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ABSTRAK

Kacang tanah merupakan bahan pangan yang perlu dijamin mutunya. Penelitian ini bertujuan 
menentukan kualitas fisik, populasi Aspergillus flavus, dan kandungan aflatoksin B1 pada biji kacang 
tanah mentah yang diperoleh dari pengecer di dua pasar tradisional (Pasar Anyar dan Pasar Bogor) di 
Kota Bogor. Jumlah sampel biji kacang tanah mentah masing-masing pasar sebanyak 14 dan 12 sampel.
Kualitas fisik biji ditentukan berdasarkan persentase biji utuh, biji keriput, dan biji rusak. Biji rusak 
meliputi biji patah dan rusak karena serangan serangga atau cendawan. Populasi A. flavus ditentukan 
dengan metode pengenceran yang dilanjutkan dengan metode cawan tuang pada medium aspergillus 
flavus and parasiticus agar. Kandungan aflatoksin B1 ditentukan menggunakan metode kromatografi 
lapis tipis. Hasilnya menunjukkan bahwa rataan persentase biji utuh, biji keriput, dan biji rusak kacang 
tanah yang diperoleh dari Pasar Anyar masing-masing ialah 70.6, 12.3, dan 17.1%, sedangkan yang 
diperoleh dari Pasar Bogor masing-masing ialah 60.2, 12.7 dan 27.1%. Rataan populasi A. flavus pada 
kacang tanah yang diperoleh dari Pasar Anyar dan Pasar Bogor masing-masing ialah 8194 cfu g-1 dan 
983 cfu g-1. Rataan kandungan aflatoksin B1 pada kacang tanah yang diperoleh dari Pasar Anyar dan Pasar 
Bogor masing-masing ialah 2.0 ppb dan 91.4 ppb. Sampel kacang tanah yang mengandung aflatoksin B1 
lebih dari 15 ppb dan diperoleh dari pasar Anyar dan pasar Bogor, masing-masing ialah 7.1% dan 25%. 

Kata kunci: aspergilus flavus dan parasiticus agar, kromatografi lapis tipis, mikotoksin, mutu kacang 
tanah, pasar tradisional 

ABSTRACT

The objective of this study was to investigate the physical quality, Aspergillus flavus population 
and aflatoxin B1 content of raw peanut kernels collected from retailers in two traditional markets (pasar 
Anyar and pasar Bogor) in the city of Bogor in August 2009. The number of samples collected from 
pasar Anyar and pasar Bogor was 14 and 12, respectively. Physical quality of kernels was determined 
based on the percentage of intact, shriveled and damaged kernels. Damaged kernels consisted of broken 
and damaged kernels caused by insect or fungal attack. Aspergillus flavus population was determined 
using serial dilution method followed by pour plating method on aspergillus flavus and parasiticus agar. 
Aflatoxin B1 content was determined using thin layer chromatography method. The results showed, 
that the mean of percentage of intact, shriveled and damaged  kernels of peanuts collected from pasar 
Anyar was 70.6, 12.3 and 17.1%, respectively; while that of collected from pasar Bogor was 60.2, 12.7 
and 27.1%, respectively. The mean of A. flavus populations in peanuts collected from pasar Anyar and 
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PENDAHULUAN

Kacang tanah (Arachis hypogaea) adalah 
komoditas pertanian yang bernilai ekonomi 
cukup tinggi dan merupakan salah satu 
sumber protein dalam pola pangan penduduk 
Indonesia. Selain itu, kacang tanah merupakan 
tanaman palawija yang menempati urutan 
ketiga setelah jagung dan kedelai. Di Indonesia 
kacang tanah telah lama dimanfaatkan sebagai 
bahan pangan. Produk olahan kacang tanah 
yang umum ialah kacang kulit (kacang 
garing), kacang atom, bumbu siomay,  bumbu 
pecel, bumbu gado-gado, dan bumbu sate. Di 
Indonesia pada tahun 2012 produksi kacang 
tanah mencapai 786 868 ton (BPS 2012).

