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Study of Chemical Characteristics of Cattapa butter 

(The Effect of Periods of Roasting and Soaking) 
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Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian  

Universitas Jenderal Soedirman 
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*Alamat Korespondensi: goen.itp@gmail.com 

 

ABSTRAK 
Biji ketapang mempunyai cita rasa yang enak dan komposisi kimia yang mirip dengan kacang tanah. Oleh 

karena itu biji ketapang mempunyai potensi yang sangat besar untuk dibuat menjadi produk pangan baru yang 

enak dan banyak disukai masyarakat. Salah satu produk pangan yang memenuhi kriteria tersebut adalah mentega 

ketapang (Catapa butter). Berdasarkan hal tersebut maka perlu dilakukan penelitian untuk mengevaluasi sifat 

kimiawi mentega ketapang yang dibuat pada berbagai lama sangrai, lama rendam serta kombinasi antara lama 

sangrai dan lama rendam. Rancangan yang digunakan dalam peneltian ini adalah Rancangan Acak Lengkap. 

Faktor yang dicoba adalah lama sangrai (4,8 dan 12 menit) dan lama rendam (0 dan 12 jam). Perlakuan disusun 

secara faktorial sehingga diperoleh enam kombinasi perlakuan. Percobaan diulang empat kali sehingga total 24 

unit percobaan. Dalam penelitian ini satu unit percobaan diwakili oleh 250 gr mentega ketapang. Variabel yang 
diamati dalam penelitian ini adalah kadar air, abu, serat kasar, lemak dan protein. Data hasil pengamatan dianalisis 

menggunakan Uji F. Jika terdapat perbedaan nyata antar perlakuan maka uji dilanjutkan dengan Uji Jarak 

Berganda Duncan untuk menentukan perlakuan yang terbaik. Perlakuan terbaik kemudian dibandingkan dengan 

selai kacang tanah non komersial. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sifat kimiawi mentega ketapang yang 

dihasilkan hampir sama dengan sifat kimiawi selai kacang tanah non komersial dan sesuai dengan SNI. Mentega 

ketapang yang dihasilkan dari penelitian ini mempunyai kadar air 2,7%, abu 2,5%, serat kasar 1,8%, lemak 50,6% 

dan protein 27,6%. 

 

Kata kunci : ketapang, sifat kimiawi mentega, lama sangrai, lama rendam 

 

ABSTRACT 
Catappa seeds have a potency in the making of many new food products which have a good taste and liked 

by most people. One of these products was Catappa butter. The objective of the reseach was to evaluate the 

chemical characteristics of catappa butter that made in various roasting period, soaking period and combination 
of these treatments. The research was carried out experimentally using a completely randomized design. The 

factors tested of roasting time (4, 8 and 12 minutes) and soaking (0 and 12 hours) arranged factorially with four 

replications so total units were 27 and per unit represented by 250 g of catappa butter. The observed variables 

were water content, ash content, fiber content, lipid content and protein content. The observed data were 

statistically analyzed using the F Test and if the effect of treatment was significant, it was continued by Duncan’s 

Multiple Range Test to find the best treatment. The catappa butter that produced from the best treatment then 

compared with non comercial peanuts butter. The results showed that catappa butter had a chemical properties 

simillar to non commercial peanuts butter based on SNI. Cattapa butter had some chemical characteristics i.e. 

2,7% of water conten, 2,5% of ash content, 1,8% of fiber content, 50,6% of lipid content and 27,5% of protein 

content. 

 
Key words: catappa, chemical butter character, roasting duration, soaking duration 
 

PENDAHULUAN 

Pohon ketapang atau katapang 

(Terminalia catappa) adalah sejenis pohon 

tepi pantai yang berdaun rindang, tumbuh 

secara liar, mempunyai aktivitas anti jamur 

dan banyak digunakan sebagai pohon 

peneduh (Analvacia, 2017). Pohon 

ketapang menghasilkan buah ketapang 
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yang berwarna hijau dan berubah menjadi 

merah kecoklatan ketika sudah tua. Fakta 

empiris menunjukkan bahwa biji ketapang 

biasa dikonsumsi mentah maupun dimasak 

karena citarasanya yang gurih hampir mirip 

dengan citarasa kacang tanah. Selain itu 

hasil penelitian Sofawati (2012), juga 

menunjukkan bahwa biji ketapang 

mempunyai sifat anti diabetes. Menurut 

Kamal (2011) dan Delima (2013), biji 

ketapang juga mempunyai komposisi kimia 

yang bagus sehingga potensial untuk diolah 

menjadi produk pangan. Berdasarkan 

analisis proksimat biji ketapang 

mengandung 23,5% protein, 4,27% abu, 

11,75% serat, 16,35% lemak, 5,8% 

karbohidrat, kalium 92,8 ppm, kalsium 

82,72 ppm, magnesium 79,86 pp dan 

natrium 2,79 ppm (Matos et al., 2009). 

