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ABSTRACT

Gwinjaya Village in Bonggo District is one of the peanut commodity center areas. The
problem is that the low selling value causes the income of peanut farmers to remain
low so that peanut commodities have not been able to improve the welfare of the
Gwinjaya community, and the lack of information about the diversification of peanut-
based preparations in Gwinjaya Village. The specific objectives of this service activity
are to introduce processed peanut-based agricultural products that have high selling
value to the people of Gwinjaya Village in Bonggo district and train people in
Gwinjaya Village on how to make jam from peanuts, as well as how to package it. The
service method used in this training consists of three stages, namely lectures,
discussions, and practices. The results and achievements of this service activity are
that the community can produce nutritious and economically valuable peanut jam
products. Based on the results of organoleptic tests on peanut butter products, the
taste, aroma, and color criteria are in the mildly liked category, while the texture
criteria are in the liked category.
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PENDAHULUAN

tanah, umbi-umbian, kacang kedelai, dan
sayuran masih dilakukan dalam skala kecil untuk

Kabupaten Sarmi memiliki luas wilayah
35.587 km? yang terbagi menjadi 8 distrik,
dengan Sarmi sebagai ibu kota Kabupaten.
Salah satu distrik yang ada adalah Distrik
Bonggo (Anomin, 2019). Distrik Bonggo terletak
pada bagian timur dari Kabupaten Sarmi dan
berbatasan langsung dengan Kabupaten
Jayapura. Distrik Bonggo memiliki luas 1.633 km?
dan terbagi menjadi 16 wilayah kampung, salah
satunya adalah Kampung Gwinjaya.

Sebagian besar penduduk Kampung
Gwinjaya menggantungkan kebutuhan hidup
mereka pada kemurahan alam. Hutan
menyediakan kebutuhan mereka. Sagu sebagai
makanan pokok penduduk tumbuh subur di
hampir semua wilayah ini. Potensi lahan yang
tersedia untuk tanaman bahan pangan dan
hortikultura sedemikian luas. Pengembangan
komoditas pertanian dilakukan untuk beberapa
tanaman unggulan, seperti padi, jagung, kacang

kebutuhan sendiri. Kabupaten Sarmi merupakan
salah satu sentra kacang tanah dan
menyumbang 7,8% produksi kacang tanah untuk
kebutuhan Provinsi Papua (Anonim, 2009).
Kacang tanah (Arachis hypogaea L.)
merupakan komoditas tanaman pangan keempat
terpenting setelah padi, kedelai, dan jagung.
Kacang tanah banyak dibutuhkan untuk bahan
industri makanan, karena mengandung protein
dan lemak nabati. Menurut (Rais, 1998;
Widowati, 2000; Nasir, 2010) dari 100 gram
bahan baku terkandung 25,7 persen protein, 42,5
persen lemak, dan 452 kalori. Menurut Malik &
Suharyanto (2003), di beberapa daerah, kacang
tanah mempunyai  keunggulan komparatif
dibandingkan dengan tanaman pangan lainnya.
Salah satu komoditi pertanian yang banyak
ditanam oleh masyarakat Kampung Gwinjaya,
adalah kacang tanah. Produksi kacang tanah
tersebut, selain dijual mereka konsumsi untuk
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kebutuhan hidup sehari-hari. Harga jual per satu
ikat kacang tanah Rp. 15.000 s/d 17.000 dalam
kondisi mentah/kering, atau kacang tanah yang
telah direbus dijual pertumpuknya Rp. 10.000,-.
Permasalahannya adalah 1) nilai jual yang masih
rendah menyebabkan pendapatan petani kacang
tanah pun masih rendah, sehingga komoditas
kacang tanah belum mampu meningkatkan
kesejahteraan  masyarakat  Gwinjaya, 2)
minimnya informasi tentang diversifikasi olahan
berbasis kacang tanah di Kampung Gwiinjaya
disebabkan  karena  kurangnya informasi
teknologi dan terbatasnya pengetahuan serta
keterampilan masyarakat Kampung Gwinjaya
mengenai diversifikasi kacang tanah, 3)
pengelolaan pasca panen kacang tanah masih
terbatas pada pengelolaan secara tradisional
berbahan dasar kacang tanah yang memiliki usia
simpan pendek dan cepat busuk akibat jamur
atau mikroorganisme lainnya.

