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FUNGI YANG BERPOTENSI PENGHASIL AFLATOKSIN PADA
BUNGKIL KACANG

Ratu SAFITRI

Jurusan Biologi FMIPA-Universitas Padjadjaran
Jatinangor Km 21, Sumedang 45363

Tel/Faks (022) 7796412. Email : biologiunpad@bdg.centrin.id

ABSTRACT

The research were done to find out many kinds of fungi which contaminate on pressed
peanut cake during storage.

Pressed peanut cake 15 days old were stored in plastic sack, every 15 days during storage
60 days were done to isolate and identify kinds of fungi which contaminate on pressed peanut
cake. Isolation and identification were done at 0, 15, 30, 45 and 60 days storage.

The result of this research can be shown that many kinds of fungi can contaminate and
showed alteration many kinds of fungi which contaminate on pressed peanut cake during storage.
Kinds of fungi which contaminate on pressed peanut cake at 0 day were Aspergilius flavus, Aspergillus
niger, Fusarium sporotrichoides, Fusarium solani, Fusarium sp, Penicillium sp, Cladosparium sphasrospermum,
Moniliela acetoabutens, Synchephalastrum racemosum. Fungi which contaminate on pressed peanut cake
at 15 days storage were Aspergillus flavus, Aspergilius niger, Aspergillus sp, Fusarium solani, Fusarium sp,
Penicillium digitatum, Penicillium verrucosum, Penicilium sp, Monikia sp. Fungi which contaminate on
pressed peanut cake at 30 days storage Aspergilius flavus, Aspergillus niger, Aspergillus sp, Fusarium
solani, Fusarium sp, Penicillium digitatum, Penicillium verrwcosum, Penscillinm sp, Monilia sp. Fungi which
contaminate on pressed peanut cake at 45 days storage were Aspergillus flavus, Aspergillus sp,
Fusarium solani, Fusarium sp, Penicillinm digitatum, Aspergillus ochraceous. Fungi which contaminate on
pressed peanut cake at 60 days storage were Aspergillus flavus, Aspergillus ochraceoss, Aspergillus sp,
Fusarium sp, Penicilliurm digitatum.

Key words : pressed peanut cake, fungi

PENDAHULUAN menurut (3) hasil analisa bungkil kacang

Bungkil kacang tanah merupakan
hasil ikutan pembuatan minyak kacang
tanah, yang dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pangan  maupun bahan pakan
ternak. Bungkil kacang tanah yang
dikonsumsi oleh manusia maupun ternak
dalam keadaan tidak terjamin, hal ini
dikarenakan jarak yang cukup panjang
antara tempat produsen bungkil kacang
tanah dan konsumen, dikarenakan
panjangnya waktu untuk transportasi,
waktu penyimpanan di gudang yang cukup
lama sehingga kualitas bungkil kacang
tanah tidak terjamin.

Bungkil kacang tanah sebagai salah
satu sumber bahan pangan atau pakan
mempunyai nilai gizi cukup tinggi yaitu
mengandung 37,4 % protein, 13 % lemak,
12 % serat kasar, 6,2 % air dan 2800
kkal/kg energi metabolis (1,2) sedangkan

tanah mengandung lemak 23,96 %; protein
30,85 %; dengan demikian bungkil kacang
tanah  mempunyai  potensi  untuk
dikembangkan sebagai bahan pangan
sumber protein nabati. Namun dibalik
keunggulan bungkil kacang tanah ini
terdapat kelemahan yaitu tidak tahan
disimpan  lama, karena kandungan
lemaknya masih cukup tinggi, sehingga
mudah tengik dan merupakan sasaran
kontaminasi berbagai fungi, diantaranya
yang paling sering ditemukan adalah fungi
Aspergillus ~ flavus,  Penicillium, Fusarium,
Rizoctonia (6,7).

Kandungan lemak kacang tanah,
cukup tinggi mencapai sekitar 46 — 52 %
dan sebagian besar lemak dalam bentuk
asam lemak tidak jenuh sekitar 76 - 82 %
yaitu terdiri dari asam oleat dan asam
linoleat (4,5). Hal ini  berpengaruh
langsung tethadap hasil ikutan kacang
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tanah  yaitu bungkil kacang tanah.
Tingginya kadar asam lemak tidak jenuh
mempercepat oksidasi sehingga
mempercepat kerusakan bungkil kacang
tanah. Fungi A flavus dan fungi
kontaminan lainnya diantaranya Penicillium,

akan

Fusarium, Gliocladium, Cladosporium  sp.
menghasilkan enzim hidrolisis  (lipase,
protease,  amilase), enzim  oksidatif

(lipoksidase) dan toksin pada kacang tanah
maupun bungkil kacang tanah sehingga
mempercepat kerusakan bungkil kacang
tanah.