Di negara beriklim tropik seperti Indonesia, 
serangan cendawan pada bahan pangan dapat 
terjadi baik sebelum maupun setelah panen.
Serangan cendawan setelah panen dapat 
menurunkan kualitas fisik dan kandungan 
nutrisi biji, menyebabkan keapakan, 
mengubah warna biji, dan menghasilkan 
mikotoksin, antara lain aflatoksin. Faktor 
pendukung pertumbuhan cendawan antara lain 
kadar air dan kualitas fisik biji (biji utuh, biji 
keriput, dan biji rusak) dipengaruhi oleh cara 
pemanenan dan penanganan pasccapanen. 

Aflatoksin dapat menyebabkan kanker 
hati pada manusia dan hewan, dihasilkan 
antara lain oleh galur-galur tertentu A. flavus. 
Interaksi antara aflatoksin dan virus hepatitis 
B dapat meningkatkan risiko terhadap 
cirrhosis pada hati (Kuniholm et al. 2008). 
Jenis aflatoksin yang umum terdapat pada 
bahan pangan dan produk olahannya ialah B1, 
B2, G1, dan G2. Jenis yang paling berbahaya 
dari keempat jenis aflatoksin tersebut ialah  
aflatoksin B1. Kandungan aflatoksin yang 
tinggi bersifat akut dan berpengaruh terhadap 
kerusakan berbagai jaringan tubuh manusia 

dan hewan, sedangkan kandungan yang lebih 
rendah bersifat kronis dan dapat menyebabkan 
kanker hati.

Dharmaputra et al. (2005) meneliti 
kandungan aflatoksin B1 pada kacang tanah 
di berbagai rantai distribusi di Kabupaten 
Cianjur (Jawa Barat) dan Kabupaten Wonogiri 
(Jawa Tengah). Hasilnya menunjukkan, bahwa 
pada umumnya kandungan aflatoksin B1 
paling tinggi terdapat pada kacang tanah yang 
diperoleh dari pengecer di pasar tradisional.

Data kandungan aflatoksin pada kacang 
tanah di berbagai daerah Indonesia merupakan 
hal yang penting dalam menyusun standar 
batas maksimum kandungan aflatoksin pada 
bahan pangan, di antaranya kacang tanah. 
Batas maksimum kandungan aflatoksin B1 dan 
aflatoksin total pada kacang tanah dan produk 
olahannya masing-masing 15 ppb dan 20 ppb 
(SNI 2009).

Penelitian ini bertujuan menentukan 
kualitas fisik, populasi A. flavus, dan kandungan 
aflatoksin B1 pada biji kacang tanah mentah 
yang diperoleh dari pengecer di pasar 
tradisional yang terletak di Kecamatan Bogor 
Tengah, Kotamadya Bogor.

BAHAN DAN METODE

Biji Kacang Tanah Mentah
Biji kacang tanah mentah ialah biji kacang 

tanah yang belum diproses lebih lanjut menjadi 
produk olahan yang siap dikonsumsi.

Pengambilan Sampel
Sampel biji kacang tanah diperoleh dari 

pengecer di dua pasar tradisional yang terletak 
di Kecamatan Bogor Tengah, yaitu Pasar 
Anyar dan Pasar Bogor, masing-masing pada 
tanggal 25 dan 31 Agustus 2009. 

Jumlah sampel biji kacang tanah mentah  
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pasar Bogor was 8194 cfu g-1 and 983 cfu g-1, respectively. The mean of aflatoxin B1 content in peanuts 
collected from pasar Anyar and pasar Bogor was 2.0 ppb and 91.4 ppb, respectively. The percentage 
of peanut samples containing aflatoxin B1 more than 15 ppb and collected from pasar Anyar and pasar 
Bogor was 7.1% and 25%, respectively. 

Key words: aspergilus flavus and parasiticus agar, mycotoxin,  thin layer chromatography, traditional 
market, quality of peanuts
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diperoleh dari pengecer di Pasar Anyar dan 
Pasar Bogor masing-masing 14 dan 12 sampel. 
Dari setiap pengecer yang dipilih secara acak 
diperoleh dua sampel yang berbeda berdasarkan 
penampilan dan harga yang ditetapkan.