Selain kadarnya yang hampir sama, 

perbandingan kompisi asam lemak pada 

kacang almond dengan biji ketapang juga 

terdapat keimiripan (Omar et al., 2011). 

Berdasarkan sifat sensoris dan kadar 

lemak yang tinggi pada biji ketapang maka 

biji ketapang kemungkinan sangat cocok 

untuk diolah menjadi produk pangan baru 

(Montana et al., 2015). Produk pangan baru 

yang sesuai dengan karakteristik biji 

ketapang  adalah mentega ketapang 

(Catappa Butter), produk yang mirip 

dengan selai kacang tanah (Amelia, 2009). 

Mentega ketapang merupakan makanan 

yang berbentuk pasta, dibuat dari biji 

ketapang yang disangrai dan dihaluskan, 

diberi gula, minyak nabati, garam, 

pengawet serta emulsifier. Lama sangrai 

sangat berpengaruh terhadap mutu mentega 

kacang yamg dihasilkan. Penyangraian 

bertujuan untuk mematangkan dan 

memunculkan aroma khas biji ketapang. 

Semakin meningkat lama sangrai maka 

produk yang dihasilkan akan terasa pahit 

dan warnanya sangat coklat karena 

terjadinya pencoklatan non enzimatis 

selama penyangraian. Begitu juga 

sebaliknya jika lama sangrai terlalu singkat 

maka produk akan terasa mentah dan 

warnanya kurang coklat (Nugroho et al., 

2009) 

Pada pembuatan selai kacang tanah, 

lama sangrai selama 6 menit akan 

menghasilkan selai kacang dengan warna, 

aroma dan konsistensi yang paling disukai 

panelis (Nugroho et.al., 2009). Sementara 

itu Suryanto (2014), melaporkan bahwa 

lama sangrai selama 8 menit  menghasilkan 

selai kacang dengan warna, aroma dan 

konsistensi yang normal. Perbedaan lama 

waktu lama sangrai optimum ini diduga 

karena kondisi lama sangrai dan bahan baku 

yang berbeda. Hal ini sesesuai dengan 

pendapat Damayanti (2011) bahwa lama 

sangrai diperngaruhi oleh beberapa faktor 

antara lain tempat yang digunakan untuk 

menyangrai, besarnya api serta sifat bahan 

yang disangrai. 
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Pada tahap pembuatan mentega 

ketapang, biji ketapang mengalami 

perendamandan perebusan terlebih dahulu 

Lelatobur (2016). Secara umum tujuan 

perendaman adalah untuk melunakkan biji 

ketapang sehingga akan memudahkan 

pengupasan kulit ari. Hal ini akan 

menyebabkan produk menjadi berwarna 

lebih cerah, kadar abu dan protein biasanya 

mengalami penurunan karena larut dalam 

air perendam. Salawu et al. (2018) 

menyatakan bahwa perendaman biji 

ketapang akan meningkatkan kadar air biji 

ketapang serta menurunkan kadar abu dan 

kadar protein terlarut. Penurunan ini terjadi 

karena mineral dan protein larut ke dalam 

air perendam selama perendaman biji 

ketapang berlangsung. 

Berdasarkan alasan-alasan seperti 

tersebut di atas maka perlu dilakukan 

penelitian untuk membuat produk berbahan 

utama biji ketapang yaitu mentega ketapang 

dengan citarasa seperti selai kacang tanah 

yang disukai oleh masyarakat. Tujuan yang 

akan dicapai dalam penelitian ini adalah 

mengevalusi pengaruh kombinasi lama 

sangrai dan lama rendam terhadap sifat-

sifat kimiawi mentega ketapang. Selain itu, 

hasil penelitian ini juga diharapkan akan 

memberikan kontribusi pada penyediaan 

pangan dan mengubah status tanaman 

ketapang menjadi salah satu tanaman 

pangan baru yang dibudidayakan di 

Kabupaten Banyumas dan sekitarnya 

(Herry dan Tobari, 2005) 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan selama 3 

bulan mulai Agustus – Oktober 2018. 

