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ABSTRACT

Sambal pecel is a chili sauce made from a mixture of roasted or fried peanuts which is mashed and added with
spices such as chili, brown sugar, garlic, salt, tamarind, and lime leaves. In making sambal pecel powder, it is necessary to
add filler to facilitate the dissolving process and the drying process. The filler chosen in this study was maltodextrin. The
drying process requires the right time to produce a good product. The purpose of this study was to determine the
concentration of maltodextrin and the best drying time for the characteristics of sambal pecel powder. This study used a
completely randomized design (CRD) with a factorial pattern consisting of three levels with two factors. The first factor was
maltodextrin concentration (M) which consisted of three levels (5%, 10%, and 15%). Meanwhile, the second factor was the
drying time (W) which consisted of three levels (8, 10, and 12 hours). The observed variables were water content, ash
content, fat content, yield, solubility, rehydration power, viscosity, scoring test, and shelf-life estimation. The best treatment
was found in the sample treated with the addition of 10% maltodextrin concentration and drying time of 10 hours, which had
3.24% moisture content, 3.86% ash content, 31.81% fat content, 73.96% yield, 57.46% solubility, 90.44% rehydration
power, 202.6 MPas viscosity, 3.95 (chocolate) color scoring test, 4.15 (pecel taste) taste scoring test, 4.0 (pecel flavor)
aroma scoring test, and shelf life at temperatures of 15, 30, and 45°C reaching 74, 53, and 39 days, respectively.

Keywords: Sambal pecel, Powder, Maltodextrin, Drying time.

ABSTRAK

Sambal pecel adalah sambal yang terbuat dari campuran kacang tanah sangrai atau goreng yang dihaluskan
ditambahkan bumbu seperti cabai, gula merah, bawang putih, garam, asam jawa, dan daun jeruk. Dalam pembuatan
sambal pecel bubuk, perlu ditambahkan filler yang berfungsi untuk mempermudah proses penyeduhan dan juga dapat
memudahkan proses pengeringan. Pengisi yang dipilih dalam penelitian ini adalah maltodekstrin. Proses pengeringan
membutuhkan waktu yang tepat untuk mengasilkan produk yang baik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
konsentrasi maltodekstrin dan waktu pengeringan terbaik terhadap karakteristk sambal pecel bubuk. Penelitian ini
menggunakan desain rancangan acak lengkap (RAL) dengan pola faktorial yang terdiri dari 3 level dengan 2 faktor. Faktor
pertama adalah maltodekstrin (M) yang terdiri dari 3 level (5%, 10% dan 15%). Sedangkan faktor kedua adalah waktu
pengeringan (W) yang terdiri dari 3 level (8, 10 dan 12 jam). Metode analisis yang digunakan terdiri dari uji kadar air, kadar
abu, kadar lemak, rendemen, kelarutan, daya rehidrasi, kekentalan, uji skoring dan pendugaan umur simpan. Penambahan
konsentrasi maltodekstrin 10% dan waktu pengeringan 10 jam merupakan perlakuan terbaik dalam penelitian ini dengan
hasil kadar air 3,24%, kadar abu 3,86%, kadar lemak 31,81%, rendemen 73,96%, kelarutan 57,46%, daya rehidrasi 90,44 %,
kekentalan 202,6 Mpas, uji skoring warna 3, 95 (coklat), uji skoring rasa 4,15 (terasa pecel), uji skoring aroma 4,0
(beraroma pecel), serta umur simpan berturut-turut pada suhu 15, 30, dan 45°C yaitu 74, 53, dan 39 hari.

Kata kunci: Sambal pecel, Bubuk, Maltodekstrin, Waktu pengeringan.
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PENDAHULUAN

Salah satu makanan tradisional yang cukup terkenal dan digemari oleh masyarakat Indonesia adalah
pecel. Pecel adalah hidangan yang paling sering ditemui di berbagai tempat dan disantap berbagai kalangan
masyarakat. Pecel dihidangkan menggunakan dressing atau bumbu yaitu sambal pecel yang berbahan dasar
kacang tanah. (Azizah et al, 2018). Selama ini sambal pecel yang diproduksi di pasaran biasanya berbentuk
pasta padat yang memerlukan waktu lama untuk dilarutkan dalam air dingin bahkan perlu ditekan-tekan sehingga
biasanya diperlukan bantuan air panas untuk mempermudah proses pelarutan, disamping itu kandungan minyak
yang tinggi menyebabkan pada proses distribusi hingga sampai kepada konsumen produk menghasilkan minyak
pada kemasannya dan dapat mengotori tangan maupun wadah ketika dibawa.

