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ABSTRAK 

PENGARUH PERBANDINGAN KENARI (Canarium indicum L.) 

DENGAN KEMIRI (Aleurites moluccana Wild.)   

TERHADAP KARAKTERISTIK PESTO INDONESIA 

Oleh 

Alfia Masrurotul Wahidah 

NPM: 203020069 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Pesto adalah saus pasta Italia yang tersebar luas dan bahan utamanya adalah 

herba atau campuran herba. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

perbandingan bahan kenari dengan kemiri terhadap karakteristik dari pesto 

Indonesia. 

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor, yaitu perbandingan kenari dengan 

kemiri yang terdiri dari 5 taraf yaitu R1 (1:0), R2 (3:1), R3 (1:1), R4 (1:3), R5 (0:1). 

Respon yang diuji pada penelitian ini terdiri dari uji kimia (kadar lemak, kadar free 

fatty acid, aktivitas antioksidan), uji fisik (uji intensitas warna dan viskositas), 

ujiorganoleptik terhadap warna, aroma, warna, dan tekstur. Data hasil penelitian 

dianalisis menggunakan ANOVA dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf nyata 

5%.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan kenari dengan kemiri 

berpengaruh terhadap karakteristik kimia (kadar lemak, kadar free fatty acid, 

aktivitas antioksidan), karakteristik fisik (intensitas warna dan viskositas), dan 

karakteristik organoleptik (warna, aroma, tekstur) tetapi tidak berpengaruh pada 

karakteristik organoleptik (rasa). 

Kata Kunci: Pesto, Kenari, Kemiri, Kemangi. 
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ABSTRACT 

INFLUENCE  OF COMPRARISON OF WALNUT (Canarium 

indicum L.) WITH CANDLENUT (Aleurites moluccana Wild.) ON 

THE CHARACTERISTIC  OF INDONESIAN PESTO   

By 

Alfia Masrurotul Wahidah 

NPM: 203020069 

(Departement of Food Technology) 

Pesto is a widespread Italian pasta sauce whose main ingredient is herbs or 

a mixture of herbs. This study aims to determine the ratio of walnut to hazelnut 

ingredients on the characteristics of Indonesian pesto. 

The design used in this study is a Randomized Group Design (RBD) 

consisting of one factor, namely the ratio of walnuts to candlenuts consisting of 5 

levels, namely R1 (1:0), R2 (3:1), R3 (1:1), R4 (1:3), R5 (0:1). The responses tested 

in this study consisted of chemical tests (fat content, free fatty acid content, 

antioxidant activity), physical tests (color intensity and viscosity tests), 

organoleptic tests on color, aroma, color, and texture. The data were analyzed 

using ANOVA followed by Duncan test at 5% real level.  

The results showed that the ratio of walnut to hazelnut had an effect on 

chemical characteristics (fat content, free fatty acid content, antioxidant activity), 

physical characteristics (color intensity and viscosity), and organoleptic 

characteristics (color, aroma, texture) but had no effect on organoleptic 

characteristics (taste). 

Keywords: Pesto, Walnut, Candlenut, Basil. 
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BAB I PENDAHULUAN 

Bab ini akan membahas mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 

(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Pesto adalah saus pasta Italia yang tersebar luas dan bahan utamanya adalah 

herba atau campuran herba. Basil terkenal dengan aromanya yang sedap, rasanya yang 

nikmat, dan sifat sensoriknya yang khas. Pesto tradisional berasal dari Liguria 

(wilayah Italia Utara) yang dibuat dari basil “Basilico Genovese” (Anapure, dkk., 

2022). 

Pesto menjadi bumbu pasta terpopuler kedua setelah saus tomat dan banyak 

digunakan untuk berbagai hidangan. Saus tradisional ini berasal dari Liguria, wilayah 

pesisir Barat Laut Italia, menghadap ke Laut Mediterania, yang membentang dari 

Tuscany hingga perbatasan Prancis. Pesto dibuat dengan cara ditumbuk menggunakan 

lesung dan alu, namun sekarang lebih umum dibuat dengan blender.  