Bahan-bahan yang digunakan antara lain ; 

biji ketapang yang diperoleh dari Jalan 

Kokosan, Maos, garam, gula, dan minyak 

jagung diperoleh dari Toko Aroma, 

Purwokerto. Bahan-bahan untuk analisis 

proksimat yaitu; pelarut akuades, petroleum 

benzene, larutan BSA, reagen lowry A dan 

lowry B yang diperolehdari CV. Prima, 

Purwokerto. Peralatan yang digunakan 

yaitu; kompor gas, wajan, spatula irus, 

baskom, pisau, blender, timbangan, 

thermometer, dan gelas ukur. 

Rancangan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap  dengan 2 faktor. Faktor yang 

diteliti adalah lama lama sangrai tiga taraf 

yaitu 4, 8 dan 12 menit dan lama rendam 

terdiri atas 2 taraf yaitu 0 dan 12 jam 

sehingga diperoleh enam kombinasi 

perlakuan. Setiap perlakuan diulang empat 

kali, sehingga dibutuhkan 24 unit 

percobaan. Unit percobaan dalam penelitian 

ini adalah 250 gram mentega ketapang. 

Tahap pertama yang dilakukan dalam 

penelitian ini adalah pemisahan biji 

ketapang dari kotoran dilanjutkan dengan 

pembuatan mentega ketapang dalam 

berbagai  lama  sangrai  dan  lama  rendam. 
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Mentega     ketapang      yang      dihasilkan  

selanjutnya dianalisis kadar air 

(Sudarmadji, 2004), abu (Sudarmadji, 

2004), serat kasar (Faridah et al., 2014), 

lemak (Sudarmadji, 2004) dan protein 

(Sudarmadji, 2004). Analisis kimiawi 

dilakukan di Laboratorium Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian UNSOED. 

Data hasil pengamatan dianalisis 

mengunakan uji F. Jika terdapat perbedaan 

antar perlakuan maka analisis dilanjutkan 

dengan Uji Jarak Berganda Duncan pada 

taraf signifikansi 95% untuk menentukan 

kombinasi perlakuan terbaik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

lama sangrai berpengaruh nyata terhadap 

kadar air dan abu sedangkan lama rendam 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, abu 

dan protein. Kombinasi keduanya 

memberikan pengaruh yang nyata hanya 

terhadap kadar protein. Lama sangrai 8 

menit menghasilkan mentega ketapang 

dengan kadar air 2,8% dan abu 2,6% 

sedangkan lama rendam 0 jam 

menghasilkan mentega ketapang dengan 

kadar air 2,5%, abu 2,7% dan protein 

26,5%. Kombinasi keduanya hanya 

berpengaruh terhadap kadar protein. 

Dibandingkan dengan SNI untuk selai 

kacang, mentega ketapang mempunyai 

karakter kimiawi yang mirip kecuali pada 

kadar abu yang cenderung lebih tinggi yaitu 

sebesar 2,7%. Lama sangrai 8 menit dan 

lama rendam 0 jam menghasilkan mentega 

ketapang dengan kadar air 2,7%, abu 2,5%, 

serat kasar 1,8%, lemak 50,6% dan protein 

27,6%. Sifat kimiawi mentega ketapang 

yang dihasilkan dari kombinasi perlakuan 

terbaik disajikan pada Tabel 1. 

A. Lama sangrai 

Lama sangrai berpengaruh terhadap 

kadar air dan kadar abu mentega ketapang. 

