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ABSTRAK

Kufra Ahmad Toha Rery, Nim : 0110102325, Dosen Pembimbing I Nur Alim
Natsir, dan Dosen Pembimbing II Ir. Aminudin Umasangadji, MP. “Kualitas
Produk Kacang Botol Dengan Perendaman Biji Kacang Tanah (Studi Kasus Di
Kota Tual)”, Pendidikan Biologi, Fakultas Ilmu Tarbiyah Dan Keguruan IAIN
Ambon, 2019

Kacang botol merupakan salah satu jenis makanan ringan yang populer di
wilayah Indonesia dan lebih khususnya wilayah Maluku Tenggara terkenal
dengan kacang botol. Mempunyai rasa yang enak dan gurih karena kandungan
lemak, dan gizi protein dan kalori yang cukup tinggi. Kandungan gizi yang
dimiliki produk kacang tanah merupakan substrat yang baik bagi pertumbuhan
mikro organisme sehingga sangat mudah rusak, terutama bagi negara beriklim
tropis basah. Dengan masalah yang diangkat adalah bagaimana kualitas kacang
botol melalui perendaman biji kacang tanah di Kota Tual. Sehingga tujuan
penilitian ini adalah untuk mengetahui kualitas kacang botol melalui perendaman
biji kacang tanah di Kota Tual.

Tipe penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah tipe penelitian
eksperimen. Penelitian ini dilaksanakan dengan waktu satu bulan dari tanggal 4
oktober sampai dengan 4 september, di kompleks Banda RT 03/RW 04 (Kota
Tual). Data yang diperoleh dianalisi secara deskriptif kualitatif dari segi warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Data yang diperoleh dari responden selanjutnya dibuat
dalam bentuk tabel distribusi frekuensi dan presentasi.

Hasil penelitian ini disimpulkan, bahwa perendaman biji kacang tanah
pada larutan garam dan bawang putih memberikan pengaruh terhadap kualitas
kacang botol. Warna sangat merah kecoklatan paling disenangi pada semua
perendaman, aroma harum paling disenangi pada perendaman 12 jam, rasa sangat
gurih paling disenangi pada`perendaman 24 jam, dan tekstur padat paling
disenangi pada perendaman 12 jam.

Kata Kunci : Kualitas Produk Kacang Botol, Perendaman Biji Kacang Tanah.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kacang tanah adalah tanaman pangan berupa semak yang berasal dari 

Amerika Selatan, tepatnya berasal dari Brazilia. Penanaman pertama kali 

dilakukan oleh orang Indian. Di benua Amerika penanaman berkembang yang 

dilakukan oleh pendatang di Eropa. Kacang tanah ini pertama kali masuk ke 

Indonesia pada awal abad ke 17 di bawa oleh pedagang Cina dan Portugis.1 

Tanaman kacang tanah ini diperkirakan masuk ke Indonesia antara 

tahun 1521-1529. Namun ada beberapa pendapat yang mengatakan bahwah 

tanaman ini masuk ke Indonesia setalah tahun 1557. Tanaman ini dibawa oleh 

orang-orang Spanyol yang mengadakan pelayaran dan perdagangan antara 

Meksiko dan Maluku. 

Kacang tanah (Arachis hipogeae L.) merupakan salah satu protein nabati 

yang cukup penting dalam pola menu makanan penduduk indonesia. Kacang 

tanah dapat dikonsumsi dalam berbagai bentuk,antara lain sebagai bahan 

sayur, saus, digoreng atau direbus, sebagai bahan industri, kacang tanah dapat 

dibuat  keju, mentega, sabun, dan minyak. Sebagi bahan pangan dan pakan 

ternak yang bergizi tinggi, kacang tanah mengandung lemak (40–50%), 

protein (27%), karbohidrat  serta vitamin. Di samping itu juga mengandung 

bahan-bahan mineral antara lain : Ca, Ci, Fe, Mg, P, K, dan S.2 

Meningkat demikian besarnya manfaat kacang tanah, maka tidak 

mengherankan jika tanaman ini banyak dibudidayakan oleh para petani kacang 

tanah ini dikonsumsi oleh masyarakat, sehingga menyebabkan perlunya 

                                                             
1Warintek, Pengantar Fisiologi Tumbuhan, (Gramedia, Jakarta 2008), hlm.45 
2 Suprato,Fisiologi Tanaman Budidaya,(Yogyakarta:UGM2001). hlm.14 
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peningkatan produksi kacang tanah oleh petani. Peningkatan produksi kacang 

