
i 

 

i 
 

PENGUJIAN KUALITAS LAMA SIMPAN SAMBAL PECEL 

“TALO” (KACANG TANAH DAN KACANG TOLO) DI SUHU 

RUANG 

SKRIPSI 

Diajukan guna memenuhi salah satu syarat untuk mencapai Derajat Sarjana (S1) 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian  

Universitas Widya Dharma Klaten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Disusun oleh: 

DIAH ANGGRAINI PUSPANINGRUM 

NIM: 1731100004 

 

 

 

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS WIDYA DHARMA 

KLATEN 

2021 

 



 
 

ii 

 

PENGUJIAN KUALITAS LAMA SIMPAN SAMBAL PECEL  

“TALO” (KACANG TANAH DAN KACANG TOLO)  

DI SUHU RUANG 

Oleh : 

DIAH ANGGRAINI PUSPANINGRUM 

NIM : 1731100004 

 

Telah Dipertahan didepan Dewan Penguji 

Pada tanggal : 14 Juli 2021 

Dinyatakan telah lulus dan memenuhi syarat 
 

  

Susunan Dewan Penguji:  

 
 

Ketua 

 

 

 

( Aniek Wulandari, SP, MP)  

Penguji  Utama 

 

 

 

(Ir. A.T.D Ernawati, MS) 

 

 

Sekretaris      

 

 

 

(Drs. Cucut Prakosa , MP.) 

Penguji Pendamping 

 

 

 

(Dra. Hj. Nunuk Siti Rahayu, MP) 

 

 

Mengetahui 

Dekan Fakultas Teknologi  Pertanian 

Universitas Widya Dharma Klaten 

 

 

Ir. Agus Santoso, MP. 

NIP.19650408 199010 1 001 

 

 



iii 

 

iii 
 

SURAT PERNYATAAN 

 

Yang bertanda tangan dibawah ini:  

Nama    : Diah Anggraini Puspaningrum 

NIM   : 1731100004 

Jurusan/Program Studi : Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas   : Teknologi Pertanian  

Menyatakan dengan sesungguhnya bahwa Skripsi: 

Judul: “Pengujian Kualitas Lama Simpan Pecel “Talo” (Kacang Tanah 

dan Kacang Tolo) Di Suhu Ruang” 

Adalah benar-benar karya saya sendiri dan bebas dari plagiat. Hal-hal yang 

bukan merupakan karya saya dalam Skripsi ini telah diberi tanda sitasi dan 

ditunjukan dalam Daftar Pustaka. 

Apabila dikemudian hari terbukti pernyataan saya tidak benar, saya 

bersedia menerima sanksi akademik berupa pembatalan ijazah dan pecabutan 

gelar yang saya peroleh dari skripsi. 

Klaten, Juli 2021 

Yang Membuat Pernyataan, 

 

 

(Diah Anggraini Puspaningrum) 

 



 
 

iv 

 

 

HALAMAN MOTO 

“Karena masa depan sungguh ada, dan harapanmu tidak hilang. 

–Amsal 23:18” 

 

“Sebab itu janganlah kamu kuatir akan hari esok, karena hari besok mempunyai 

kesusahan sendiri. Kesusahan sehari cukuplah untuk sehari. 

–Matius 6:34” 

 

“Serahkan segala kekhawatiranmu kepada-Nya, sebab Ia yang memelihara kamu. 

-1 Petrus 5:7” 

“Mintalah, maka akan diberikan kepadamu; carilah, maka kamu akan mendapat; 

ketoklah, maka pintu akan dibukakan bagimu. 

–Matius 7:7” 

“Jika kamu tidak bekerja keras, tidak akan ada hasil yang baik. 

–Jhope” 

“When things get hard, stop for a while and look back and see how far you’ve 

come. Don’t forget how rewarding it is. You’re the most beautiful flower, more 

than anyone else in this world- Kim V” 



v 

 

v 

 

HALAMAN PERSEMBAHAN 

1. Tuhan Yesus Kristus atas kebaikan-Nya, semoga dengan skripsi ini menjadi 

suatu langkah keberhasilan untuk berjalan ke step berikutnya. 

2. Papa dan Mama yang selalu memberikan dukungan, cinta, masukan, 

menyemangati, memberikan fasilitas lengkap dan dana agar skripsi ini lancar. 

3. Sahabat saya Desy Nathalia, Margareta Adella, Eni Handayani, Martina, 

Maria Dwi Oktaviana, Brigita Wella, Grace Mutiara, Mufty, Fiqih, Ikhwal, 

Sutris, Respati, Dhita Amadea, Astarina, Desi, Adheta, Danang, Christin 

Anrista, Kinanthi, Adhi P, Viona, dan Putra yang telah menjadi pendengar 

yang baik, membantu setiap proses penyusunan skripsi hingga selesai, 

memberikan semangat selama menyusun skripsi. 