Fungi kontaminan pada bungkil
kacang tanah dapat menghasilkan berbagat
macam mikotoksin yang memproduksi
radikal bebas dan dapat mengoksidasi
berbagai molekul bahan pangan ataupun
pakan terutama lemak tidak jenuh
sehingga ~ mengakibatkan  ketengikan
(rancidity), dan kualitas bungkil kacang
tanah menjadi rendah, tidak dapat
disimpan lama, menyebabkan kerusakan
pada bungkil kacang tanah dan berbahaya
bila dikonsumsi.

Ketengikan dapat disebabkan oleh
reaksi oksidasi (ketengikan oksidasi) dan
reaksi hidrolisis (ketengikan hidrolisis).
Fungi kontaminan dapat menghasilkan
enzim lipase yang dapat menghidrolisis
komponen lemak bungkil kacang tanah.
Proses oksidasi dimulai pembentukan
peroksida dan hidroperoksida. Tingkat
selanjutnya terurainya asam lemak dan
hidropereoksida menjadi aldehida, keton
dan asam lemak bebas yang menyebabkan
ketengikan.

Fungi kontaminan dapat
menyebabkan kerusakan pada bungkil
kacang tanah ditandai adanya perubahan
tekstur, rasa, warna, bau dan kandungan
gizi sehingga kualitas bungkil kacang tanah
menjadi rendah.

Mengingat bungkil kacang tanah
merupakan limbah yang masih dapat
dimanfaatkan  untuk  bahan  pangan
maupun pakan namun cepat mengalami
kerusakan oleh berbagai fungi yang
mengkontaminasinya maka perlu
dilakukan identifikasi fungi apa sajakah

yang mengkontaminasi bungkil kacang
tanah selama penyimpanan.

METODE PENELITIAN

Penyimpanan bungkil kacang
tanah. Bungkil kacang tanah (BKT) umur
15 hari sebanyak 100 g dimasukkan dalam
kantung plastik, ulangan sebanyak 3 kali
kemudian disimpan, pada hari ke 0, 15, 30,
45 dan 60 hari dilakukan pengambilan

sample sebanyak 10 g..
Identifikasi fungi kontaminan
(BKT). Dari setiap sample bungkil

kacang, diambil sebanyak 0,1 g dihaluskan
dan dimasukkan dalam vial, ditambah 9 ml
Na Cl fisiologis, selanjutnya dilakukan
pengenceran

Setelah  fungi  tumbuh, diambil
sebagian fungi menggunakan ose dan
taruh diatas preparat lalu lihat dibawah
mikroskop atau dengan cara menempelkan
selotip pada permukaan fungi lalu selotip
tersebut ditempelkan pada preparat dan
dilihat dibawah mikroskop.

HHASIL DAN PEMBAHASAN

Jenis fungi kontaminan pada BKT
selama penyimpanan menunjukkan 0 hari
meliputi Aspergilius flavus,A. nigen, Fusarium
sporotrichoides, Fusarium solani, Fusarinm sp,
Penicillium sp, Cladosparium sphaerospermun,
Moniliela  acetoabutens,  Synchephalastrum
racemosum. Fungi yang mengkontaminasi
bungkil kacang tanah pada 15 hari
penyimpanan adalah Aspergillus  flavus,
Aspergillus  niger, Aspergillus sp, Fusarium
solani, Fusarium sp, Penicillinm digitatum,
Penicillium verrucosum, Penicillium sp, Monilia
sp. Fungi yang mengkontaminasi bungkil
kacang tanah pada 30 hari penyimpanan
adalah Aspergillus flavas, Aspergillus niger,
Aspergillus sp, Fusarium solant, Fusarium sp,
Penicillium  digitatum, Penicillium  vervucost,
Penicillium sp, Monilia sp ~ Fungi yang
mengkontaminasi bungkil kacang tanah
pada 45 hari penyimpanan adalah
Aspergillus flavns, Aspergillus sp, Fusarium
solani, Fusarium sp, Penicillium  digitatum,
Aspergillus  ochraceous Fungi  yang
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mengkontaminasi bungkil kacang tanah
pada 60 hari penyimpanan adalah
Aspergillus  flavus, Aspergillus  ochraceons,
Aspergillus  sp, Fusarium sp, Penicillium
digitatum.

Dari hasil penelitian menunjukkan
bahwa sangat banyak jenis fungi yang
mengkontaminasi bungkil kacang tanah
sebagai bahan pangan maupun pakan, hal
ini akan sangat mempercepat penurunan
kualitas bungkil kacang tanah. Dari hasil
survey menunjukkan bahwa bungkil
kacang tanah hanya mampu disimpan
selama 30 hari, hal ini sesuai dengan hasil
penelitian (3) bahwa bungkil kacang tanah
yang tidak ditambah bahan pengawet
jumlah koloni fungi akan meningkat
mencapai 4,21 dan pada penyimpanan 60
hari mencapai 7,21 (log x+1). Bungkil
kacang tanah berumur 30 hari total koloni
fungi mencapai 4,21 sudah menunjukkan
kebusukan, hal ini sesuai dengan (6) bahwa
koloni fungi sebesar 10.000 CFU/g sudah
menunjukkan kebusukan.