Sambal pecel bubuk merupakan pengembangan dari pasta sambal pecel yang dikeringkan dan diolah
menjadi bentuk bubuk. Dalam pembuatan sambal pecel bubuk, perlu ditambahkan bahan pengisi yang berfungsi
untuk mempermudah proses penyeduhan dan mempercepat proses pengeringan. Maltodekstrin merupakan
salah satu bahan pengisi yang mempunyai daya larut tinggi, mampu membentuk film, dan memiliki daya ikat yang
kuat (Srihari, 2010) serta sering digunakan dalam pembuatan serbuk (Sutardi, 2010).

Waktu pengeringan sangat berpengaruh terhadap kualitas produk yang dihasilkan, serta umur simpan
produk. Proses pengeringan akan berpengaruh pada organoleptik, nilai fisiko-kimia produk serta umur simpan
pada produk. Lama proses pengeringan tergantung pada bahan yang dikeringkan dan cara pemanasan yang
digunakan. Makin tinggi suhu dan kecepatan aliran udara pengeringan makin cepat pula proses pengeringan
berlangsung. Makin tinggi suhu udara pengering, makin besar energi panas yang di bawa udara sehingga makin
banyak jumlah massa cairan yang di uapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan. (Rahmawan, 2011).

Menurut Ayu (2016) dalam penelitiannya menunjukkan bahwa penambahan maltodekstrin 15% pada suhu
pengeringan 70 °C berpengaruh nyata terhadap rendamen, kadar air, kadar abu, indeks penyerapan air, indeks
kelarutan air, vitamin C, total fenol dan warna. Sedangkan dalam penelitian Theresia (2018) mengenai mutu
bubuk sambal andaliman menunjukkan bahwa persentase maltodekstrin 15% memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, tingkat kegetiran, dan nilai organoleptik. Kemudian
berdasarkan Sarofa (2020) dalam penelitiannya mengenai pengeringan bumbu rujak cingur menunjukkan bahwa
perbedaan suhu 70 °C dengan waktu pengeringan 14 jam berpengaruh terhadap nilai rendemen, kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kelarutan dan daya rehidrasi.

Setiap jenis kerusakan lemak dan minyak pada pokoknya disebabkan oleh suatu perubahan kimia tertentu
oleh faktor-faktor lain seperti: suhu, kadar air, dan waktu penyimpanan. Perubahan-perubahan kimia lemak dan
minyak dapat mempengaruhi bau dan rasa suatu bahan makanan, baik menguntungkan ataupun tidak. Asam
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lemak bebas terbentuk karena proses oksidasi, proses oksidasi pada lemak dapat berlangsung bila terjadi kontak
antara sejumlah oksigen dengan minyak atau lemak. Terjadinya reaksi oksidasi ini akan menyebabkan bau tengik
pada produk yang mengandung minyak. Gejala timbulnya ketengikan oleh proses oksidasi lemak pada tahap
permulaan ditandai dengan timbulnya flavor, flatness atau oiliness, yang disusul dengan perubahan rasa dan
aroma yang terdapat secara alamiah (Nurhasnawati, 2015). Dengan demikian perlu dilakukan analisis terhadap
masa simpan produk sambal pecel bubuk berdasarkan para meter peningkatan kadar asam lemak bebas dan
kada air dengan metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) Model Arrhenius. Metode ini merupakan metode
pendugaan umur simpan produk dengan menggunakan suhu akselerasi sehingga dapat mempercepat reaksi
yang menyebabkan kerusakan pada produk (Hasany et al., 2017).