tanah perlu memperhatikan masalah kualitas produk dan jaminan ketersediaan 

produk secara kontinyu. Salah satu syarat keberhasilan usaha tani kacang 

tanah adalah benih unggul bermutu tinggi yaitu benih dari varietas unggul 

yang dihasilkan proses pemulihan tanaman. 

Dalam usaha pertanian kacang tanah, benih yang merupakan faktor 

penentu peningkatan produksi yang tinggi. Untuk mendapatkan pertumbuhan 

kacang tanah yang merata  dengan vigur yang baik, penyimpanan benih 

menjadi salah satu hal yang harus diperhatikan.3 

Produksi kacang botol seperti kacang goreng dan kacang oven 

merupakan salah satu jenis makanan ringan yang populer di wilaya Indonesia 

dan lebih kususnya wilayah Maluku Tenggara terkenal dengan kacang botol. 

Mempunyai rasa yang enak dan gurih karena kandungan lemak, dan 

giziprotein dan kalori yang cukup tinggi. 

Kandungan gizi yang dimiliki produk kacang tanah tersebut merupakan 

substrat yang baik bagi pertumbuhan mikro organisme terutama cendawan 

sehingga sangat mudah rusak, terutama bagi negara beriklim tropis basah 

seperti Indonesia.4 

Perkecambahan meningkatkan daya cerna karena berkecambah 

merupakan proses katabolis yang menyediakan zat gizi penting untuk 

pertumbuhan tanaman melalui reaksi hidrolisis dari zat gizi cadangan yang 

terdapat di dalam biji. Melalui germinasi, nilai daya cerna kacang-kacangan 

akan meningkat, sehingga waktu pemasakan atau pengolahan pun menjadi 

                                                             
3Suprato, Kacang Tanah, (Jakarta:Bali Pustaka), hlm.142 
4Winardo dan Keehan, Benih Kacang-kacangan,(Yogyakarta:UGM 1997), hlm.76 
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lebih singkat. Pada saat berkecambah terjadi hidrolisis karbohidrat, protein 

dan lemak menjadi senyawa yang lebih sederhana, sehingga mudah dicerna. 

Selama proses itu pula terjadi peningkatan jumlah protein dan vitamin, 

sedangkan kadar lemaknya mengalami penurunan. 

B. Rumusan masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : Bagaimana kualitas 

kacang botol melalui perendaman  biji kacang tanah di Kota Tual. 

C. Tujuan penilitian 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengatahui kualitas 

kacang botol melalui perendaman  biji kacang tanah di Kota Tual. 

D. Manfaat penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk memberikan informasi 

sebagai berikut : 

1. Sebagai bahan informasi kepada masyarakat Maluku tentang manfaat 

mengkonsumsi kacang botol untuk kesehatan tubuh. 

2. Sebagai bahan informasi kepada para pengusaha kacang botol tentang 

cara pembuatan kacang botol yang berkualitas. 