Dari hasil peneliian menunjukkan
adanya perubahan jenis fungi yang
mengkontaminasi bungkil kacang tanah
yaitu semakin lama penyimpanan jenis
koloni semakin sedikit, hal ini karena
adanya kompetisi dan persaingan sehingga
beberapa jenis fungi tidak mampu
bertahan, hanya jenis fungi tertentu yang
tetap bertahan sampai penyimpanan 60
hari yaitu _Aspergillus flavus, Aspergillus
ochraceous, Aspergillus sp, Fusarium sp,
Penicillium digitatum. Hal ini sesuai pendapat
(8) bahwa bahan pangan survai atas 3000
bahan pangan yang beredar di pasaran
Thailand dan Hongkong menunjukkan
bahwa fungi Aspergillus merupakan
kontaminan utama dengan A. flavus paling
dominan sedangkan fungi lainnya adalah
Penicilium, Fusarium  Diantara bahan
pangan dan pakan yang paling sering
dicemari adalah bahan yang mengandung
lemak tinggi terutama kacang tanah dan
hasil sisa olahannya yaitu bungkil kacang
tanah  (8,9,10,11). Laporan penelitian
menunjukkan bahwa mikroflora yang
tumbuh pada 21 pakan hewan ternyata

didominasi oleh genus Aspergillus , Rhizopus
dan Mucor dari genus Aspergillus temnyata
paling banyak adalah Aspergillus flavus,
Aspergillus niger, Aspergillus terreus sedangkan
genus Mucor terdiri dari Mucor racemous,
Mucor plumbens dan Mucor globosus (12).
Spesies fungi yang bertahan hidup
mulai penyimpanan 0 hari sampai 60 hari
pada BKT adalah Aspergillus flavus,Fusarium
sp sedangkan spesies yang lainnya pada
awal penyimpanan ada yang belum
teridentifikasi pada penyimpanan
selanjutnya  teddentifikasi  kemudian
semakin lama penyimpanan semakin tidak
teridentifikasi lagi, hal ini dikarenakan
spesies tersebut pada awalnya jumlah
koloni masih sedikit sehingga tidak
teridentifikasi atau masih berbentuk spora
belum membentuk hifa sehingga belum
membentuk. Dengan bertambahnya waktu
penyimpanan  spesies fungi . tertentu
teridentifikasi, hal ini diduga karena fungi
mengikuti kurva pertumbuhan (13).
Aspegilius  flavus merupakan fungi
yang terus teridentifikasi mulai dari 0 hari
penyimpanan sampai 60 hari penyimpanan
hal ini menunjukkan bahwa A. flavus
merupakan fungi yang bersifat mesofilik
tumbuh minimum pada 6-8° C, optimum
36-38° C dan maksimum 44-46° C, RH 85

%, kadar air 15 — 30 % (8,11), hal ini

menunjukkan bahwa Aspegillus flavus dapat
tumbuh baik pada kelembaban yang tinggi
di daerah tropis seperti Indonesai,
merupakan kondisi yang sesuai bagi
pertumbuhan fungi A flavus. Hasil
pengumpulan data cemaran aflatoksin
metabolit sekunder dari A flavus
mengungkapakan bahwa kacang tanah dan
hasil olahannya, limbahnya merupakan
bahan pangan yang paling banyak tercemar
aflatoksin (13). Semenjak dipanen samapi
selesai pengolahan banyak peluang bagi
bahan pangan dan limbahnya dar kacang
tanah ditumbuhi fungi 4. flavus yang dapat
diperkirakan dari adanya aflatoksin (14).
Di Indonesia adanya cemaran aflatoksin
pada kacang tanah dan hasil olahannya
yaitu bungkil kacang tanah mengandung
aflatoksin By 126 ppb, aflatoksin Gi. 174
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ppb, kacang tanah mengandung aflatoksin
By 180 ppb, aflatoksin Gy 353 ppb, oncom
mengandung mengandung aflatoksin By
67 ppb, aflatoksin Gy 120 ppb (15).Hal ini
membuktikan bahwa kacang tanah dan
hasil olahannya termasuk BKT cemaran
aflatoksin cukup tinggi sehingga koloni A4.
flavus pengasil aflatoksin, dan ini terbukt
bahwa BKT selama penyimpanan mulai
dari penyimpanan 0, 15, 30, 45 dan 60 hari
A. flayus sebagai fungi kontaminan utama
pada BKT.
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