Berdasarkan hal tersebut, tujuan penelitian ini untuk mengetahui adanya pengaruh konsentrasi
maltodekstrin dan waktu pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik sambal pecel bubuk dan
pendugaan umur simpannya, sehingga diharapkan produk makanan bubuk ini dapat menjadi suatu produk

potensial dan dapat diterima di masyarakat.

BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan yang digunakan dalam pembuatan sambal pecel bubuk adalah kacang tanah (merk jago), gula
merah, asam jawa, cabai rawit, cabai keriting, daun jeruk, kencur, garam, maltodekstrin. Bahan yang digunakan

untuk analisis yaitu aquades (Bratachem), n-Heksan (Merck), alkohol 96% (teknis) , indikator phenolphthalein
(Arkitos), NaOH 0,1 N (teknis).

Tahapan Penelitian
Pembuatan Sambal Pecel (Koswara et al, 2017) yang modifikasi

Penelitian ini meliputi proses pembuatan sambal pecel bubuk, yaitu kacang tanah dan rempah-rempah
(cabai rawit, cabai keriting, bawang putih, kencur, dan daun jeruk) disangrai kemudian dilakukan penggilingan.
Selanjutnya dilakukan pencampuran dengan air asam dan maltodekstrin, pengeringan dalam suhu 70°C,
pengalusan, kemudian pengayakan untuk mendapatkan ukuran bubuk yang seragam menggunakan ayakan
ukuran 40 mesh.
Analisa Produk Jadi

Analisa produk meliputi Analisis fisik meliputi uji rendemen (AOAC, 2005), kelarutan (Lee & Yoo, 2011),
daya rehidrasi (Yoanasari, 2003), dan viskositas (Yuwono et al, 2001). Analisis proksimat yaitu kadar air
menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar abu menggunakan metode thermogravimetri
(AOAC, 2005), kadar lemak menggunakan metode ekstraksi soxhlet (AOAC, 2005), dan Analisa organoleptik
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(Kartika et al., 1988) meliputi penguijian terhadap warna, rasa, dan aroma produk seduhan sambal pecel bubuk.

Pengujian menggunakan 20 orang panelis tidak terlatih. Skor penilaian yang diberikan berdasarkan kriteria uji
skoring. Dalam uji ini panelis diminta tanggapannya terhadap warna dengan skala yang digunakan adalah 1=
sangat tidak coklat, 2= tidak coklat, 3= agak coklat, 4= coklat, 5= sangat coklat. Sedangkan rasa dan aroma skala
yang digunakan adalah 1= sangat tidak berasa/beraroma pecel, 2= tidak berasa/beraroma pecel, 3= agak
berasa/beraroma pecel, 4= berasa/beraroma pecel, 5= sangat berasa/beraroma pecel.
Pendugaan Umur Simpan