Sebanyak 1 kg sampel biji kacang tanah 
mentah dibagi tiga kali menggunakan pembagi 
sampel berbentuk boks untuk memperoleh 
sampel kerja. Skema cara memperoleh sampel 
kerja untuk penentuan kualitas fisik biji, 
populasi A. flavus, dan kandungan aflatoksin 
B1 pada biji kacang tanah mentah disajikan 
pada Gambar 1.

Penentuan Kualitas Fisik Biji
Kualitas fisik biji ditentukan dengan 

menghitung persentase biji utuh, biji keriput, 
dan biji rusak. Biji rusak meliputi biji patah dan 
rusak karena serangan serangga atau cendawan. 
Persentase masing-masing kriterium biji 
ditentukan dengan rumus berikut:

Kb, persentase biji dengan kriterium tertentu; 
Wb, bobot biji dengan kriteria tertentu (g); 
N, bobot seluruh biji yang digunakan untuk 
penentuan kualitas fisik biji (g).

Penentuan Populasi A. flavus
Aspergillus flavus diisolasi berdasarkan 

metode pengenceran berderet 1:10 sampai 

dengan 1:1000 yang dilanjutkan dengan 
metode cawan tuang pada medium  Aspergillus 
flavus and parasiticus agar (AFPA) (Pitt et 
al. 1983). Sampel biji kacang tanah digiling 
dengan blender merek National. Sebanyak 25 g 
sampel ditempatkan di dalam labu Erlenmeyer 
500 mL, kemudian ditambahkan akuades steril 
hingga volumenya mencapai 250 mL, dengan 
demikian diperoleh pengenceran 1:10.

Setelah itu labu Erlenmeyer tersebut 
digoyang dengan mesin pengocok merek 
Kottermann 4020 sebanyak 250 kali selama 
2 menit hingga dihasilkan suspensi yang 
homogen. Sebanyak 10 mL suspensi dipipet 
dan ditempatkan di dalam labu Erlenmeyer 
250 mL yang berisi 90 mL akuades steril 
sehingga diperoleh pengenceran 1:100. 
Selanjutnya dengan cara yang sama dibuat 
seri pengenceran sampai dengan 1:1000. 
Sebanyak 1 mL dari setiap faktor pengenceran 
dipindahkan dengan pipet ke dalam sebuah 
cawan petri (diameter 9 cm), kemudian 
dituangkan medium  AFPA (suhu ± 45 °C). 
Untuk setiap faktor pengenceran dibuat tiga 
cawan petri. Cawan petri yang telah berisi 
suspensi kacang tanah dan medium  AFPA 
digoyang dengan tangan hingga suspensi 
tersebar merata di dalam medium. Selanjutnya 
cawan diinkubasi pada suhu ruang (± 28 °C) 
selama 5 hari dan dari setiap sampel dibuat 
dua ulangan (2 × 25 g).

101

Wb
N × 100Kb = , dengan

Gambar 1  Skema setiap sampel kacang tanah dibagi tiga kali dengan menggunakan pembagi 
sampel berbentuk boks untuk memperoleh sampel kerja. a, sampel untuk penentuan kualitas 
fisik biji; b, d, f, dan g, sampel untuk penentuan kandungan aflatoksin B1; c dan e, sampel untuk 
penentuan populasi Aspergillus flavus; h, sampel cadangan.

a b c d e f g h

1000 g biji kacang tanah

± 500 g  500 g

± 250 g ± 250 g ± 250 g ± 250 g

± 125 g ± 125 g ± 125 g ± 125 g ± 125 g ± 125 g ± 125 g ± 125 g
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Populasi A. flavus per g kacang tanah 
berdasarkan bobot basah (b.b) per ulangan    

X, volume suspensi kacang tanah yang 
dipindahkan ke setiap cawan petri  (1 mL); Y, 
faktor pengenceran yang memberikan koloni 
A. flavus terpisah; Z, rata-rata jumlah koloni 
A. flavus dari tiga cawan petri; cfu, colony 
forming unit