4. Kakak tingkat saya Titania Yuniar yang banyak membantu dalam perhitungan 

data skripsi saya dengan sabar. 

5. Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Teknologi Hasil Pertanian yang telah 

memberikan bekal ilmu selama perkuliahan 

 

 

 

 



 
 

vi 

 

KATA PENGANTAR 

Mengucap syukur kepada Tuhan yang Maha Baik penulis dapat 

menyelesaikan skripsi yang berjudul “Pengujian Kualitas Lama Simpan 

Sambal Pecel “Talo” (Kacang Tanah Dan Tolo) Di Suhu Ruang”. Skripsi ini 

disusun sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program Sarjana (S-1) di 

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Widya Dharma Klaten.  

Terima kasih atas bimbingan, petunjuk, dukungan dari penelitian hingga 

tersusunnya skripsi ini kepada : 

1. Prof. Dr. H. Triyono, M. Pd.  selaku Rektorat Universitas Widya Dharma 

Klaten. 

2. Bapak Ir. Agus Santoso,MP. selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Widya Dharma Klaten  

3. Ibu Aniek Wulandari, SP. MP. selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Universitas Widya Dharma Klaten. 

4. Ir. A.T.D Dyah Ernawati, MS. Selaku Pembimbing I yang selalu 

mengarahkan, memberi semangat, penuh sabar tanpa rasa lelah. 

5. Dra. Nunuk Siti Rahayu, MP. Selaku Dosen Pembimbing II yang selalu 

membimbing, memberi arahan, motivasi. 

Semoga Tuhan selalu membalas budi baik atas bantuan yang telah 

diberikan. Sekian dan terima kasih 

Klaten, 14 Juli 2021 

Penulis 



vii 

 

vii 
 

DAFTAR ISI 

 

HALAMAN JUDUL ................................................................................................... i 

HALAMAN PENGESAHAN .................................................................................... ii 

SURAT PERNYATAAN.......................................................................................... iii 

HALAMAN MOTO ................................................................................................. iv 

HALAMAN PERSEMBAHAN ................................................................................ v 

KATA PENGANTAR .............................................................................................. vi 

DAFTAR ISI  ........................................................................................................... vii 

DAFTAR TABEL ..................................................................................................... ix 

DAFTAR GAMBAR ................................................................................................. x 

DAFTAR LAMPIRAN ............................................................................................. xi 

INTISARI ................................................................................................................. xii 

BAB I. PENDAHULUAN ......................................................................................... 1 

A. Latar Belakang ............................................................................................. 1 

B. Tujuan .......................................................................................................... 3 

C. Manfaat ........................................................................................................ 3 

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA  .............................................................................. 4 

A. Kacang Tanah .............................................................................................. 4 

B. Kacang Tolo ................................................................................................. 8 

C. Sambal Pecel .............................................................................................. 10 

D. Lama Simpan ............................................................................................. 13 

E. Hipotesis ..................................................................................................... 17 

BAB III. METODOLOGI PENELITIAN ............................................................... 18 

A. Waktu dan Tempat ..................................................................................... 18 

B. Alat dan Bahan ........................................................................................... 18 

C. Metodologi Penelitian ................................................................................ 19 

1. Rancangan Percobaan ............................................................................ 19 

2. Prosedur Penelitian ................................................................................ 20 

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ................................................................ 24 



 
 

viii 

 

1. Analisa Kadar Lemak ................................................................................. 24 

2. Analisa Kadar Air ....................................................................................... 26 

3. Uji Rancidity ............................................................................................... 27 

4. Uji Mikrobiologi (TPC)  ............................................................................. 29 

5. Uji Fisik Tekstur ......................................................................................... 31 

BAB V. KESIMPULAN .......................................................................................... 34 

1. Kesimpulan ................................................................................................. 34 

2. Saran ........................................................................................................... 34 

DAFTAR PUSTAKA .............................................................................................. 35 

LAMPIRAN ............................................................................................................. 42 

 

 

 

 

 



ix 

 

ix 

 

DAFTAR TABEL 

 