3. Sebagi bahan reperensi bagi para mahasiswa program studi biologi 

khususnya pada mata kulia biokimia dan botani tumbuhan tingkat tinggi 

serta bioteknologi tentang manfaat dari tanaman kacang tanah dan cara 

pengolahan  yang benar untuk menghasilkan kacang botol yang 

berkualitas.  
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E. Penjelasan  Istilah 

Untuk lebih jelas tentang judul penelitian ini, maka perlu adanya 

penjelasan istilah sebagai berikut: 

1. Waktu Perendaman : Proses perendaman sesuatu dalam air.5 

2. Biji kacang tanah  : Salah satu tanaman polong-polongan yang kaya 

akan sumber protein yang penting bagi tubuh.6 

3. Kualitas kacang botol : Mutu atau tingkat baiknya kacang.7 

 

  

                                                             
5Tim Penyusun Kamus Besar Bahasa Indonesia (Edisi Ketiga). (Jakarta:Balai Pustaka), 

hlm.704 
6Tim Penyusun Kamus Besar Bahasa Indonesia (Edisi Ketiga). (Jakarta:Balai Pustaka), 

hlm.572 
7Tim Penyusun Kamus Besar Bahasa Indonesia (Edisi Ketiga). (Jakarta:Balai Pustaka), 

hlm.854 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Tipe Penelitian 

Tipe penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah tipe penelitian 

eksperimen dengan perlakuan pada biji kacang tanah, guna melihat pengaruh lama 

perendaman biji kacang terhadap kualitas Kacang Botol. 

B. Tempat dan Waktu  

a. Tempat penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan di komplek Banda RT 03/RW 04, (Kota Tual 

). 

b. Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan satu bulan dari tanggal 4 Oktober sampai dengan 

tanggal 4 September setelah proposal ini diseminarkan. 

C. Subjek Penelitian 

Subjek dalam penelitian ini adalah dua puluh responden yang akan menilai 

kualitas kacang botol yang meliputi warna, rasa, aroma, rasa, dan tekstur. 

D. Alat dan Bahan 

1. Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini  adalah sebagai berikut : 

Tabel 3. Alat yang digunkan dalam penelitian. 

No Alat Manfaat 

1 Baskom Tempat untuk merendam biji kacang tanah 

2 Pisau Mengupas Bawang Putih 

3 Ayakan Menapis air dan pasir 

4 Wajan Sangrai kacang 

5 Serok Mengangkat hasil olahan kacang tanah sehabis di sangrai 

6 Timbangan Mengukur bahan yang digunakan 

7 Ember Menampung air bersih 

8 Kompor Untuk keperluan memasak 
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9 Bila-bila Kayu Mengaduk penggorengan 

10 Botol Dan Penutup Menutup produk dan olahan kacang 

11 Kamera Digital Keperluan Dokumentasi 

 

2. Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah sebagai berikut :17 

Tabel 4. Bahan yang digunkan dalam penelitian. 

No Bahan-bahan 

1 Kacang Tanah 

2 Garam 

3 Bawang Putih 

4 Air Bersih 

5 Pasir 

a. Prosedur Kerja 

Pembuatan kacang botol pada dasarnya adalah memproses biji kacang tanah. Hal ini 

dilakukan setelah biji kacang mengalami proses perendaman, penjemuran, dan 

penggorengan. Dalam proses tersebut selain bahan baku perlu penambahan bahan lain agar 

hasilnya memenuhi selera konsumen. Oleh karena itu sebelum proses utama pembuatan 

dijalankan perlu dipersiapkan bahan pembantu. Langkah-langkahnya sebagai berikut : 

1. Penjemuran  Biji kacang yang direndam dihamparkan di atas tempat,  penyortiran. 

Kacang tanah berasal dari biji yang  berkualitas dan matang serta kering.  Kacang tanah 

yang cacat, kisut, busuk, bubukan, berjamur, atau kerdil harus dipisahkan dan 

disingkirkan. 

2. Persiapan Bumbu 

Bawang putih dan garam, digilas halus menggunakan cobek. Kemudian di masukan 

kedalam wadah, dan diencerkan dengan air, dengan perbandingan bawang putih 

                                                             
17Anonim, Alat dan bahan dalam pembuatan kacang.http/www. Alat dan bahan dalam 

pembuatan kacang.com diakses tanggal 28 Maret 
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60gram, air 600 mili liter,  aduk-aduk agar bumbu tercampur dengan air rata dengan biji 

kacang. 