Penentuan Kandungan Aflatoksin B1
Penentuan kandungan aflatoksin B1 pada 

biji kacang tanah dilakukan menggunakan 
metode kromatografi lapis tipis (AOAC 
2005). Sebanyak 250 g sampel biji kacang 
tanah, 341 mL akuades, dan 5 g NaCl digiling 
dengan menggunakan blender selama 3 menit. 
Sebanyak 200 g sampel yang telah digiling 
dikemas dengan kantung plastik dan disimpan 
di dalam freezer sebagai “retain sample”. 
Sampel kacang tanah yang telah berbentuk 
pasta ditimbang sebanyak 130 g, selanjutnya 
ditempatkan di dalam labu Erlenmeyer 250 mL 
dan ditambahkan 50 mL larutan NaCl 2.2%, 
150 mL metanol, dan 100 mL heksana secara 
kuantitatif. Campuran ini diaduk menggunakan 
pengaduk magnet selama 30 menit, kemudian 
dibiarkan selama 30 menit untuk mendapatkan 
pemisahan yang baik.

Sebanyak 25 mL fase metanol dipipet 
secara kuantitatif dan dimasukkan ke dalam 
corong pemisah 250 mL. Selanjutnya, bagian 
ini diekstrasi menggunakan 25 mL kloroform 
secara kuantitatif. Setelah terjadi pemisahan, 
fraksi kloroform (lapisan bawah) ditempatkan 
di dalam botol volume 100 mL. Cairan hasil 
ekstraksi diuapkan sampai hampir kering, 
kemudian residu yang diperoleh dipindahkan 
ke dalam vial berisi kloroform dan diuapkan 
kembali. Sebelum identifikasi, sampel hasil 
penguapan dilarutkan kembali menggunakan 
500 μL larutan kloroform secara kuantitatif.

Selanjutnya tahap identifikasi dilakukan 
dengan menggunakan bejana kromatografi 
yang berisi eluen berupa kloroform:aseton 
(9:1). Sebanyak 5 dan 10 μL larutan sampel 
dibercakkan pada lempeng kromatografi 
menggunakan microsyringe 10 μL (Gambar 2). 

Pada lempeng yang sama dibercakkan larutan 
standar aflatoksin B1 sebanyak 1–10 μL. 
Konsentrasi larutan aflatoksin standar yang 
digunakan berkisar antara 1 μg mL-1 dan 
4 μg mL-1. Lempeng kromatografi tersebut 
dimasukkan ke dalam bejana yang berisi 
eluen, kemudian dielusi dari bawah ke atas 
sampai eluen mencapai batas atas. Setelah 
itu hasil elusi dikeringkan menggunakan alat 
pengering dan diamati menggunakan lampu 
UV dengan panjang gelombang 366 nm.

Uji kualitatif dilakukan dengan mem-
bandingkan waktu tambat (RF) bercak sampel 
dan standar, sedangkan uji kuantitatif dilakukan 
dengan membandingkan intensitas perpendaran 
bercak sampel dan standar.Apabila aflatoksin 
B1 terdeteksi maka intensitas perpendaran 
bercak pada sampel dibandingkan dengan 
standar. Jika intensitas perpendaran bercak 
sampel lebih tinggi dibandingkan dengan 
perpendaran standar yang paling pekat maka 
perlu dilakukan pengenceran larutan sampel 
untuk selanjutnya dilakukan pembercakan 
ulang.

Kandungan aflatoksin B1 (ppb) ditentukan 
dengan rumus berikut:

S × Y × V × fp , dengan
                       W × Z
S, volume aflatoksin standar (µL) yang 
memberikan perpendaran setara dengan Z 
µL sampel; Y, konsentrasi aflatoksin standar 
dalam µg mL-1; Z, volume ekstrak sampel (µL) 
yang dibutuhkan untuk memberi perpendaran 
setara dengan S µL standar aflatoksin; W, 
bobot sampel yang diekstrak (g); V, volume 
pelarut yang dibutuhkan untuk melarutkan 
ekstrak sampel (µL); fp, faktor pengenceran  
150/25.