Saus pesto merupakan produk emulsi berupa daun basil yang dicincang dalam 

minyak. Pada dasarnya dibuat dari daun basil tumbuk, keju, minyak zaitun, kacang 

pinus, bawang putih, dan garam. Pemanfaatan bahan lokal yang akan dibuat menjadi 

pesto Indonesia menggunakan bahan lokal yaitu kemangi, bawang putih, kenari, 

kemiri, minyak zaitun, oregano, merica, dan garam.
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Pada pembuatan pesto terdapat bahan baku yang tidak terdapat di Indonesia, 

oleh karena itu penulis mencoba menghasilkan inovasi produk dengan memanfaatkan 

bahan-bahan lokal khas Indonesia sehingga dapat menghasilkan inovasi produk 

dengan menggunakan bahan lokal dan meningkatkan nilai jual dari bahan lokal. 

Pembuatan pesto Indonesia dilakukan untuk mendevirsikasi pangan lokal sehingga 

menghasilkan inovasi produk pesto. 

Daun Basil (Ocimum basilicum L.) merupakan tanaman herbal yang berasal dari 

daratan mediterania, dimana negara yang termasuk daerah mediterania adalah Turki, 

Yunani, Albania, Montenegro, Serbia-Herzegovina, Kroasia, Slovenia, Malta, Italia, 

Perancis, Monako dan Spanyol. Tanaman ini mengandung vitamin A, B, C, 

betakaroten, mineral, protein, karbohidrat, lemak, flavonoid, arginine, anetol, dan 

boron. Daun basil mengandung senyawa metabolit sekunder tersebut berupa 

flavonoid, fenol, saponin, tanin, alkaloid, terpenoid dan minyak atsiri. Daun basil 

dengan daun kemangi memiliki tingkat kemiripan yang sangat tinggi, salah satu 

perbedaannya yaitu pada kandungan minyak atsiri. Daun basil memiliki kandungan 

minyak atsiri sebesar 1% sedangkan pada daun kemangi yaitu sebesar 0,5%, sehingga 

daun kemangi dipilih sebagai pengganti bahan dari daun basil dalam pembuatan pesto 

Indonesia. 

Daun kemangi (Ocimum sanctum L.) merupakan tumbuhan alam yang mudah 

diperoleh di Asia seperti di Indonesia. Daun Kemangi berpotensi sebagai anti mikroba, 

anti inflamasi, antioksidan dan analgesik. Pada daun kemangi (Ocimum sanctum L.) 

terdapat vitamin C yang berfungsi untuk meningkatkan kekebalan tubuh, vitamin A 

yang berfungsi menjaga kesehatan mata dan kulit, vitamin K yang membantu dalam 
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proses pembentukan tulang, dan vitamin B yang bermanfaat untuk sistem pencernaan 

(Ramdani, dkk., 2013). Kemangi yang digunakan adalah kemangi dengan varietas 

Citriodorum, kemangi tersebut dipilih sebagai pengganti basil karena kemangi varietas 

Citriodorum merupakan salah satu kemangi lokal yang memiliki beberapa kesamaan 

dengan daun basil yaitu memiliki kandungan antioksidan, kandungan minyak atsiri 

serta kandungan anti-inflamasi. Bagian kemangi yang digunakan untuk pembuatan 

pesto yaitu hanya bagian daunnya saja, hal tersebut bertujuan karena kandungan 

minyak atsiri, dan flavonoid paling banyak terdapat pada bagian daun, sehingga aroma 

pada produk pesto akan lebih kuat. Bahan lain dalam pembuatan pesto yakni biji pinus, 

akan tetapi biji pinus tersebut diganti dengan bahan lokal yakni kenari dan kemiri. 

Kenari (Canarium indicum L.) merupakan tanaman asli di Indonesia khususnya 

di kawasan timur, seperti yang banyak tersebar di Kepulauan Maluku. Kenari 

(Canarium indicum L.) mengandung banyak asam-asam lemak omega-3, asam 

fenolik, vitamin, tanin, dan flavonoid, dengan hampir 90% fenol terdapat di bagian 

kulit. Senyawa tersebut bermanfaat bagi kesehatan jantung, meningkatkan fungsi 

kognitif, melawan diabetes, mencegah kanker, dan dapat pula membantu mendapat 

tidur malam yang pulas. Kenari diduga kaya akan n-6 (linoleat) dan n-3 (linolenate) 

asam lemak tak jenuh tunggal (Masyitah, dkk., 2018). Kenari dipilih karena memiliki 