Semakin lama biji ketapang disangrai maka 

kadar air mentega ketapang semakin 

menurun (Gambar 1). Lama sangrai 12 

menit menghasilkan kadar air mentega 

ketapang sebesar 2,5%. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Nugroho et al. (2009) 

yang menyatakan bahwa penyangraian 

akan menurunkan kadar air bahan yang 

disangrai. Pengaruh lama sangrai terhadap 

kadar air mentega ketapang sangat kuat 

dengan nilai koefisien determinasi (R2) = 

0,9098. Pola hubungan antar kedua variabel 

dapat dilihat pada Gambar 1 dengan 

persamaan regresi Y = 5,60 – 1,1X. Setiap 

kenaikan lama sangrai biji ketapang selama 

1 menit akan menurunkan kadar air 

mentega ketapang sebesar 1,1% atau terjadi 

penurunan kadar air sebesar 19,64%. Kadar 

air mentega ketapang pada berbagai lama 

sangrai ditampilkan pada Gambar 2. 

Kadar abu mentega ketapang 

cenderung menurun dengan semakin 

lamanya waktu lama sangrai karena 

sebagian mineral yang terdapat pada kulit 
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ari biji ketapang akan hilang dan tidak 

terhitung sebagai kadar abu. Semakin lama 

waktu penyangraian maka akan semakin 

banyak mineral ikut terbuang bersama kulit 

ari sehingga kadar abu akan mengalami 

penurunan. Kadar abu mentega ketapang 

pada lama sangrai 12 menit adalah 1,8%. 

Kadar abu ini sudah sesuai dengan standar 

SNI no 01-2979-1992 yaitu maksimal 

2,7%. Kadar abu yang terlalu tinggi 

kemungkinan karena proses pemisahan 

kulit ari tidak baik dan penggunaan perisa 

untuk membentuk flavor yang diinginkan. 

Pengaruhlama sangrai terhadap kadar abu 

mentega ketapang sangat kuat dengan 

koefisien determinasi (R2) = 0,9292. Pola 

hubungan antar kedua variabel dapat 

digambarkan dengan persamaan regresi Y = 

5,0667 – 1,15X (Gambar 3). Kenaikan lama 

sangrai biji ketapang selama 1 menit akan 

menurunkan kadar abu mentega ketapang 

sebesar 1,15% atau mengalami penurunan 

kadar abu sebesar 22,69%. Kadar abu 

mentega ketapang pada berbagai lama 

sangrai ditampilkan pada Gambar 4. 

Tabel 1. Sifat kimiawi mentega ketapang 

No Atribut Kadar (%bb) SNI 

1. Air 2,7 Maks. 3% 

2. Abu  2,5 Maks. 2,7% 

3. Serat kasar  1,8 Maks. 2,0% 

4. Lemak  50,6 45 – 55% 

5. Protein  27,6 Min. 25% 

 

 
Gambar 1.Pengaruh lama sangrai terhadap kadar air mentega ketapang. 
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Gambar 2. Kadar air (%) mentega ketapang pada berbagai lama sangrai 

 

 
Gambar 3.Pengaruh lama sangrai terhadap kadar abu mentega ketapang. 

 

 
Gambar 4. Kadar abu (%) mentega ketapang pada berbagai lama sangrai. 
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dan kadar protein mengalami penurunan. 

Hasil penelitian menunjukkan mentega 

ketapang yang dibuat dari biji ketapang 

yang direndam 0 jam dan 12 jam 

mempunyai kadar air masing-masing 2,5% 

dan 3,8% (Gambar 5). Hasil ini sesuai 

dengan penelitian Etienne et al. (2017), 

yang menyatakan bahwalama rendam biji 

selama pengolahan roti akan dapat 

menaikkan kadar air produk sekitar 2 - 5%.  

Hal ini terjadi karena selama lama rendam 

biji ketapang terjadi penyerapan air oleh biji 

ketapang yang akan menyebabkan naiknya 

kadar air roti.  

Lama rendam juga berpengaruh 

terhadap kadar abu mentega ketapang yang 

dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan 

lama rendam akan mengurangi kadar abu 

mentega ketapang. Pada lama rendam 0 jam 

dan 12 jam mentega ketapang mempunyai 

kadar abu masing-masing 2,7% dan 2,4% 

(Gambar 6). Hal ini menunjukkan bahwa 

lama rendam menyebabkan larutnya 

mineral-mineral yang menyusun kadar abu. 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 

Nugroho et al. (2009)  yang menyatakan 

bahwa mineral-mineral yang ada pada biji 

akan terlarut ke dalam air selama proses 

perendaman biji. Selama perendaman 

banyak mineral pada biji ketapang yang 

larut ke dalam air perendam. Kondisi ini 

menyebabkan kadar abu mineral mentega 

ketapang yang dibuat melalui perendaman 

lebih rendah daripada tanpa perendaman. 

