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ABSTRAK 

Penelitian dengan judul Karakteristik Kacang Kulit Asin (Arachis hypogaea 

L.) Dengan Bahan Baku Dari Berbagai Pasar di Klaten bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik kimia dan organoleptik kacang asin pada perlakuan penggunaan bahan 

baku yang diperoleh dari berbagai pasar berbeda di Kabupaten Klaten sebagai 

bahan baku kacang kulit asin. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan percobaan 

pembuatan produk kacang asin perlakuan kacang dari pasar berbeda yaitu kacang 

asin dengan kacang tanah pasar Cawas (KKcw), kacang asin dengan kacang tanah 

pasar Wedi (KKwd), kacang asin dengan kacang tanah pasar Jatinom (KKjt), 

kacang asin dengan kacang tanah pasar Juwiring (KKjt) kemudian produk kacang 

asin tersebut dilakukan analisis kimia dan uji organoleptik. Parameter yang diukur 

adalah analisis kimia kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar abu dan uji 

organoleptik meliputi uji warna kulit, warna biji, rasa, tektur, dan kesukaan 

keseluruhan. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. 

Berdasarkan hasil penelitian produk kacang asin telah memenuhi standar SNI 

dan memiliki kualitas setara produk komersial adalah kacang asin yang 

menggunakan kacang tanah pasar Wedi memiliki rendemen 63,90%; kadar air 

2,08%; kadar abu 3,26%; kadar protein 26,47%; dan kadar garam 2,00%; memiliki 

karakteristik kulit berwarna coklat kelabu; biji berwarna putih kecoklatan; rasa 

kurang asin, gurih terasa bawang; tekstur renyah, agak lunak; dan nilai kesukaan 6, 

45 dengan kriteria suka. 

Kata Kunci: Kacang Tanah, Pengeringan, Kacang Kulit Asin, 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Sebagai negara agraris Indonesia memiliki sumber daya alam yang 

sangat melimpah. Salah satu sumber daya alam yang ada ialah lahan pertanian 

dengan menghasilkan bahan hasil pertanian yang beraneka ragam. Sektor 

pertanian Indonesia memiliki hasil pertanian yang beraneka ragam, baik dari 

tanaman pangan, sayur, buah, hingga serealia atau kacang. Lebih dari 12.000 

jenis kacang dapat dijumpai di Indonesia, seperti kacang tanah, kacang hijau, 

kacang merah, kacang hitam, kacang tunggak, kacang gude, kacang bogor, 

buncis, kacang kedelai, dan kacang kapri (Refwallu, 2020). Kacang memiliki 

manfaat sebagai  sumber pangan, nutrisi, gizi dan mineral hingga 

meningkatkan perekonomian masyarakat Indonesia. 

Salah satu jenis kacang yang menjadi sumber protein nabati yang sering 

dibudidaya oleh masyarakat Indonesia adalah kacang tanah. Produksi kacang 

tanah di Jawa Tengah menurut Balitbang Provinsi Jawa Tengah produksi 

kacang tanah di Jawa Tengah pada tahun 2018 mencapai 1,23 ton/Ha dengan 

persentase 3,35% (BPS Jateng, 2018). Kacang tanah sangat rentan terhadap 

kerusakan selama proses. Menurut Ismandari, et al., (2008) kerusakan 

diakibatkan oleh sifat dasar kacang tanah yang memiliki kadar air tinggi. Kadar 

air tinggi dalam penyimpanan kacang tanah dapat menimbulkan pertumbuhan 

jamur seperti Aspergilus (Aspergilus parasiticus dan Aspergilus flavus), 

Fusarium dan Pencillium yang dapat membentuk metabolit aflatoksin dan 



2 
 

 

 

mikotoksin (Edyansyah, 2016). Kadar air yang direkomendasikan untuk 

mencegah pertumbuhan jamur adalah 6,23%-7,86% (Prayitno, 2018). 

Kacang kulit asin merupakan salah satu produk yang pengolahannya 

menggunakan prinsip pengeringan untuk mengawetkan kacang tanah. 