nilai lemak tak jenuh tunggal yang hampir sama dengan bahan asli dari pesto yaitu 

kacang pinus. Pada kacang pinus dan kenari mengandung lemak tak jenuh tunggal 

yaitu sebesar 80% dan 70% yang terdiri dari asam oleat dan linoleat, kedua bahan 

tersebut mengandung protein. Kenari memiliki kelebihan yaitu memiliki nilai protein 

yang lebih tinggi dari pada kacang pinus yaitu sebesar 20% sedangkan pada kacang 
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pinus memiliki protein sebesar 8%. Kekurangan dari kenari yaitu kandungan lemak 

tak jenuhnya lebih rendah dibandingkan dengan kacang pinus.  (Lutz, dkk., 2016).  

Kemiri (Aleurites moluccana Wild.) merupakan tanaman serbaguna yang 

penting di Indonesia. Tanaman ini tumbuh di daerah beriklim tropis dan subtropis. 

Produksi kemiri di indonesia cukup besar yaitu mencapai 88.481 ton/tahun dimana 

produksi tersebut mengalami peningkatan tiap tahunnya. Kandungan Kimia daging 

biji, daun dan akar Kemiri (Aleurites moluccana Wild.) mengandung saponin, 

flavonoida dan polifenol, di samping itu daging bijinya mengandung minyak lemak. 

Pada korteksnya mengandung tannin (Sulhatun, dkk., 2020). Kemiri dipilih karena 

fungsinya yang mirip dengan kacang pinus yaitu untuk memberikan tekstur dan aroma 

yang khas. Kemiri juga mengandung lemak tak jenuh yang hampir mirip dengan 

kacang pinus yaitu sebesar 50-70%, keduanya juga memiliki kandungan vitamin E 

yang tergolong sebagai antioksidan alami yang larut dalam lemak (Gultom, 2017). 

Berdasarkan uraian diatas, maka diperlukan perbandingan bahan kemiri dan 

kenari sebagai pengganti kacang pinus sehingga dapat menghasilkan produk pesto 

Indonesia dengan karakteristik yang mirip dengan pesto yang asli dan didapatkan hasil 

organoleptik yang baik yaitu dari segi rasa, warna, dan aroma. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah sebagai berikut : 

Apakah perbandingan kenari dengan kemiri berpengaruh terhadap karakteristik 

pesto Indonesia. 
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1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan kenari 

dengan kemiri sehingga menghasilkan karakteristik yang baik dari pesto Indonesia. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan bahan kenari 

dengan kemiri terhadap karakteristik dari pesto Indonesia. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini yakni : 

1. Meningkatkan inovasi pangan lokal  

2. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis kenari dan kemiri 

3. Mengenalkan kepada masyarakat penggunaan bahan baku lokal menjadi pesto 

Indonesia. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Daun kemangi (Ocimum sanctum L.) merupakan tanaman yang banyak tumbuh 

di Indonesia. Kandungan di dalam kemangi antara lain yaitu minyak atsiri, alkaloid, 

saponin, flavonoid, triterpenoid, steroid, tanin dan fenol. Kemangi (Ocimum basilicum 

L) banyak digunakan dalam masakan Indonesia salah satunya yaitu saus ataupun 

sambal (Kumalasari, dkk., 2020). 

Kenari (Canarium indicum L.) merupakan tanaman yang berbentuk lonjong 

yang memiliki dimensi morfologi 2-4 x 4-6 cm, dan pada umumnya berwarna hijau 

pada saat masih mentah, berubah menjadi hijau tua agak kegelapan sampai kehitaman. 

Buah kenari terdiri dari bagian kulit luar (exocarp), daging buah (mesocarp), dan 

bagian tempurung dan isinya (endocarp). Biji kenari memiliki kandungan yaitu kadar 

air 35,4 g, protein 8,2 g, lemak 45,9 g, gula 0,2 g, pati 0,3 g, dan abu 2,6 g. Kenari oleh 
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masyarakat Maluku Utara banyak digunakan dalam pembuatan sambal, karena warga 

setempat meyakini bahwa mengkonsumsi biji kenari diyakini dapat mencegah kanker 

prostat, memperlambat dan menghentikan pertumbuhan tumor, meningkatkan kinerja 

arteri, mengurangi kolesterol buruk, meningkatkan pertumbuhan otot dan imunitas 

tubuh, serta mengoptimalkan fungsi sel-sel otak (Alim, dkk., 2023). 