Protein total mentega ketapang 

menurun pada lama rendam biji ketapang 

12 jam karena sebagian protein terlarut 

hilang selama perendaman sehingga lama 

rendam biji ketapang akan menurunkan 

kadar protein biji ketapang. Kadar protein 

biji ketapang dengan lama rendam 12 jam 

26,5% dan masih sesuai dengan standar SNI 

(Gambar 7). Hal ini sesuai dengan pendapat 

Rohayati (2015) yang menyatakan bahwa 

selama perendaman biji sebagian protein 

akan larut dalam air perendam sehingga 

proyein terlarut pada biji akan mengalami 

penurunan. Menurunnya kadar protein yang 

terlarut dalam air perendam akan 

menurunkan kadar protein total. Protein 

total yang ada pada produk adalah jumlah 

keseluruhan dari protein yang larut dan 

protein yang tidak larut. Protein yang baik 

untuk tubuh adalah protein terlarut karena 

lebih mudah diserap dan dimanfaatkan oleh 

tubuh (Sudarsih dan Yuliana, 2009). 
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Gambar 5. Kadar air (%) mentega ketapang pada 2 lama rendam. 

 

 
Gambar 6. Kadar abu (%)  mentega ketapang pada 2 lama rendam. 

 

 
Gambar 7. Kadar protein (%) mentega ketapang pada 2 lama rendam 

 

C. Kombinasi Lama Sangrai dan Lama 

Rendam 

Hasil penelitian menujukkan kadar air 

mentega ketapang dipengaruhi oleh 

kombinasi lama lama sangrai dan lama 

rendam (Gambar 6). Demikian juga kadar 

abu dan kadar protein mentega ketapang 

dipegaruhi oleh kombinasi lama sangrai dan 

lama rendam (Gambar 7 dan Gambar 8). 
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Gambar 8. Kadar air (%) mentega ketapang pada berbagai kombinasi perlakuan. P1 = sangrai 4 

menit, P2 = sangrai 8 menit, P3 = sangrai 12 menit,  R1 = rendam 0 menit dan  R2 

rendam 12 jam. 

 

 

Gambar 9. Kadar abu (%) mentega ketapang pada berbagai kombinasi perlakuan. P1 = sangrai 

4 menit, P2 = sangrai 8 menit, P3 = sangrai 12 menit,  R1 = rendam 0 menit dan  R2 

rendam 12 jam. 

 

 

Gambar 10. Kadar protain (%) mentega ketapang pada berbagai kombinasi perlakuan. P1 = 

sangrai 4 menit, P2 = sangrai 8 menit, P3 = sangrai 12 menit,  R1 = rendam 0 menit 

dan  R2 rendam 12 jam. 
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Pola pengaruh lama sangrai dan lama 

rendam saat dikombinasikan terlihat tidak 

teratur tetapi tetap terjadi interaksi di antara 

kedua faktor tersebut. Dua faktor yng 

dikombinasikan belum tentu mengalami 

interaksi. Jika terjadi interaksi maka 

interaksinya bisa bersifat negatif maupun 

positif. Interaksi positif terjadi jika 

bergabungnya dua faktor tersebut 

menyebabkan naiknya efek faktor jika 

dibandingkan dengan saat faktor tersebut 

diaplikasikan secara mandiri. 

Kadar abu paling rendah diperoleh 

saat lama sangrai 10 menit dan lama rendam 

selama 12 jam. Kadar abu mentega ketapang 

pada kondisi proses tersebut adalah 2,4% 

(Gambar 7). Sedangkan kadar protein 

mentega ketapang tertinggi pada saat lama 

sangrai 8 jam dan lama lama rendam 0 jam 

yaitu 27,6% (Gambar 8). Hasil yang 

diperoleh ini, terkait dengan sifat-sifat 

kimiawi mentega ketapang sudah sesuai 

dengan syarat-syarat yang tercantum dalam 

SNI. 

 

KESIMPULAN 

Lama sangrai empat menit dan lama 

rendah 0 jam menghasilkan mentega 

ketapang sesuai standar SNI dengan kadar 

air 2,5%, kadar abu 2,6%, kadar serat kasar 

1,8%, kadar lemak 49,3% dan kadar 

protein 27,2%.  
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