Pengolahan kacang kulit asin di industri rumahan atau UMKM menggunakan 

bahan baku seadanya, yang diperoleh dari pasaran atau pengepul kacang tanah, 

sehingga menghasilkan produk yang memiliki kelemahan bila dibandingkan 

dengan produk perusahaan besar, karena tidak diketahui asal dan varietasnya. 

Produk kacang kulit asin UMKM memiliki harga yang relatif murah, namun 

sering dijumpai polong yang kopong, sehingga belum memenuhi standar. 

Pemilihan bahan baku kacang tanah menjadi penentu kualitas produk akhir 

kacang kulit asin. Kualitas bahan baku kacang tanah sangat dipengaruhi oleh 

asal daerah tempat dimana kacang tanah ditanam. Sehingga diperlukan 

pemilihan sumber bahan baku yang tepat. 

Kualitas kacang tanah dipengaruhi oleh faktor kecukupan unsur hara, 

iklim, dan metode budidaya. Kacang tanah yang dibudidaya dalam lingkungan 

kering dapat menyebabkan hasil panenan menyusut dan berkurangnya gizi 

kacang tanah (Shinde and Laare, 2010); (Vaghasia, et al., 2010). Namun 

budidaya kacang tanah pada musim hujan dapat mengakibatkan kerusakan 

mencapai 30% hingga 40% dari total hasil panen akibat busuk biji (Mege, et 

al., 2018). Kecukupan unsur hara dalam tanah dapat mempengaruhi 

perkembangan polong dan kegagalan pembentukan biji kacang yang 

menjadikan polong kosong. Ketersediaan hara tidak lepas dari pengaruh 
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kemampuan sifat tanah dalam mempertahankan unsur yang dibutuhkan untuk 

tumbuhan. Disetiap wilayah tentunya memiliki karakteristik dan sifat tanah 

yang berbeda-beda. Wilayah Klaten merupakan dataran rendah yang diapit 

oleh gunung Merapi dan pegunungan Seribu. Kondisi ini mengakibatkan 

munculnya perbedaan sifat tanah di beberapa wilayah di Klaten. Dalam data 

BPS Klaten (2018) menyebutkan terdapat lima jenis tanah yang ada di Klaten, 

yakni Litosol, Regusol Kelabu, Grumusol Kelabu Tua, Kompleks Regusol 

kelabu dan Kelabu Tua, dan Regusol Coklat Kekelabuan yang tersebar di 

wilayah kecamatan berbeda. Perbedaan sifat tanah menyebabkan kualitas 

kacang tanah juga berbeda, yang juga mempengaruhi karakteristik produk 

kacang kulit asin. 

Menurut Yulifianti, et al., (2015), tingkat konsumsi kacang tanah 

mencapai 85% dari ketersediaan kacang tanah di Indonesia. Konsumsi kacang 

tanah dilakukan dengan pengolahan sederhana seperti kacang rebus, kacang 

goreng, atau sebagai bahan penambah citarasa olahan lain seperti sambel pecel, 

isian roti, hingga biscuit (Ismantarti, 2009). Kacang kulit asin memiliki daya 

simpan yang lebih lama dibandingkan olahan kacang tanah yang lain, namun 

kacang kulit asin hanya memiliki cita rasa asin garam saja. Produk kacang kulit 

asin dari perusahaan besar adalah PT. Dua Kelinci yang memiliki mutu karena 

jarang ditemui polong kopong dan memiliki kandungan protein yang tinggi 

(13%) namun dijual dengan harga yang cukup mahal. Sedangkan pada produk 

kacang kulit asin UMKM dijual dengan harga yang lebih murah, tetapi sering 

dijumpai polong kopong dan kandungan nutrisi yang belum diketahui. Perlu 



4 
 

 

 

dilakukan peningkatan nilai tambah dan mendorong upaya diversifikasi pangan 

dengan mengolah kacang tanah lebih lanjut. Maka dari itu peneliti berharap 

bahwa penambahan bawang putih sebagai cita rasa baru dapat menjadi daya 

tarik baru terhadap konsumsi kacang tanah. 