Sambal pecel bubuk perlakuan terbaik disimpan dalam 3 suhu yang berbeda yaitu 15°C, 30°C, dan 45°C,
selama 6 hari. Semua suhu dilakukan pengamatan setiap 2 hari dengan pengamatan yang dilakukan terhadap
parameter yang mempengaruhi yaitu kadar asam lemak bebas (Sudarmadji, 2010). Berdasarkan hasil
pengamatan sambal pecel bubuk terhadap waktu akan diplotkan dan didapatkan 3 persamaan regresi yang
didapat dari 3 suhu penyimpanan yang berbeda. Dari tiap-tiap persamaan akan didapatkan nilai slope (b) dan
nilai konstanta (k), kemudian dilakuakan penentuan orde reaksi yang akan digunakan menggunakan grafik orde
nol yang merupakan hubungan antara nilai k dengan lama penyimpanan dan orde satu yang merupakan
hubungan antara In k dengan lama penyimpanan. Berdasarkan hasil dari dua persamaan tersebut akan didapat
R2 terbesar yang dipilih sebagai orde reaksi. Untuk pendekatan Arrhenius nilai k diplotkan dengan 1/T (K-1) dan
In K yang merupakan intersep dan slope dari persamaan regresi linier In k= In ko -(E/R) (1/T) dengan In ko adalah
intersep, E/R adalah slope, Ea adalah energi aktivasi dan R adalah konstanta gas ideal yaitu 1.986 kal/mol°K.
Setelah didapatkan nilai ko yang merupakan faktor preeksponensial dan nilai energi aktivasi reaksi perubahan
karakteristik sambal pecel bubuk dimana Ea = E, maka akan didapatkan persamaan Arrhenius yang merupakan
persamaan laju reaksi perubahan karakteristik sambal pecel bubuk dengan persamaan k = ko. e —E/RT dengan T
adalah suhu penyimpanan. Dengan persamaan Arrhenius yang didapat, maka dapat dihitung nilai konstanta
Arrhenius dengan masing-masing suhu penyimpanan. Parameter yang memiliki nilai energi aktivasi yang
terendah merupakan parameterkunci. Umur simpan dihitung menggunakan persamaan reaksi berdasarkan orde
reaksinya. Untuk penentuan umur simpan sambal pecel bubuk adalah dengan memasukkan nilai suhu ke dalam
persamaan In k = In ko - (E/R) (1/T). Nilai k yang didapat dimasukkan dalam persamaan orde reaksi untuk
mendapatkan umur simpan produk sambal pecel bubuk.
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial, dengan 9 perlakuan dan 3 ulangan.
Formulasi perlakuan dalam penelitian ini adalah proporsi maltodekstrin sebanyak 3 taraf yaitu (5%, 10%, dan
15%), dan waktu pengeringan (8, 10 dan 12 jam), sehingga diperoleh 27 Unit percobaan.
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Analisis Data

Data dianalisis dengan menggunakan sidik ragam (Analysis of Varian), analisis data yang berpengaruh
nyata terhadap variabel pengamatan, dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf
kepercayaan 95% (a=0,05). Selanjutnya dilakukan penentuan perlakuan terbaik dengan menggunakan metode

indeks efektifitas De Garmo.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Sambal pecel bubuk

Hasil analisis fisik-kimia sambal pecel bubuk dengan perlakuan penambahan maltodekstrin dan waktu
pengeringan terhadap parameter fisik-kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, rendemen, kelarutan,
daya rehidrasi, dan viskositas sambal pecel bubuk disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Karakteristik fisik-kimia sambal pecel bubuk

Perlakuan

—— KA (%) KAB (%) KL (%) R (%) KEL (%) DR (%) VIS (Mpas)
5 8 4,08+0,089 3,96+0,03% 294+0,062 72,7+0,02¢ 52,0£0,03=  89,8+0,082 183,0+0,00
5 10 3,34+0,00¢ 3,96+0,01¢% 31,3+0,01¢ 71,3+0,04>  52,9+0,03>  90,2+0,01> 183,540,812
5 12 3,25+0,05¢ 3,99+0,02¢ 31,4+0,01¢ 71,240,052  554+0,03¢ 91,1+0,03¢ 184,7+0,58°
10 8 3,81+0,05" 3,88+0,02cc 30,3+0,01° 74,1+0,07"  53,9+0,04c 89,840,022 202,2+0,00°
10 10 3,24+0,01c 3,86+0,012b 31,8+0,02' 74,0+0,01¢  57,540,05¢  90,4+0,04c 202,6+0,35°
10 12 2,94+0,04> 3,92+0,02«¢ 325+0,029 72,3+0,02c  58,0+0,06' 91,4+0,05e 202,7+0,46°
15 8 3,68+0,05¢ 3,83+0,042 30,5+0,01c 79,2+0,05" 59,440,079 89,840,032 234,1+0,12¢
15 10 2,88+0,01° 3,87+0,03%c 32,9+0,02" 76,7+0,02¢  60,1+0,03"  90,56+0,02c 234,5+0,12¢
15 12 2,39+0,052 3,88+0,04 33,9+0,020 74,140,027  62,3+0,03' 91,540,297 234,9+1,15¢

Keterangan: M: Maltodekstrin, W: Waktu Pengeringan, KA: Kadar Air, KAB: Kadar Abu, KL: Kadar Lemak, R: Rendemen,
KEL: Kelarutan, DR: Daya Rehidrasi, VIS: Viskositas, angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada
kolom yang sama berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.