Kacang pinus dan kenari mengandung lemak tak jenuh tunggal yaitu sebesar 

80% dan 70% yang terdiri dari asam oleat dan linoleat, kedua bahan tersebut 

mengandung protein. Kenari memiliki kelebihan yaitu memiliki nilai protein yang 

lebih tinggi dari pada kacang pinus yaitu sebesar 20% sedangkan pada kacang pinus 

memiliki protein sebesar 8%. Kekurangan dari kenari yaitu kandungan lemak tak 

jenuhnya lebih rendah dibandingkan dengan kacang pinus (Lutz, dkk., 2016).  

Fungsi kemiri (Aleurites moluccana) dalam sambal adalah sebagai bahan dasar 

yang membawa rasa gurih dan menambah kesegarannya. Kemiri biasanya dihaluskan 

bersama bumbu lainnya dan disajikan dengan tekstur kasar atau halus, tergantung 

preferensi individu. Pada penelitian yang dilakukan pada pembuatan sambal di dalam 

jar, komposisi yang digunakan untuk bahan kemiri yaitu sebesar 15% (Rambe, dkk., 

2021). Bahan kacang-kacangan lain yang banyak digunakan pada produk pesto 

dipasaran salah satunya yaitu kacang mete ataupun kacang almond keduanya memiliki 

kandungan protein dan lemak yang tinggi juga sehingga baik digunakan sebagai bahan 

untuk membuat pesto.  

Kacang mete diketahui juga memiliki berbagai macam nutrisi didalamnya antara 

lain karbohidrat, protein, lemak, vitamin E, vitamin B6, vitamin C serta mineral (besi, 

kalsium, magnesium, selenium, dan zinc). Biji kacang mete memiliki kandungan rata-
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rata sekitar 3,8 ±0,8% air, 21,3 ±0,8% protein, 48,3 ±1,6% lemak, 144 ±32 mg/kg 

sodium dan energi 2525 ±35,8 kJ/100g (Pardamean, dkk., 2022). 

Almond mengandung lipid (sekitar 50%), protein (sekitar 25%) dan karbohidrat 

(sekitar 20%), serta memiliki kadar air yang rendah dan beragam senyawa bioaktif 

minor. Efek menguntungkan dari konsumsi almond dikaitkan dengan komposisi zat 

gizi makro dan mikro. Di antara senyawa yang memiliki khasiat bermanfaat bagi 

kesehatan, profil lipid, terutama asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA, 60%), diikuti 

oleh asam lemak tak jenuh ganda (PUFA, 30%), serat, vitamin, mineral, fitosterol dan 

polifenol (Bareca, dkk., 2020). 

Bawang putih (Allium sativum L.) digunakan sebagai bumbu masakan dan 

pengobatan. Zat bioaktif yang berperan sebagai antibakteri dalam bawang putih adalah 

allicin yang mudah menguap (volatil) dengan kandungan sulfur. Komponen bioaktif 

lainnya adalah dialildisulfida, dan dialiltrisulfida yang juga memiliki aktivitas 

antibakteri. Aktivitas antibakteri bawang putih dapat mengendalikan bakteri-bakteri 

patogen. Pada pembuatan sambal digunakan formulasi bawang putih yaitu sebesar 

14%. Penambahan bawang putih pada pembuatan sambal salah satunya yaitu untuk 

menambah cita rasa dari produk (Prihandani, dkk., 2015). 

Kandungan senyawa yang terdapat dalam zaitun (Olea europaea) seperti fenol, 

tokoferol, sterol, pigan dan squalene memiliki peran penting dalam kesehatan dan 

dapat menyembuhkan beberapa penyakit. Senyawa fenol berfungsi sebagai anti 

oksidan yang sangat kuat. Semua senyawa diatas yang bermanfaat terdapat di dalam 

minyak zaitun. Minyak zaitun mengandung asam lemak tak jenuh yang dibutuhkan 

oleh tubuh (Kurniasih 2022). Bahan lain yang digunakan sebagai pengganti minyak 
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zaitun yaitu dapat menggunakan beberapa minyak diantaranya yaitu minyak kelapa 

dan minyak biji bunga matahari. 

