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INTISARI 

Penelitian dengan judul Karakteristik Kimia dan Organoleptik Sambal 

Pecel dengan Pencampuran Ubi Jalar Kuning (Ipomoea batatas ) bertujuan untuk 

mengetahui karakteristik kimia dan organoleptik sambal pecel dengan 

pencampuran ubi jalar kuning yang terbaik berdasarkan nilai kadar air, abu, 

protein, dan lemak. Selain itu juga untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 

terhadap rasa, tekstur dan kesukaan keseluruhan sambal pecel. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktor tunggal yaitu pencampuran ubi jalar kuning dalam pembuatan 

sambal pecel yang terdiri dari 3 level yaitu 0 %, 5 %, dan 10 %. Masing-masing 

perlakuan diulangi sebanyak 3 kali hingga diperoleh 3 x 3 = 9 satuan. Percobaan 

data yang diperoleh dianalisis secara statistic dengan menggunakan analisis sidik 

ragam. Apabila terdapat perbedaan maka dilanjut dengan uji Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT). Pada taraf signifikan 5 % dan 1 %. Parameter yang diukur 

meliputi kadar air, abu, protein dan lemak serta  organoleptik tekstur, rasa dan 

kesukaan keseluruhan. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa meningkatnya pencampuran ubi jalar 

kuning berpengaruh terhadap kadar air, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar 

abu, protein dan lemak pada produk sambal pecel. Hasil organoleptik kesukaan 

keseluruhan terhadap karakteristik kimia dan organoleptik sambal pecel dengan 

pencampuran ubi jalar kuning memberikan nilai tertinggi pada pencampuran 10% 

dengan kadar air 10,5%, kadar abu 4,60 %, kadar protein 11,88 %, dan kadar 

lemak 22,57 %. Nilai tekstur 1,70 % (kurang padat dan berminyak) dan nilai rasa 

2,40 (gurih dan rasa ubi kuat). 

 

 

Kata Kunci : Sambal Pecel, Ubi jalar kuning, Karakteristik Kimia, karakteristik 

Organoleptik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Seiring dengan peningkatan perekonomian masyarakat, ubi jalar 

merupakan salah satu jenis pangan yang berpotensi untuk dijadikan pangan 

alternatif selain beras. Di Indonesia, ubi jalar masih dianggap sebagai makanan 

kurang bergengsi (inferior). Menurut Warsita (2018), dengan pendapatan 

masyarakat semakin meningkat diiringi penurunan konsumsi ubi jalar, hal ini juga 

mempengaruhi daya beli masyarakat terhadap sumber karbohidrat yang lebih 

bergengsi, padahal kandungan karbohidrat pada ubi jalar itu sangat tinggi untuk 

dikonsumsi masyarakat. Ubi jalar selain memiliki kandungan karbohidrat yang 

tinggi juga mudah diperoleh karena ubi jalar dapat tumbuh diberbagai tempat 

serta ubi jalar termasuk jenis makanan lokal. Salah satu jenis ubi jalar yang dapat 

dijadikan pencampuran adalah ubi jalar kuning. 

Ubi jalar kuning memiliki daging ubi berwarna kuning. Bentuk ubi 

membulat, memiliki tekstur daging ubi yang lunak dengan rasa ubi manis dan 

enak. Ubi jalar kuning merupakan sumber vitamin C dan β-karoten (provitamin 

A) yang sangat baik. Dalam 100 gram ubi jalar kuning mengandung 7000 IU β-

karoten (Damarjati dkk 1993). Makin kuat intensitas warna ubi jalar makin besar 

pula kandungan β-karotennya. Diketahui β-karoten merupakan bahan pembentuk 

vitamin A (pro vitamin A) dalam tubuh. Ubi jalar berwarna memiliki senyawa 

yang lebih baik dan kandungan gizi yang tinggi (Aprilianti, 2010). Ubi jalar selain 
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berperan untuk memenuhi kebutuhan pokok karbohidrat juga dapat dijadikan 

sebagai sumber utama pencampuran pada pangan seperti sambal pecel. 