 

Gambar 2  Pembercakan larutan sampel dan 
standar aflatoksin B1 pada satu lempeng. 
 , bercak sampel;  , bercak standar.

 

1 × Z  cfu g-1 (b.b)
X × Y

, dengan=
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HASIL 

Rataan persentase biji utuh tertinggi 
terdapat pada kacang tanah yang diperoleh dari 
Pasar Anyar, sedangkan rataan persentase biji 
keriput dan biji rusak tertinggi terdapat pada 
kacang tanah yang diperoleh dari Pasar Bogor.
Rataan persentase biji utuh tertinggi (70.6%) 
dan rataan persentase biji rusak terendah 
(17.1%) terdapat pada kacang tanah mentah 
yang diperoleh dari Pasar Anyar. Rataan 
persentase biji keriput tertinggi (12.7%) 
terdapat pada kacang tanah yang diperoleh 
dari Pasar Bogor (Tabel 1).

Pada medium Aspergillus flavus and 
parasiticus agar (AFPA) koloni  A. flavus dapat 
dikenal dengan mudah karena menghasilkan 
pigmen berwarna oranye kekuningan di balik 
cawan petri. Koloni A. flavus pada medium  
AFPA (Gambar 3).

Persentase sampel biji kacang tanah 
yang terserang A. flavus dan terkontaminasi 
aflatoksin B1 masing-masing adalah 96.2 dan 
19.2%. Persentase sampel biji kacang tanah 
yang terserang A. flavus, terkontaminasi 
aflatoksin B1, dan kandungan aflatoksin 
B1 tidak terdeteksi. Sebanyak 21 (80.8%) 
sampel biji kacang tanah memiliki kandungan 
aflatoksin B1 lebih rendah dari limit deteksi 
kromatografi lapis tipis sehingga aflatoksin 
B1 tidak terdeteksi (0.0 ppb) (Tabel 2). 
Limit deteksi kromatografi lapis tipis untuk 
aflatoksin B1 ialah 0.5 ppb.

Rataan persentase biji rusak, populasi A. 
flavus, kandungan aflatoksin B1, dan sampel 
yang mengandung aflatoksin B1 lebih dari 15 

ppb pada biji kacang tanah masing-masing 
ialah 21.7%, 4865.8 cfu g-1, 43.2 ppb, dan 
15.4%. Rataan persentase biji rusak pada 
sampel biji kacang tanah berbanding terbalik 
dengan rataan populasi A. flavus. Rataan 
persentase biji rusak pada biji kacang tanah 
yang diperoleh dari Pasar Anyar lebih rendah 
dibandingkan dengan rataan persentase biji 
rusak pada biji kacang tanah yang diperoleh 
dari Pasar Bogor, namun rataan populasi A. 
flavus yang dimilikinya lebih tinggi (Tabel 3).

PEMBAHASAN

Kerusakan pada biji kacang tanah dapat 
disebabkan oleh serangan serangga sehingga 
biji lebih mudah terserang oleh cendawan. 
Organisme perusak biji-bijian selama 
penyimpanan adalah serangga dan cendawan. 
Kerusakan biji dapat disebabkan oleh 
pengupasan polong yang tidak layak sehingga 

4.2–24.9
(12.3)

3.6–36.0
(12.7)

3.6–36.0 
(12.5)

5.7–33.0
(17.1)

7.5–53.5
(27.1)

5.7–53.5 
(21.7)

Biji rusak (%)Biji utuh (%) Biji keriput (%)

Tabel 1  Kisaran dan rataan kualitas fisik biji kacang tanah yang diperoleh dari Pasar Anyar dan 
Pasar Bogor

Lokasi 
sampel
Pasar Anyar

Pasar Bogor

Total

54.1–80.7
(70.6)

39.1–75.9
(60.2)

39.1–80.7 
(65.8)

14

12

26

Jumlah 
sampel

Angka dalam tanda kurung merupakan rataan

Gambar 3  Hasil isolasi Aspergillus flavus 
pada biji kacang tanah mentah setelah empat 
hari inkubasi pada medium Aspergillus flavus 
and parasiticus agar, suhu ruang ± 28 °C 
dengan pengenceran 1:100. a, tampak atas; b, 
tampak bawah cawan petri.