Minyak  kelapa,  seperti  minyak  nabati  lainnya,  merupakan  senyawa  

trigliserida  yang terdiri  dari  asam  lemak,  90%  di  antaranya  adalah  lemak  jenuh  

dan  10%  sisanya  adalah  lemak tak jenuh dalam bentuk asam oleat dan linoleat. 

Adanya kandungan asam lemak rantai medium yang  tinggi,  membuat  minyak  kelapa  

terkenal  sebagai  minyak  sehat (Subagio,  2011). Setiap minyak nabati memiliki sifat 

dan ciri yang ditentukan oleh struktur asam lemak pada rangkaian trigliseridanya. 

Minyak kelapa kaya akan asam lemak berantai sedang (C8–C14) (Mappiratu et al., 

2003). 

Komposisi minyak biji bunga matahari berkisar antara 23-45%. Minyak biji 

bunga matahari mengandung asam linoleat 44-72% dan asam oleat 11,7%. Minyak biji 

bunga matahari digunakan untuk berbagai keperluan seperti minyak goreng, 

pembuatan margarine bahan baku kosmetik, dan obat-obatan, selain itu bungkil atau 

ampas hasil pemerasan minyak mengandung 13-20% protein, yang dapat 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Misalnya biji bunga matahari termasuk golongan 

minyak rendah kolesterol menyaingi minyak jagung, minyak kacang tanah dan minyak 

kadelai, sehingga sangat baik untuk kesehatan (Rukmana, 2004). 

Tanaman oregano (Oreganum vulgare) mengandung mengandung beragam 

senyawa fitokimia seperti fenolik glikosida, flavonoid, tanin, sterol dan terpenoid 

dalam jumlah tinggi. Salah satu senyawa pada oregano yaitu flavonoid yang 

merupakan senyawa metabolit sekunder yang dapat menghambat pertumbuhan jamur. 
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Tanaman oregano biasanya digunakan pada masakan untuk menambahkan cita rasa 

dan memberikan aroma yang khas pada produk pangan (Tarigan, dkk., 2021). 

Buah lada putih (Piper nigrum L.) mengandung alkaloid seperti piperin, kavisin, 

metilpirolin, serta minyak atsiri, lemak dan pati. Kandungan utama dalam lada adalah 

alkaloid piperin. Piperin memiliki khasiat sebagai antiinflamasi, antimalaria, 

menurunkan berat badan, menurunkan demam, antiepilepsi, dan membantu 

meningkatkan penyerapan vitamin tertentu. Senyawa piperin merupakan senyawa 

identitas yang paling banyak terkandung dalam buah lada (Hikmawati., 2016). 

Garam yang digunakan pada pembuatan sambal ikan bete-bete dalam jar yaitu 

5% dimana fungsi penambahan garam ini sendiri sebagai pengawet alami dan juga 

menambah cita rasa dari produk sambal (Asnani, dkk., 2022). 

Kemasan yang digunakan pada produk pesto yaitu kemasan jar. Kemasan jar 

digunakan karena Jar kaca mempunyai sifat inert, yang artinya tidak reaktif dengan 

bahan yang disimpan dalamnya, sehingga tidak menghambat proses pengemasan 

sambal. Jar kaca juga tahan terhadap tekanan, sehingga tidak mudah rusak ketika 

diletakkan di dalam kemasan lain, seperti kardus atau peti kemas. Sifat nonpermeable 

ini menjamin bahwa sambal tidak akan terkena bau luaran, sehingga tetap segar dan 

berkualitas (Affandi, dkk., 2014). 

Pada produk sambal dalam jar dilakukan proses pasteurisasi karena proses ini 

dapat membantu mengurangi cemaran mikroba yang ada pada produk pangan, seperti 

sambal. Pasteurisasi menggunakan proses pemanasan yang tujuannya adalah untuk 

membunuh mikroba pembusuk. Proses pasteurisasi juga dapat membuat produk 

menjadi lebih awet (Rambe, dkk., 2021). 
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1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 

pemikiran dapat diajukan hipotesis, diduga bahwa perbandingan kenari dengan kemiri 

berpengaruh terhadap karakteristik pesto Indonesia. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Jalan Dr. Setiabudi No.193 Bandung 

dimulai pada bulan Juli 2024 hingga Agustus 2024. 
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