Ubi jalar kuning pada pembuatan sambal pecel merupakan salah satu 

upaya untuk melengkapi kandungan gizi yang tidak ada pada kacang tanah serta 

sebagai usaha diversifikasi olahan bahan baku ubi jalar. Salah satu sambal yang 

biasanya dikonsumsi oleh masyarakat adalah sambal pecel. Sambal pecel biasanya 

dikonsumsi dengan sayur-sayuran. Sambal pecel dari campuran cabai, gula merah, 

bawang putih, garam, asam jawa, daun jeruk dan kacang tanah sebagai bahan 

utamanya, setelah dicampur membentuk adonan setengah padat. Kacang tanah 

sebagai bahan baku pembuatan sambal pecel memiliki nilai ekonomis yang cukup 

tinggi menyebabkan harga sambel pecel lebih mahal. Oleh karena itu, dibutuhkan 

suatu komoditas yang memiliki nilai ekonomi yang lebih rendah seperti ubi jalar 

kuning, tetapi tetap memberikan cita rasa spesifik sambal pecel dan tekstur yang 

lebih kental pada saat di konsumsi karena kandungan pati dari ubi jalar kuning. 

Cara untuk mengatasi agar sambal pecel tetap diminati konsumen tanpa 

mengurangi kandungan gizi yaitu dengan pencampuran ubi jalar kuning.  

Pada penelitian Agus dan Ismawati (2018), untuk mengetahui efek 

substitusi ubi jalar, isolate protein kedelai dan tepung daun kelor terhadap daya 

terima (melalui kesukaan) serta nilai gizi energi, protein dan kalsium pada mi 

instan. Hasilnya menunjukan bahwa formula yang paling disukai panelis adalah 

F2 (substitusi 6,8% ubi jalar kuning, 5,4% isolat protein kedelai, dan 1,4% tepung 

daun kelor) dan terdapat perbedaan yang signifikan antara F0 dengan F2 (p= 

0,004) serta F1 dengan F2 (p= 0,013) pada karakteristik aroma. Peningkatan 
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protein dan kalsium per 100 g mi instan tertinggi adalah F2 yaitu 14 g dan 44,5 

mg. Formula terbaik ditinjau dari daya terima (kesukaan) serta nilai gizi (energi, 

protein dan kalsium) terbaik adalah F2 (substitusi 25 g ubi jalar kuning, 20 g 

isolat protein kedelai, dan 5 g tepung daun kelor), sehingga dapat digunakan 

sebagai salah satu alternatif pemberian makanan tambahan bagi ibu hamil.  

Dari latar belakang diatas pada penelitian ini akan dilakukan pencampuran 

ubi jalar kuning pada pembuatan sambal pecel untuk melihat seberapa 

pengaruhnya terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak serta 

seberapa pengaruhnya dalam rasa, tekstur, maupun kesukaan keseluruhan pada 

sambal pecel yang dihasilkan. 

 

B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan 

organoleptik sambal pecel dengan pencampuran ubi jalar kuning yang terbaik 

berdasarkan nilai kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein selain itu juga 

mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap rasa, tekstur dan kesukaan 

keseluruhan sambal pecel. 

 

C. Manfaat Penelitian  

Manfaat pada penelitian ini yaitu agar dapat menaikkan nilai ekonomis 

ubi jalar kuning, dapat menambah wawasan tentang pemanfaatan ubi jalar kuning, 

serta mendapatkan sambal pecel yang disukai konsumen sehingga bisa digunakan 

sebagai dasar pencampuran jika akan dikembangkan untuk usaha skala industri 

kecil. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat di ambil kesimpulan sebagai berikut : 

1. Semakin tinggi pencampuran ubi jalar kuning berpengaruh nyata terhadap 

kadar air yang semakin meningkat tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

kadar abu, protein dan lemak pada produk sambal pecel ubi jalar kuning.  

2. Pencampuran ubi jalar kuning berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur 

sambal pecel yang dihasilkan, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap rasa 

dan nilai kesukaan. Pada pencampuran ubi jalar kuning 0% (kontrol) 

memberikan nilai kesukaan tertinggi namun demikian pencampuran ubi 

jalar kuning sampai 10% tidak memberikan pengaruh nyata dan 

pencampuran sampai 10% ubi jalar sambal pecel masih disukai oleh 

panelis pada perlakuan ini kadar air 10,5%, kadar abu 4,60%, kadar 

protein 11,88% dan kadar lemak 22,57%. 

B. Saran 

Diasarankan dilakukan penelitian lebih lanjut dalam pembuatan sambal 

pecel dengan pencampuran ubi jalar kuning dengan memperhatikam waktu 

pengukusan pada ubi jalar kuning agar dapat mempertahankan nilai protein. Perlu 

penelitian lebih lanjut dengan memperbaiki tekstur sambal pecel dengan 

pencampuran ubi jalar kuning serta pengujian nilai gizi yang lain. Pengujian 

organoleptik ini sebaiknya dilakukan terhadap sambal pecel sesuai penggunaanya 

(melalui pengenceran).  
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