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INTISARI 

Kabupaten Klaten merupakan wilayah yang memiliki potensi 

ketersediaan pangan yang besar termasuk umbi – umbian salah satunya ubi 

jalar. Sambal pecel yang berbahan baku kacang tanah merupakan makanan 

bagi seluruh lapisan masyarakat. Walaupun kacang tanah merupakan bahan 

pangan nabati yang bergizi tinggi, tetapi masih ada kekurangan gizi yang 

lain misalnya karbohidrat dalam hal ini serat pangan dan kandungan gizi 

yang lain misalnya beta karoten. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik kimia  sambal pecel ubi jalar orange yang meliputi kadar air, 

kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar beta karoten serta 

mengetahui tingkat kesukaan konsumen pada rasa, tekstur dan kesukaan 

keseluruhan. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 

perlakuan pencampuran ubi jalar orange (O) yang terdiri dari 3 level 

pencampuran pada sambal pecel yaitu 0%, 5%, 10% dengan 3 ulangan. Data 

yang diperoleh kemudian dianalisis statistik menggunakan analisis variansi 

(analysis of variance) dan bila ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan 

dengan uji lanjut Duncans Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

signifikasi 5% atau 1%. Parameter yang diukur yaitu analisa kimia : kadar 

air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar beta karoten dan tingkat 

kesukaan konsumen dengan uji organoleptik meliputi : rasa, tekstur, 

kesukaan keseluruhan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Semakin banyak ubi jalar 

orange yang dicampurkan dalam pengolahan sambel pecel berpengaruh 

sangat nyata terhadap peningkatan kadar air dan kadar protein tetapi tidak 

berpengaruh pada kadar abu, kadar lemak dan beta karoten. Pencampuran 

sambel pecel yang menggunakan ubi jalar orange  berpengaruh sangat nyata 

terhadap nilai rasa, nilai tekstur dan berpengaruh nyata terhadap kesukaan 

keseluruhan. Sambal  pecel yang menggunakan pencampuran ubi jalar 

orange 0% tidak berbeda nyata dengan pencampuran ubi jalar orange 5%, 

akan tetapi nilai kesukaan tertinggi adalah tanpa pencampuran ubi jalar 

orange.  Pada perlakuan ini memiliki rasa gurih rasa kacang kuat dan 

teksturnya padat kurang berminyak. 

  

Kata kunci: Sambal Pecel, Ubi jalar orange, Analisis kimia, Beta karoten, 

Uji organoleptik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Kabupaten Klaten merupakan wilayah yang memiliki potensi 

ketersediaan pangan yang besar. Salah satu sumber pangan adalah jenis umbi-

umbian seperti ubi jalar. Ubi jalar termasuk makanan yang berpotensi untuk 

dijadikan pangan pokok alternatif selain beras dan jagung karena mengandung 

karbohidrat yang tinggi dan berbagai kandungan gizi seperti mineral, 

antioksidan, protein, lemak serta vitamin yang tinggi sehingga sangat 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Ubi jalar tersebut mudah diperoleh karena 

termasuk pangan lokal, sehingga dipasar-pasar tradisional pun banyak yang 

menjual.  

Jenis ubi jalar beraneka ragam, antara lain putih, kuning atau orange dan 

ungu. Warna daging putih, kuning atau orange, merah muda kekuning-kuningan, 

dan jingga. Warna daging buah dipengaruhi oleh pigmen yang dikandung ubi 

jalar adalah karotenoid dan antosianin (Kay, 1973). Ubi jalar orange memiliki 

karakteristik bentuk membulat, warna daging orange dan memiliki tekstur lunak, 

lembut dan rasanya manis. Ubi jalar oranye mempunyai kandungan gizi seperti, 

kalori 123,00 kcal, karbohidrat 27,90 g, air 86,50 g, protein 1,80 g, lemak 0,70 

g dan mengandung berbagai vitamin lainnya (Direktorat Gizi Depkes RI, 1981). 

Pada umumnya ubi jalar hanya dikonsumsi dalam bentuk olahan primer 

yaitu ubi dibuat menjadi makanan kecil seperti ubi rebus atau kukus, kripik ubi, 

ubi panggang. Ubi jalar yang diolah secara sekunder masih sangat terbatas, untuk 
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itu perlu penganekaragaman atau diversifikasi pangan untuk meningkatkan nilai 

tambah dan nilai jual dari ubi jalar tersebut. Maka dari itu jenis ubi jalar orange 

digunakan sebagai bahan pencampuran pada pengolahan sambal pecel. 

Di Indonesia sambal pecel merupakan sambal khas dan sangat popular 

dikalangan masyarakat. Sambal pecel terbuat dari campuran berbagai bahan 

yaitu kacang tanah, gula jawa, cabe, bawang putih, asam jawa dan sebagai 

penyedapnya menggunakan daun jeruk sebagai bumbu. Sambal pecel biasanya 

dikonsumsi dengan sayur-sayuran. Kacang tanah sebagai bahan pokok dalam 

pembuatan sambal pecel tersebut mempunyai nilai jual yang tinggi, oleh karena 

itu perlu mencari komoditas lain yang bernilai gizi dan bisa melengkapi 

kandungan gizi sambal pecel. Salah satu cara supaya sambal pecel tetap bisa 

dinikmati dikalangan masyarakat sewaktu harga kacang naik yaitu dengan cara 

pencampuran ubi jalar orange pada pembuatan sambal pecel. Karena ubi jalar 

orange memiliki kandungan gizi yang tidak kalah penting bagi tubuh misanya 

beta karoten dan kandungan serat. 

Oleh karena itu perlu dilakukan pengujian tentang karakteristik kimia 

dan organoleptik sambal pecel dengan pencampuran ubi jalar orange. 

 

B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia  sambal 

pecel ubi jalar orange meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein 

dan kadar beta karoten serta mengetahui tingkat kesukaan konsumen pada rasa, 

tekstur dan kesukaan keseluruhan. 
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C. Manfaat Penelitian 

Menaikkan nilai ekonomis ubi jalar orange dengan pemanfaatan ubi jalar 

orange sebagai bahan dasar pencampuran pada pengolahan sambal pecel yang 

disukai konsumen sehingga bisa digunakan sebagai dasar formulasi jika akan 

dikembangkan untuk usaha skala industri kecil. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut : 

1. Semakin banyak ubi jalar orange yang dicampurkan dalam pengolahan 

sambel pecel berpengaruh sangat nyata terhadap peningkatan kadar air dan 

kadar protein tetapi tidak berpengaruh pada kadar abu, kadar lemak dan beta 

karoten. 

2. Pencampuran sambel pecel yang menggunakan ubi jalar orange  

berpengaruh sangat nyata terhadap nilai rasa, nilai tekstur dan berpengaruh 

nyata terhadap kesukaan keseluruhan. Sambal  pecel yang menggunakan 

pencampuran ubi jalar orange 0% tidak berbeda nyata dengan pencampuran 

ubi jalar orange 5%, akan tetapi nilai kesukaan tertinggi adalah tanpa 

pencampuran ubi jalar orange  pada perlakuan ini rasanya gurih rasa kacang 

kuat dan teksturnya padat kurang berminyak. 

 

B. SARAN  

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait kadar antioksidan pada sambel 

pecel  karena kandungan antioksidan yang tinggi pada ubi orange.   

2. Perlu penelitian lebih lanjut terkait uji warna menggunakan chromameter 

terhadap sambal pecel sehingga diketahui standar warna sambel pecel. 
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