalam penelitian ini kadar air 

tidak di teliti, kemungkinan terjadinya 

peningkatan kadar aflatoksin yang disim-

pan selama 4 minggu baik di suhu dingin 

maupun di suhu kamar disebabkan karena 

adanya peningkatan kadar air. 

Salah satu pengendalian aflatoksin 

pada kacang tanah, dapat dilakukan pene-

rapan HACCP. Pasca panen komoditas 

yang rentan oleh kontaminasi aflatoksin, 

tahapan proses yang menjadi titis kritis 

adalah pada saat pemanenan, sortasi, pe-

ngeringan, sortasi mutu, dan penyimpan-

an. Perlu adanya perhatian dari petani dan 

pengumpul untuk menjaga mutu komodi-

tas, terutama agar terhindar dari kontami-

nasi jamur penghasil aflatoksin. Selain itu 

juga untk menjaga nilai mutu komoditas 

yang dihasilkan. Penanganan dan penge-

ringan yang baik akan memberikan daya 

simpan yang baik, selain itu diperlukan 

juga sistem penjadwalan dalam proses 

penanaman, penanganan, penyimpanan, 

dan distribusi [35].  

Pengendalian komoditas dilakukan 

dengan cara pemisahan kotoran fisik 

dengan produk, lanjut dengan pencucian, 

pengeringan, penyimpanan dengan suhu 

yang tepat, penggunaan bahan kimia dan 

bahan pengikat toksin, penggunaan bahan 

alami, pemanfaatan mikroba, pemanasan, 

serta radiasi. Selain itu dapat juga meng-

gunakan kapang yang bersifat nontoksi-

genik pada masa sebelum panen sebagai 

kontrol biologis, dan dapat pula menggu-

nakan mikroba yang aman pada produk 

pangan. Selain itu penerapan konsep 

HACCP akan menghasilkan produk 

pangan yang memenuhi persyaratan ke-

amanan makanan [36]. 

Selai kacang tanah yang dibuat 

dengan proses pasteurisasi maupun tanpa 

pasteurisasi menunjukkan terjadi pening-

katan kadar aflaktosin selama proses pe-

nyimpanan 3 minggu baik di suhu dingin 

maupun di suhu kamar. Peningkatan kadar 

aflatoksin ini masih dalam batas aman, 

karena peningkatan kadar aflatoksin ini 

masih dibawah batas aman yang di tetap-

kan oleh SNI selai kacang tanah yaitu <20 

ppb. Selai kacang tanah yang dibuat untuk 

makanan pendamping ASI ini aman di 

konsumsi untuk anak balita usia 6-24 

bulan. 
 

KESIMPULAN  

Selai kacang tanah yang dibuat 

dengan proses pasteurisasi maupun tanpa 

pasteurisasi menunjukkan terjadi pening-

katan kadar aflaktosin selama proses pe-

nyimpanan 3 minggu baik di suhu dingin 

maupun di suhu kamar. Peningkatan kadar 

aflatoksin ini masih dalam batas aman, 

karena peningkatan kadar aflatoksin ini 

masih dibawah batas aman yang di tetap-

kan oleh SNI yaitu <20 ppb. Selai kacang 

tanah yang dibuat untuk makanan tam-

bahan ini aman di konsumsi  anak balita. 
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