Kadar air

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin dan semakin lama waktu
pengeringan, mengakibatkan nilai rata-rata kadar air mengalami penurunan. Hal ini disebabkan karena sifat dari
maltodekstrin yakni memiliki gugus hidrofilik yang memiliki kemampuan mengikat air, namun air yang diikat
mudah diuapkan pada saat pengeringan. Serta semakin lama waktu pengeringan kadar air produk juga akan
semakin rendah, sehingga terjadi penurunan kadar air sambal pecel bubuk.

Hal tersebut didukung oleh pernyataan Mardawati et al (2018) menyatakan bahwa kecepatan evaporasi
dipengaruhi oleh komposisi bahan kandungan total padatan. Semakin tinggi total padatan bahan, maka proses
evaporasi berlangsung cepat. Kandungan air yang diserap oleh maltodekstrin lebih mudah menguap dari pada
kandungan air dalam jaringan bahan sehingga proses penguapan air lebih mudah dan cepat. Menurut Yuliawaty
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et al (2015), adanya proporsi penambahan maltodeskirin yang tinggi maka jumlah gugus hidroksilnya pun
semakin banyak sehingga dapat mengikat air dari lingkungan lebih banyak. Dengan demikian, banyaknya
proporsi maltodekstrin maka readsorpsi uap air semakin bertambah. Hal ini disebabkan oleh gugus dari
maltodekstrin yang bersifat hidrofilik pada permukaan produk sehingga kemampuan mengikat air dari udara akan
cepat karena adanya lapisan dari maltodekstrin.
Kadar abu

Hasil analisis menunjukkan perlakuan konsentrasi maltodekstrin dan lama waktu pengeringan tidak
berinteraksi nyata (p=0,05), namun masing-masing perlakuan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar abu
sambal pecel bubuk yang dihasilkan. Hasil penalitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin yang ditambahkan maka semakin rendah kadar abu yang didapat. Hal ini dikarenakan
maltodekstrin tidak memiliki kadar abu, sehingga penambahan maltodekstrin yang lebih sedikit justru membuat
kadar abu dalam total padatan produk menjadi lebih banyak dibanding penambahan maltodekstrin dalam jumlah
yang lebih besar. Hal ini sejalan dengan pernyataan Ekafitri et al (2016) adanya penambahan maltodesktrin pada
produk pangan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar abu suatu produk. Pernyataan tersebut
didukung pula oleh Widyasanti et al., (2018) semakin meningkatnya konsentrasi maltodekstrin akan menurunkan
kadar abu suatu produk, hal ini disebabkan karena maltodekstrin tidak memiliki kandungan mineral pada bahan
sehingga ketika penambahan maltodesktrin meningkat maka mineral yang terkandung akan semakin menurun.

Selanjutnya semakin lama waktu pengeringan menyebabkan kadar abu pada produk meningkat. Hal ini
disebabkan karena dengan semakin lamanya proses pengeringan, maka air yang terkandung dalam produk akan
semakin berkurang. Dengan berkurangnya air dalam bahan tersebut mengakibatkan persentase dari kadar abu
bahan meningkat. Menurut Asrawaty (2011), peningkatan kadar abu ini terjadi karena semakin lama waktu dan
semakin tinggi suhu pengeringan maka akan semakin banyak air yang teruapkan dari bahan yang dikeringkan.
Bahan yang diolah melalui proses pengeringan dengan lama waktu dan semakin tinggi suhu pengeringan maka
akan meningkatkan kadar abu karena air yang keluar dari dalam bahan semakin besar (Riansyah et al., 2013).
Kadar lemak

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin dan semakin lama waktu
pengeringan, mengakibatkan nilai rata-rata kadar lemak mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan karena
peningkatan jumlah maltodekstrin dengan waktu pengeringan yang lebih lama mengakibatkan nilai rata-rata
kadar air mengalami penurunan sehingga persentasi kandungan bahan lain akan naik, salah satunya yakni
lemak, dengan demikian kadar lemak akan naik seiring dengan turunnya kadar air pada produk.