3. Perendaman 

Biji kacang tanah direndam selama enam jam kedalam bumbu yang telah disiapkan 

dengan tujuan agar bumbu meresap. Selanjutnya dilakukan pengeringan pada sinar 

matahari selama satu hari, tergantung dari kondisi cuaca. Selama penjemuran, kacang 

tanah dibolak-balik agar mempercepat dan meratakan pengeringan. Wadah, sebagai alas 

penjemuran digunakan kepang  (anyaman bambu halus). Karena bentuknya lembaran, 

sehingga kepang dapat memebuat kacang lebih banyak dan dapat digulung pada saat 

pengeringan. 

4. Persiapan pasir  

Supaya kacang hasil penyaringan bersih, maka pasir yang digunakan harus bersih. 

Sebelum digunakan, pasir diayak untuk menyaring kerikil atau kotoran lainya, 

kemudian pasir dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan kandungan debu atau 

lumpurnya. Dibilas lagi dengan air hingga betul-betul tidak berlumpur. 

5. Pemasakan 

Wajan di isi dengan pasir bersih, kemudian panaskan. Masukan kacang yang telah di 

bumbui, kemudian di aduk-aduk hingga merata. Hal ini membutuhkan waktu  sekitar 

10 - 15 menit, tergantung pada besarnya api kompor atau api tungku. Sebaiknya, selama 

sangrai api kompor tidak terlalu besar, supaya kacang tidak gosong sebelum dalamnya 

matang. Jika sudah masak, penyaringan  dihentikan. Untuk memastikan kematangan, 

sebaliknya diambil sampel untuk dicicipi. 
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6. Pembersihan 

Setelah matang, kacang diangkat menggunakan serok dan dimasukan ke dalam ayakan 

yang telah dialasi dengan kertas atau wadah. Goyang – goyangkan ayakan sehingga 

pasir yang menempel pada kulit kacang terlepas. Kemudian kacang yang telah bersih 

dimasukan kedalam wadah. 

7. Pendinginan 

Kacang hasil sangrai ditebarkan pada wadah yang dialasi dengan kertas bersih. 

Kemudian, diangin – anginkan hingga kacang menjadi dingin.18 

b. Jenis dan Sumber Data 

1. Data Primer 

Data primer adalah data yang diperoleh pada saat penelitian. 

2. Data Sekunder 

Data sekunder adalah data yang diperoleh dari buku-buku, dan 

dokumen yang relevan dengan penelitian ini 

c. Teknik Analisis Data 

Data yang di peroleh dianalisis secara deskriptif kualitatif dari segi warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Data yang diperoleh dari responden selanjutnya 

dibuat dalam bentuk tabel distribusi frekuensi dan persentasi. 

  

                                                             
18Dixon, W. J. Pengantar Analisis Statistik, (Edisi IV), Bandung:Remaja Rosada.hlm. 26 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil peneliti ini dapat di simpulkan, bahwa perendaman 

biji kacang tanah pada larutan garam dan bawang putih memberikan pengaruh 

terhadap kualitas kacang botol. Warna sangat merah kecoklatan paling 

disenangi pada semua perendaman, aroma harum paling disenangi pada 

perendaman 12 jam, rasa sangat gurih paling disenangi pada`perendaman 24 

jam, dan tekstur padat paling disenangi pada perendaman 12 jam. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penilitian, maka saran yang berkaitan dengan warna, 

aroma, rasa, dan tekstur kualitas produk kacang botol terhadap kepuasan 

konsumen, antara lain : 

1. Pengusaha kacang botol di Kota Tual sebaiknya menggunakan 

perendaman kacang tanah 24 jam sebagai standar yang baku dalam 

pembuatan kacang botol yang berkualitas dan ekonomis. 