1. Varietas Unggulan Kacang Tanah ......................................................................... 5 

2. Kisaran Rata-Rata, Simpan Baku Genotype Kacang Tanah .................................. 7 

3. Standar Mutu Fisik Kacang Tanah Polong ............................................................ 8 

4. Kombinasi Perlakuan Penelitian .......................................................................... 19 

5. Formulasi Sambal Pecel “Talo” ........................................................................... 21 

6. Analisa Sidik Ragam Kadar Lemak Sambal Pecel “Talo” .................................. 24 

7. Rerata Kadar Lemak Sambal Pecel “Talo”  ......................................................... 25 

8. Analisa Sidik Ragam Kadar Air Sambal Pecel “Talo” ........................................ 26 

9. Rerata Kadar Air Sambal Pecel “Talo” ................................................................ 26 

10. Analisa Sidik Ragam Rancidity Sambal Pecel “Talo” ....................................... 28 

11. Rerata Rancidity Sambal Pecel “Talo” .............................................................. 28 

12. Analisa Sidik Ragam Total Plate Counter (TPC) Sambal Pecel “Talo” ........... 30 

13. Rerata Total Plate Counter (TPC) Sambal Pecel “Talo” ................................... 30 

14. Analisa Sidik Ragam Tekstur Sambal Pecel “Talo”  ......................................... 32 

15. Rerata Tekstur Sambal Pecel “Talo”.................................................................. 32 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ix 



 
 

x 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

1. Kacang Tanah Tipe Spanish dan Valencia ............................................................ 4 

2. Diagram Proses Pembuatan Sambal Pecel “Talo” ................................................. 22 

3. Grafik Kadar Lemak Sambal Pecel “Talo” ............................................................ 25 

4. Grafik Kadar Air Sambal Pecel “Talo” .................................................................. 27 

5. Grafik Rancidity Sambal Pecel “Talo” .................................................................. 29 

6. Grafik Total Plate Counter (TPC) Sambal Pecel “Talo” ....................................... 31 

7. Grafik Tekstur Sambal Pecel “Talo” ..................................................................... 33 

 



xi 

 

xi 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

1. Prosedur Analisis Kadar Lemak............................................................................. 42 

2. Prosedur Analisis Kadar Air .................................................................................. 44 

3. Prosedur Analisis Rancidity ................................................................................... 46 

4. Prosedur Analisis Mikrobiologi ............................................................................. 47 

5. Pengujian Fisik Tekstur.......................................................................................... 48 

6. Perhitungan Statistik Kadar Lemak ....................................................................... 49 

7. Perhitungan Statistik Kadar Air ............................................................................. 51 

8. Perhitungan Statistik Rancidity .............................................................................. 53 

9. Perhitungan Statistik Total Plate Counter (TPC) .................................................. 56 

10. Perhitungan Statistik Tekstur ............................................................................... 59 

11. Dokumentasi Proses Pengolahan Sambal Pecel “Talo” ....................................... 61 

12. Dokumentasi Hasil Pengamatan Sambal Pecel “Talo” ........................................ 64 

13. Data Analisa Sambal Pecel “Talo” 0 Minggu ...................................................... 65 

14. Data Analisa Sambal Pecel “Talo” 2 Minggu ...................................................... 66 

15. Data Analisa Sambal Pecel “Talo” 4 Minggu ...................................................... 67 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

xii 

 

 

 

INTISARI 

Sambal pecel merupakan bumbu tradisional Indonesia yang banyak 

digemari oleh masyarakat Indonesia, Secara umum, sambal pecel memiliki tekstur 

seperti “pasta”. Berbahan utama kacang tanah yang disangrai atau digoreng 

kemudian dihaluskan yang ditambahkan dengan bumbu cabai, gula merah, 

bawang putih, asam jawa, kencur, dan daun jeruk. Kacang tanah memiliki kadar 

lemak yang tinggi sehingga rentan terhadap kerusakan dan umur simpan yang 

relative singkat. maka ditanggulangi dengan mengkombinasikan dengan kacang –

kacangan berlemak lebih rendah misalnya kacang tolo menggantikan kacang 

tanah. Penelitian ini bertujuan untuk menguji kualitas sambal pecel “Talo” 

(selama penyimpanan 0, 1, dan 2 minggu berdasarkan pengujian fisik (tekstur), 

kimiawi (kadar air, kadar lemak, rancidity), dan mikrobiologi (Total Plate 

Counter). 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

satu faktor yaitu lama simpan 0 minggu, 2 minggu, dan 4 minggu. Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam / Analysis varians (ANAVA), 

apabila terdapat perbedaan antar perlakuan, dilanjutkan Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT) pada tarag 5% dan 1%. Parameter yang diukur antara lain analisis 

kimia; kadar air, kadar lemak, rancidity; analisis mikrobiologi ; Total Plate 

Counter (TPC); Uji Fisik; Tekstur. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa, penyimpanan tidak berpengaruh 

terhadap kadar air dan kadar lemak dan berpengaruh nyata terhadap rancidity, 

CFU, dan tekstur (lunak). 