Untuk mengatasi terbatasnya produk
olahan berbasis kacang tanah dan rendahnya
pendapatan petani, maka perlu dilakukan upaya
diversifikasi produk kacang tanah olahan yang
memiliki nilai ekonomi tinggi yang akhirnya akan
berdampak pada perbaikan pendapatan petani.
Produk olahan berbasis kacang tanah yang
dilatihkan kepada masyarakat adalah produk
selai kacang tanah, karena bahan-bahan yang
dibutuhkan sangat mudah diperoleh dan
terjangkau oleh masyarakat.

METODE PELAKSANAAN

Persiapan Pelaksanaan

Metode kegiatan yang digunakan dalam
pelatihan ini terdiri dari tiga tahap, yaitu: 1)
ceramah; 2) diskusi; 3) praktik; dan 4) pengujian
organoleptik. Kegiatan awal yang dilakukan
adalah mengumpulkan para peserta pelatihan
yang terdiri dari kelompok ibu-ibu PKK di
Kampung Gwinjaya berjumlah 15 orang,
kemudian dilanjutkan dengan kegiatan ceramah,
yakni memberi penjelasan tentang tujuan
kegiatan pengabdian, melakukan tanya jawab
tentang potensi komoditas pertanian di Kampung
Gwinjaya, menjelaskan diversifikasi pangan lokal
yang memiliki potensi sebagai bahan untuk
membuat selai. Setelah kegiatan ceramah,
dilanjutkan dengan kegiatan diskusi dan tanya
jawab tentang cara pembuatan selai dari kacang
tanah, kemudian dilanjutkan dengan kegiatan
praktik membuat selai kacang tanah.

Prosedur Kerja

Sebelum kegiatan pelatihan dilakukan,
terlebih dahulu dilakukan persiapan materi
pelatihan melalui pembuatan leaflet sederhana,
spanduk tentang tahap-tahapan pembuatan selai
kacang tanah, dan susunan acara kegiatan.
Kegiatan dilakukan di rumah kepala Kampung
Gwinjaya. Penjelasan tentang proses pembuatan
selai kacang tanah dilakukan dengan metode
ceramah dan tanya jawab yakni memberi
penjelasan tentang tujuan kegiatan pengabdian,
menginventarisir masalah tentang masalah
produksi kacang tanah. Setelah Kkegiatan
ceramah pada hari pertama, pelatihan dilanjutkan
dengan kegiatan pada hari ke dua, yaitu praktik
pembuatan selai kacang tanah. Selanjutnya tim
pengabdi melakukan diskusi kelompok (Focus
Group Discussion) untuk menjelaskan gambaran
umum tentang solusi yang dapat mengatasi
masalah produksi kacang tanah. Setelah
kegiatan pengabdian, dilakukan evaluasi melalui
uji organoleptik selai kacang tanah.

Indikator Keberhasilan

Indikator keberhasilan dari pelatihan ini
adalah 80% peserta di Kampung Gwinjaya dapat
membuat selai kacang tanah.

Metode Evaluasi

Kegiatan pengabdian ini dievaluasi dengan
memberikan kuesioner uji organoleptik setelah
kegiatan pelatihan untuk melihat tingkat
kesukaan terhadap produk selai kacang tanah
yang mereka buat dan membandingkannya
dengan produk selai kacang tanah buatan pabrik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelaksanaan kegiatan pengabdian di
Kampung Gwinjaya dilaksanakan selama 2 hari
yang dilatar belakangi oleh melimpahnya
tanaman kacang tanah di kampung tersebut.
Kacang tanah merupakan komoditas tanaman
pangan keempat terpenting setelah padi, kedelai,
dan jagung. Kampung Gwinjaya merupakan
salah satu sentra produksi kacang tanah di
Distrik Bonggo Kabupaten Sarmi. Kegiatan
pengabdian ini terdiri dari tiga tahap, yaitu (1)
kegiatan penyuluhan dengan metode ceramah
tentang proses atau tahapan pembuatan selai
kacang tanah, (2) kegiatan praktik pembuatan
selai kacang tanah; (3) kegiatan pengujian
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organoleptik. Seluruh aktivitas kegiatan
pengabdian dilakukan di rumah kepala Kampung
Gwinjaya. Tahahan-tahapan kegiatan
pengabdian adalah sebagai berikut:
a) Kegiatan Penyuluhan

Kegiatan penyuluhan dilakukan dengan
metode ceramah dan tanya jawab. Materi
penyuluhan terdiri dari tiga sub pokok bahasan,
yaitu (1) pengertian selai; (2) jenis-jenis selai;
dan (3) cara membuat selai kacang tanah.
Kegiatan pengabdian ini diikuti oleh 12 orang
peserta ibu-ibu rumah tangga yang tergabung
dalam kelompok penggerak PKK (Gambar 2).