Aspergillus 
flavus

a b
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2 
(14.3)

3 
(25.0)

5 
(19.2)

12 
(85.7)

9 
(75.0)

21 
(80.8)

Kandungan aflatoksin B1
tidak terdeteksi*

Terserang 
Aspergillus flavus

Terkontaminasi 
aflatoksin B1

Tabel 2  Persentase jumlah sampel biji kacang tanah yang terserang Aspergillus flavus, 
terkontaminasi aflatoksin B1, dan kandungan aflatoksin B1 tidak terdeteksi 

Lokasi 
sampel
Pasar Anyar

Pasar Bogor

Total

14 
(100.0)

11
(91.7)

25
(96.2)

14

12

26

Jumlah 
sampel

*Kandungan aflatoksin B1< limit deteksi kromatografi lapis tipis untuk aflatoksin B1 (0.5 ppb)
Angka yang didalam kurung merupakan persentae

menyebabkan biji retak atau pecah, akibatnya 
biji lebih mudah terserang cendawan.

Keberadaan biji keriput disebabkan oleh 
panen yang terlalu awal. Kadar air kacang 
tanah yang terlalu awal dipanen masih 
tinggi sehingga ketika dikeringkan bijinya 
menjadi keriput. Pada waktu dipanen, tingkat 
kemasakan setiap polong kacang tanah tidak 
seragam sehingga keberadaan biji keriput sulit 
untuk dihindari. Perbedaan tingkat serangan 
serangga dan cendawan pada kacang tanah 
diduga disebabkan oleh perbedaan penanganan  
pascapanen dan umur penyimpanan.

Menurut Pitt et al. (1998) 98% dari 256 
sampel biji kacang tanah yang diperoleh dari 
pengecer di sekitar Bogor dan Yogyakarta 
terserang oleh A. flavus. Selain itu A. flavus 
merupakan cendawan dominan yang ber-
hasil diisolasi. Dharmaputra et al. (2005) 
melaporkan bahwa 100% dari 45 sampel biji 
kacang tanah yang diperoleh dari pengecer 
di pasar tradisional di Kabupaten Cianjur, 

Jawa Barat terserang A. flavus. Penanganan 
pascapanen dari tingkat petani hingga tingkat 
pengecer serta lama penyimpanan dapat 
mempengaruhi tingkat serangan cendawan 
pada biji kacang tanah.

Biji yang mengalami kerusakan pada 
pengupasan polong akan lebih mudah 
terserang cendawan, seperti patah, kulit ari 
terkelupas, maupun rusak akibat penanganan 
pascapanen. Semakin banyak biji yang rusak, 
maka serangan cendawan menjadi tinggi pula. 

Kerusakan pada biji kacang tanah tidak 
hanya disebabkan oleh A. flavus. Biji kacang 
tanah dapat terserang lebih dari satu spesies 
cendawan. Keberadaan cendawan antagonis 
dapat menghambat pertumbuhan A. flavus. A. 
niger dapat menghambat pertumbuhan A. flavus 
sehingga produksi aflatoksin juga dihambat 
sebesar 80% (Dharmaputra et al. 2001).

Rataan populasi A. flavus pada biji kacang 
tanah (4865.8 cfu g-1) tidak berkorelasi positif 
dengan rataan produksi aflatoksin B1 (43.2 ppb).

Tabel 3  Kisaran dan rataan persentase biji rusak, populasi Aspergillus flavus kandungan 
aflatoksin B1, dan persentase sampel yang mengandung aflatoksin B1 lebih dari 15 ppb pada biji 
kacang tanah.