 

Kata kunci : Sambal pecel “Talo”, penyimpanan.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Sambal pecel merupakan bumbu tradisional Indonesia yang banyak 

digemari oleh masyarakat Indonesia. Secara umum, sambal pecel memiliki tekstur 

seperti “pasta”. Sambal Pecel dapat digunakan sebagai “topping”, disiramkan 

diatas sayur yang direbus, kerupuk, dapat juga digunakan dalam bentuk padat lalu 

ditambahkan dengan air matang dan diaduk lalu disiramkan diatas gorengan.  

Sambal pecel merupakan sambal yang terbuat dari campuran cabai, gula 

merah, bawang putih, garam, asam jawa, daun jeruk dan kacang tanah dan gula 

merah sebagai bahan utamanya (Agustina dan Yuwono, 2015). Kacang tanah 

memiliki kandungan lemak yang tinggi sehingga menyebabkan kerusakan pada 

produk sambal pecel. Untuk mencegah kerusakan tersebut ditanggulangi dengan 

mengkombinasikan kacang – kacangan berlemak lebih rendah misalnya kacang 

tolo menggantikan kacang tanah. 

Dari segi cita rasa kacang tanah memiliki rasa yang gurih karena 

kandungan lemaknya yang tinggi sedangkan kadar lemak kacang tolo memiliki 

lemak yang rendah dari kacang tanah. Kandungan gizi dari kacang tolo yaitu 22,4 

gram protein, 1,9 gram lemak, dan karbohidrat sebanyak 56,6 gram.  

Jika dibandingkan, kandungan lemak pada kacang tanah lebih tinggi 

daripada kacang tolo. Sehingga dapat menyebabkan kerusakan akibat dari 

kandungan lemak kacang tanah. 
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Kacang tolo (Vigna unguiculata, L.) merupakan jenis kacang yang masuk 

family Leguminoceae, mengandung komponen bioaktif, yaitu senyawa fenolik 

yang berperan sebagai antioksidan untuk melindungi tubuh dari berbagai macam 

penyakit (Goncalves et al., 2016). Kacang ini berpotensi menurunkan kadar 

kolesterol dan kadar glukosa didalam darah (Kumar et al., 2013). Pemanfaatan 

kacang tolo masih terbatas, biasanya dimanfaatkan sebagai sayuran (sebagai salah 

satu bahan baku pembuat sambal goreng maupun lodeh), makanan tradisional 

(campuran lepet ketan, bubur dan bakpia, rempeyek). Untuk itu perlu dicarikan 

upaya penganekaragaman atau diversifikasi pengolahan produk untuk 

meningkatkan nilai tambah dari bahan pangan ini. 

Sambal pecel “Talo” merupakan sambal pecel dengan kombinasi kacang 

tanah dan kacang tolo.  

Sinar et al., (2018) menyatakan sambal pecel dapat bertahan selama 4 

bulan atau 16 minggu dengan kondisi kemasan yang rapat untuk mencegah udara 

masuk dan mempertahankan mutu produk dalam kemasan alumunium foil.  

Berdasarkan pengujian organoleptik Amalina et al., (2018), penyimpanan sambal 

pecel selama 8 minggu sambal pecel kemasan terjadi ketengikan menggunakan 

kemasan vacuum yang merujuk pada aroma. Berdasarkan uraian diatas dilakukan 

penelitian selama 4 minggu dalam penyimpanan suhu ruang. 
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B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji kualitas sambal pecel “Talo” 

selama penyimpanan 0, 2, dan 4 minggu berdasarkan pengujian fisik (tekstur), 

kimiawi (kadar air, kadar lemak, ketengikan (rancidity)), dan mikrobiologi (Total 

Plate Counter). 

 

C. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memberikan manfaat antara lain menaikkan nilai guna 

produk, ekonomi, dan sebagainya. Menambah wawasan tentang pemanfaatan 

kacang tolo yang dapat dijadikan bahan kombinasi suatu produk lain yang bernilai 

tinggi serta meningkatkan potensi lokal. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari Hasil Penelitian, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Lama simpan sambal pecel “Talo” tidak berpengaruh secara nyata 

terhadap kadar lemak dan kadar air. 

2. Lama penyimpanan Sambal pecel “Talo” berpengaruh sangat nyata 

terhadap Rancidity, angka TPC, dan Tekstur. Semakin lama 

penyimpanan dapat menaikkan angka TBA, angka CFU dan teksturnya 

menjadi padat. 

3. Sambal pecel “Talo” dapat disimpan selama 2 minggu.  

  

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan suhu dan kelembaban 

untuk mempertahankan daya simpan, menggunakan berbagai jenis 

kemasan untuk mendapatkan hasil terbaik. 

2.  Pengaturan suhu dan tempat penyimpanan untuk mendapatkan tempat 

penyimpanan yang kering. 

3. Saat penyimpanan dapat dilakukan pengukuran suhu, kelembaban udara 

untuk menjaga keseimbangan kadar air pada sambal pecel.  
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