Gambar 1. Suasana ketika berlangsungnya
penyuluhan

Gambar 2. Para peserta kegiatan pengabdian.

b) Pelaksanaan Kegiatan (Praktik)

Kegiatan selanjutnya adalah melakukan
praktik/demonstrasi pembuatan selai kacang
tanah yang diawali dengan pengenalan terhadap
alat serta bahan-bahan yang diperlukan. Alat-alat
yang digunakan antara lain: kompor, alat
penggiling kacang tanah, sendok kayu, sendok
makan, blender, pisau dapur, talenan, nampan,
stoples ukuran 150 ml, dan kertas label. Adapun
bahan-bahan yang digunakan adalah: kacang
tanah, gula merah, madu, minyak sayur dan
garam.

Pada kegiatan praktik ini, langkah
pertama yang dilakukan adalah mengupas
kacang tanah dari kulitnya, kemudian kacang
tersebut disangrai tanpa minyak goreng dengan
api sedang. Proses sangrai kacang tanah
diusahakan kulit arinya jangan terlalu gosong.
Proses selanjutnya adalah: (1) pengupasan kulit
ari kacang tanah; (2) penghalusan kacang tanah
dengan blender atau alat penggiling kacang
tanah, selama proses penggilingan dimasukkan
sedikit-demi  sedikit selai madu sebagai
pengganti gula halus, minyak sayur, dan garam

secukupnya; (3) memasukkan hasil penggilingan
kacang tanah ke dalam wadah botol selai; (4)
penempelan label produksi selai kacang tanah;
(5) penyimpanan hasil selai kacang tanah pada
suhu ruang 25°C (suhu kamar). Tahapan
pembuatan selai kacang tanah dapat dilihat pada
gambar 3.
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Gambar 3. Tahapan pembuatan selai kacang
tanah

Pembuatan selai kacang tanah
membutuhkan  bahan-bahan yang sangat
sederhana, selain kacang tanah, bahan lain yang
disiapkan antara lain minyak sayur, madu, dan
garam. Penggunaan minyak sayur dapat
dimodifikasi sesuai selera, demikian juga dengan
madu dapat disubsitusi dengan gula merah cair
atau gula putih cair. Alat yang digunakan untuk
membuat selai kacang tanah selain blender,
dapat juga menggunakan alat membuat selai
kacang tanah “Notenboter” yang dapat dibeli
secara online (Gambar 4).

Pelatihan pembuatan selai kacang tanah
telah memberikan wawasan pengetahuan yang
baru kepada ibu-ibu di Kampung Gwinjaya Distrik
Bonggo Kabupaten Sarmi, terutama dalam hal
diversifikasi komoditas pangan dari kacang
tanah. Selain menambah wawasan pengetahuan,
kegiatan pelatihan ini membuka wawasan ibu-ibu
PKK di kampung Gwinjawa untuk berwirausaha
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selai kacang tanah. Karena selama ini produk
olahan kacang tanah yang mereka hasilkan
hanya diolah dengan cara digoreng, dan dibuat
kering

campuran adonan kue kemudian

dikonsumsi sendiri.
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Jiwa kewirausahaan yang mulai dirasakan
oleh ibu-ibu PKK di Kampung Gwinjawa dapat
membantu perekonomian menjadi lebih baik.
Manfaat kewirausahaan yaitu: a) peluang untuk
menentukan nasib anda sendiri, b) peluang untuk

Gambar 4. Demonstrasi pembuatan selai kacang tanah. (a) Mengupas kulit kacang yang sudah
digongseng tanpa minyak; (b) Kegiatan menggiling kacang dengan alat ‘Notenboter’; (c) Memberi label
pada wadah selai kacang tanah; (d) Produk selai kacang; (e) Pelaksanaan uji organoleptik.

E BUATAN

Gambar 5. Hasil capaian kegiatan. (a) Desain stiker kemasan selai kacang; (b) Produk selai kacang tanah

dalam kemasan botol.
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Gambar 6. Uji organoleptik. (a) rasa, (b) tekstur, (c) bau, dan (d) warna.
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melakukan perubahan c¢) peluang untuk
mencapai potensi sepenuhnya, d) peluang untuk
meraih keuntungan e) memiliki peluang untuk
berperan  aktif dalam masyarakat dan
mendapatkan pengakuan atas usahanya dan f)
peluang untuk melakukan sesuatu yang disukai
(Munawaroh, 2016; Utomo, 2015).

