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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 O 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.

Xii



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 “fopping”, 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.



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.



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.



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.

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.

3.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan suhu dan kelembaban
untuk mempertahankan daya simpan, menggunakan berbagai jenis
kemasan untuk mendapatkan hasil terbaik.

Pengaturan suhu dan tempat penyimpanan untuk mendapatkan tempat
penyimpanan yang kering.

Saat penyimpanan dapat dilakukan pengukuran suhu, kelembaban udara

untuk menjaga keseimbangan kadar air pada sambal pecel.
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