2. Untuk menghasilkan kacang botol yang berkualitas harus menggunakan 

kacang tanah yang varietasnya berkualitas. 
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Lampiran 1

INSTRUMEN PENELITIAN

KUALITAS PRODUK KACANG BOTOL DENGAN PERENDAMAN BIJI KACANG
TANAH

(STUDI KASUS DI KOTA TUAL)

Nama :

Tanggal Pengujian :

Instruksi : Menyatakan penilaian saudara dengan memberika tanda centang ()
tentang warna, rasa, aroma dan tekstur.

No KRITERIA SKOR
SAMPEL PERLAKUAN

(JAM)
A WARNA P 6 P 12 P 24
1 Sangat Merah

Kecoklatan
4

2 Merah Kecoklatan 3
3 Agak Merah

Kecoklatan
2

4 Merah 1
B AROMA
1 Sangat Harum 4
2 Harum 3
3 Kurang Harum 2
4 Tidak Harum 1
C TEKSTUR
1 Sangat Padat 4
2 Padat 3
3 Agak Padat 2
4 Tidak Padat 1
D RASA
1 Sangat Gurih 4
2 Gurih 3
3 Kurang Gurih 2
4 Agak Asin 1
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Lampiran 2

Distribusi Nilai Penyebaran Angket (Koesioner)

No Responden

Item Penilaian

Jumlah
Skor

6 jam 12 jam 24 jam

warna aroma tekstur rasa warna aroma tekstur rasa warna aroma tekstur rasa

1 INR 4 3 4 3 4 3 4 3 4 4 4 4 44

2 MSL 3 2 2 2 3 3 3 3 3 4 3 4 35

3 ATR 3 3 4 3 3 3 4 2 3 3 4 4 39

4 MIT 4 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 4 41

5 UP 3 3 2 2 3 4 3 3 3 4 3 4 37

6 FRR 4 2 2 3 4 3 3 3 4 3 4 4 39

7 SFR 4 3 3 2 4 3 3 3 4 4 4 4 41

8 AYR 4 2 3 3 4 3 3 4 4 4 3 4 41

9 KIL 4 3 4 2 4 3 3 3 4 4 3 4 41

10 RFB 4 2 3 2 4 3 3 2 4 3 4 3 37

11 WIR 3 2 2 4 3 3 3 2 3 4 4 3 36

12 UDN 3 3 3 2 3 3 4 3 3 4 4 4 39

13 LTR 4 3 3 2 4 3 3 3 4 4 4 4 41

14 RMA 4 2 4 2 4 3 4 3 4 4 4 4 42

15 SSA 4 3 2 2 4 3 3 3 4 4 4 4 40

16 AR 2 3 3 2 2 3 3 4 2 4 4 4 36

17 TH 3 2 2 3 3 3 4 3 3 4 3 4 37

18 CMP 4 2 3 3 4 3 3 3 4 4 3 4 40

19 EDN 4 3 2 2 4 3 3 3 4 4 4 4 40

20 TWK 4 3 3 2 4 3 3 2 4 4 4 3 39

N = 20 Total skor = 785
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Lampiran 5

Dokumentasi Penelitian

Foto: 1. Bawang putih

Foto: 2. Bawang dan garam yang Suda di blender
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Foto: 3. Kacang tanah yang direndam dengan bawang putih dan garam

Foto: 4. Peneliti melakukan penjemuran kacang tanah Foto: 5. Penjemuran kacang tanah
6 jam, 12 jam, 24 jam
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Foto: 6. Kacang yang disangrai berkode 6 jam Foto: 7. Kacang tanah disangrai berkode 12 jam

Foto: 8. Kacang tanah disangrai berkode 24 jam
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Foto: 9. Pemisahan pasir yang menempel pada kacang

Foto: 10. Kacang siap dikemas
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Foto: 11. Kacang botol

Foto: 11. Kacang botol sampel untuk organoleptik
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Foto: 12. Responden memberikan penilaian warana Foto: 13. Penilaian aroma kacang botol

Foto: 14. Penilaian rasa dan tekstur
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Foto: 15. Responden mengisi angket (kuisioner)

Foto: 16. Responden memberikan penilaian Foto: 17. Responden memberikan penilaian
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