Dalam penelitian ini, peneliti melakukan modifikasi pengawetan kacang 

tanah dengan penambahan garam dan bawang putih sebagai bahan pengawet 

alami. Garam dapat menjadi bahan pengawet karena garam mampu menunda 

proses autolisis dan mengakibatkan penurunan aw (water activity) pada bahan 

yang diawetkan sehingga dapat menekan pertumbuhan bakteri (Aristawati, et 

al., 2016); (Sadek, 2009). Sedangkan bawang putih juga dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan pengawet alami sebab kandungan allisin (Purwantiningsih, et 

al., 2019). Aktivitas senyawa allisin telah banyak diamati dan dimanfaatkan 

sebagai bahan antimikroba, antioksidan, dan antiinflamasi (Moulia, et al., 

2018). 

Dari uraian tersebut diatas, peneliti melakukan penelitian yang 

diharapkan dapat pencegahan kerusakan kacang tanah dengan inovasi 

pengolahan produk pemberian cita rasa terhadap kacang tanah yang diperoleh 

dari beberapa pasar di Kabupaten Klaten. Peneliti juga berharap menemukan 

bahan baku kacang tanah yang memiliki karakteristik yang sesuai untuk diolah 

menjadi produk kacang asin yang mengandung nutrisi dan dapat diterima oleh 

konsumen. 
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B. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui apakah wilayah sumber bahan baku mempengaruhi kandungan 

kimia kacang tanah, sehingga dapat diketahui kacang tanah yang paling 

tepat untuk produksi kacang kulit asin berdasarkan standar SNI, dan 

parameter perolehan rendemen, kadar air, kadar abu, kadar protein, dan 

kadar garam. 

2. Mengetahui apakah terdapat perbedaan penerimaan konsumen terhadap 

produk kacang kulit asin rasa bawang berdasarkan kriteria rasa, tektur, 

warna dan kesukaan. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat atau pelaku usaha kecil 

(UMKM) terkait pengolahan kacang kulit asin. 

2. Memberikan informasi bahan baku kacang tanah yang baik dan sesuai 

untuk produksi kacang kulit asin. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian tentang “Karakteristik Kacang Kulit Asin Rasa 

Bawang Dengan Bahan Baku Kacang Tanah (Arachis hypogaea L.) yang 

Diperoleh Dari Berbagai Pasar di Wilayah Kabupaten Klaten” dapat 

disimpulkan bahwa : 

1. Kacang tanah yang diperoleh dari pasar berbeda menunjukan perolehan 

rendemen, kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar garam yang 

berbeda. Berdasarkan syarat mutu SNI, produk kacang kulit asin rasa 

bawang dengan bahan baku pasar Wedi telah memenuhi syarat dengan 

perolehan rendemen 63,90%; kadar air 2,08%; kadar abu 3,26%; kadar 

protein 26,47%; dan kadar garam 2,00%. 

2. Berdasarkan uji organoleptik produk yang banyak disukai panelis adalah 

kacang kulit asin rasa bawang yang menggunakan bahan baku yang berasal 

dari pasar Jatinom (6,55) dengan perolehan rendemen 57,2%; karakteristik 

kimia kadar air 1,65%; kadar abu 2,94%; kadar protein  26,19%; kadar 

garam 2,46%; dan nilai warna kulit coklat kelabu (3,60), nilai warna biji 

coklat keputihan (4,90), nilai rasa kurang asin, gurih terasa bawang (2,50), 

dan tekstur agak lunak (1,75). 
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B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, peneliti menyarankan 

untuk : 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait pemilihan varietas tertentu 

untuk pengolahan kacang kulit asin rasa bawang yang paling tepat sesuai 

standar mutu dan diterima oleh konsumen.  

2. Dalam analisis kimia perlu dilakukan secara lengkap (analisis proksimat) 

pada bahan baku kacang tanah maupun produk kacang kulit asin. 
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