10.0–108 833.3
(8193.7)

  0.0–9166.7 
(983.2)

  0.0–108 833.3
(4865.8)

0.0 – 18.3 
(2.0)

0.0 – 584.9
(91.4)

0.0 – 584.9
(43.2)

Kandungan 
aflatoksin B1 

(ppb)

Biji rusak 
(%)

Populasi 
Aspergillus flavus 

(cfu g-1)

Lokasi 
sampel

Pasar Anyar

Pasar Bogor

Total

5.7–33.0
(17.1)

7.5–53.5
(27.1)

5.7–53.5 
(21.7)

14

12

26

Jumlah 
sampel

Kandungan 
aflatoksin B1 >15 ppb 

(%)
7.1

25.0

15.4

Angka dalam tanda kurung merupakan rataan.
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Populasi galur A. flavus yang memproduksi 
aflatoksin pada biji kacang tanah diduga 
rendah.

Di Indonesia batas maksimum kandungan 
aflatoksin B1 pada kacang tanah ialah 15 
ppb (SNI 2009). Persentase sampel yang 
mengandung aflatoksin B1 lebih dari 15 ppb 
pada seluruh sampel biji kacang tanah ialah 
15.4%.

Rendahnya populasi A. flavus dan 
kandungan aflatoksin B1 pada biji kacang 
tanah diduga karena terdapat spesies 
cendawan lain yang bersifat antagonis 
sehingga dapat menghambat pertumbuhan A. 
flavus. Rendahnya persentase biji rusak juga 
dapat menjadi salah satu penyebab populasi A. 
flavus dan kandungan aflatoksin B1 rendah.

Dharmaputra et al. (2005) melaporkan 
kisaran kandungan aflatoksin B1 pada kacang 
tanah yang diperoleh dari petani (polong 
kering), pengumpul (polong dan biji kering), 
grosir (biji kering), dan pengecer (biji kering) 
di Kabupaten Cianjur, Jawa Barat pada 
bulan Februari 2004, yaitu masing-masing 
<3.6–114.2, <3.6–2999.5 dan <3.6–34.1, 
<3.6–6065.9, dan <3.6–6073.0 ppb. Persentase 
tertinggi sampel terkontaminasi aflatoksin 
B1 lebih dari 15 ppb terdapat pada kacang 
tanah yang diperoleh dari grosir (80%), 
diikuti pengecer (75.6%), petani (38.5%) dan 
pengumpul (30.0 dan 14.3%). Sampel yang 
mengandung aflatoksin B1 lebih dari  1000 ppb 
diperoleh dari tingkat pengumpul (polong 
kering), grosir, dan pengecer, masing-masing 
adalah 2.5, 60, dan 15.6%.

Menurut Dharmaputra et al. (2007) di 
Kabupaten Wonogiri, Jawa Tengah kisaran 
kandungan aflatoksin B1 kacang tanah pada 
musim hujan lebih luas daripada musim 
kemarau. Pada musim hujan maupun kemarau, 
kisaran kandungan aflatoksin B1 pada kacang 
tanah yang diperoleh dari pengecer lebih luas 
daripada yang diperoleh dari pengumpul dan 
petani. Pada musim hujan sebanyak 4.2%, 
16.7%, dan 33.3% sampel kacang tanah 
yang diperoleh dari petani, pengumpul dan 
pengecer masing-masing terkontaminasi 
aflatoksin B1 lebih dari 15 ppb. Pada musim 
kemarau 41.7 dan 74.1% sampel kacang tanah 

yang diperoleh dari pengumpul dan pengecer 
terkontaminasi aflatoksin B1 lebih dari 15 ppb.

Persentase biji utuh kacang tanah lebih 
tinggi daripada persentase biji keriput dan biji 
rusak. Populasi A. flavus pada biji kacang tanah 
mentah dapat dikatakan tinggi, sedangkan 
kandungan aflatoksin B1 cenderung rendah. 
Sebanyak 15.4% sampel biji kacang tanah 
terkontaminasi aflatoksin B1 lebih dari 15 ppb.
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