Capaian dari kegiatan pelatihan ini selain
menambah wawasan pengetahuan tentang
pembuatan selai kacang tanah para peserta
mampu membuat mendesain stiker kemasan dan
membuat produk selai dari kacang tanah. Stiker
yang dibuat oleh ibu-ibu PKK didisain oleh
mereka sendiri kemudian dicetak dan ditempel
pada kemasan botol selai kacang tanah (Gambar
5).

Setelah kegiatan pelatihan, para peserta
melakukan uji organoleptik dengan
membandingkan produk selai yang telah mereka
buat dengan produk selai kacang tanah buatan
pabrik dari berbagai macam merk dagang.

c). Pengujian organoleptik

Evaluasi produk selai kacang tanah
dilakukan setelah kegiatan selesai. Para peserta
diminta untuk melakukan evaluasi atau menilai
hasil produk selai yang telah mereka buat.
Evaluasi produk dilakukan dengan angket uji
organoleptik, yang terdiri atas uji rasa, aroma,
bau, dan warna (Gambar 6).

Hasil produk selai kacang tanah yang
dibuat oleh para peserta terdapat pada sampel
D, sedangkan tiga sampel selai kacang lainnya
merupakan selai kacang tanah dari produksi
pabrik.  Berdasarkan hasil  kuisioner  uji
organoleptik, kriteria rasa, aroma, dan warna
termasuk dalam kategori ‘agak suka’ dengan nilai
3.1 s/d 3.4, sedangkan tekstur masuk dalam
kategori ‘suka’ dengan nilai 3.6.

Rasa adalah perasaan yang ditimbulkan
dari barang atau sesuatu yang masuk ke dalam
mulut dan langsung dirasakan oleh indra perasa
yaitu lidah. Secara umum ada empat rasa dasar
yaitu manis, pahit, masam, dan asin (Gaffar dkk.,
2017). Warna adalah salah satu atribut penting
yang digunakan untuk uji organoleptik suatu
produk. Warna merupakan salah satu sifat visual
yang pertama kali dilihat oleh konsumen. Warna
mempunyai arti dan peranan yang sangat
penting pada komoditas pangan. Pembauan
disebut juga pencicipan jarak jauh karena
manusia dapat mengenal enaknya makanan
yang belum terlihat hanya dengan mencium bau
atau aroma makanan tersebut dari jarak jauh.

Tekstur suatu bahan pangan merupakan
salah satu sifat fisik dari bahan pangan yang
penting. Hal ini berhubungan dengan rasa pada
waktu mengunyah bahan pangan tersebut. Salah
satu cara penentuan tekstur suatu bahan adalah
dengan memberikan beban terhadap bahan
tersebut misalnya dengan pemeriksaan bekas
atau tekanan jari. Lamanya waktu penyimpanan
akan mempengaruhi tekstur selai kacang
tersebut terutama pada tingkat kekerasannya
karena terjadi penggumpalan minyak yang
terkandung pada selai kacang karena kandungan
minyak pada kacang sangat tinggi sehingga
mudah untuk menggumpal karena adanya
kandungan asam palmitat yang terkadung
didalam produk selai kacang tersebut. Hal ini
sesuai dengan pendapat Beare-Rogers dkk
(2001) yang menyatakan bahwa asam palmitate
terdapat hampir disetiap jenis minyak terutama
minyak nabati yang berasal dari tanaman palem-
paleman, asam palmitate memiliki sifat yang
mudah membeku dan memiliki titik lebur 63,1 °C.

Pembuatan selai kacang bisa dikatakan
sebagai upaya untuk memperpanjang masa
simpan produk pascapanen. Selai kacang
diproduksi dengan menghaluskan kacang tanah
dengan penambahan bahan tambahan pangan
lain seperti gula, garam dan minyak nabati
(Ezeokonkwo & Dodson, 2002).

KESIMPULAN

Kegiatan pelatihan ini telah memberikan
wawasan bagi peserta mengenai produk
berbasis kacang tanah dan teknik pengemasan
yang baik. Melalui program ini juga telah
terbentuk wadah usaha mikro bagi Ibu-ibu di
Gwinjaya yang menjalankan aktivitas
pengolahan produk-produk dari kacang tanah
sehingga nilai ekonomi komoditas tersebut
meningkat. Rancangan kegiatan ke depan
adalah menggiatkan kegiatan produksi dan
memperluas pemasaran produk hingga keluar
daerah.
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