Hal ini didukung juga oleh pernyataan dari Widyasanti et al (2019) adanya konsentrasi maltodekstrin yang
semakin tinggi akan mengikat air semakin besar sehingga dapat menurunkan kadar air produk. Serta peryataan
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Sarofa et al (2020) bahwa kemampuan bahan untuk melepaskan air dari permukaannya akan semakin besar

dengan semakin lama waktu pengeringan yang digunakan, migrasi air dari bagian dalam produk ke permukaan
sebagian besar melalui difusi molekuler. Jika penghilangan air cukup besar, produk biasanya mengalami
penyusutan dan deformasi.

Rendemen

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin, rendemen produk semakin
meningkat, namun semakin lama waktu pengeringan, rendemen produknya turun. Hal ini disebabkan karena
penggunaan maltodekstrin pada produk berfungsi untuk memperbesar volume dan meningkatkan total padatan
bahan, sehingga rendemen yang diperoleh semakin tinggi. Namun semakin lama waktu pengeringan
menurunkan kadar air produk, sehingga produk akan memiliki nilai rendemen yang lebih rendah.

Ramadhia et al (2012) menjelaskan bahwa peningkatan rendemen dipengaruhi oleh banyaknya bahan
pengisi, karena makin banyak bahan pengisi semakin besar nilai rendemen yang didapatkan. Suhu yang tinggi
juga menyebabkan nilai rendemen menjadi rendah. Serta pernyataan Sarofa et al (2020), bahwa semakin
semakin lama waktu pengeringan maka rendemen akan semakin menurun. Hal ini disebabkan waktu
pengeringan yang lebih lama menyebabkan air dalam produk mengalami penguapan.

Kelarutan

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin dan semakin lama waktu
pengeringan, mengakibatkan nilai rata-rata kelarutan mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan karena
maltodekstrin bersifat hidrofilik, sehingga mampu membentuk sistem larutan yang terdispersi merata. Dan dengan
penambahan lama waktu pengeringan menyebabkan produk kering dan mudah larut. Gugus hidroksil pada
maltodekstrin akan berinterkasi dengan air ketika bahan dilarutkan, Semakin banyak gugus hidroksil bebas pada
bahan pengisi maka semakin tinggi tingkat kelarutannya. Selain itu waktu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap nilai kelarutan suatu bahan karena dapat berpengaruh terhadap turunnya kadar air suatu bahan
pangan, dimana semakin rendah kadar air suatu produk maka nilai kelarutan produk akan semakin meningkat,
sehingga terjadi peningkatan kelarutan sambal pecel bubuk.

Hal ini sesuai dengan Nugroho et al (2006), bahwa meningkatnya nilai kelarutan ini memiliki keterikatan
dengan kadar air, apabila kelarutan meningkat maka kadar air mengalami penurunan. Hal tersebut disebabkan
karena semakin besar konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan, maka akan semakin besar pula jumlah

bahan yang terlarut dalam air
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Daya rehidrasi

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin dan semakin lama waktu
pengeringan, mengakibatkan nilai rata-rata daya rehidrasi mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan karena
maltodekstrin memiliki gugus hidroksil sehingga dapat mengikat air lebih banyak, dan dengan waktu pengeringan
yang lama menyebabkan ptoduk menjadi lebih kering/porous sehingga mudah menyerap air (ter rehidrasi),
sehingga terjadi peningkatan daya rehidrasi sambal pecel bubuk.

Sarofa et al (2020), mengungkapkan bahwa semakin lama waktu pengeringan maka daya rehidrasi
semakin tinggi. Hal ini disebabkan produk menjadi kering dan keropos karena memiliki kadar air yang rendah,
sehingga bahan mampu menyerap air dalam jumlah yang banyak. Konsentrasi maltodekstrin yang semakin tinggi
akan mengikat air semakin besar sehingga kadar air akan semakin rendah. Hal ini sejalan dengan pernyataan
Phisut (2012), bahwa semakin rendah kadar air dalam suatu bahan maka daya serap air akan semakin besar.
Produk dengan daya rehidrasi tinggi merupakan produk instan dengan kualitas yang baik, karena semakin mudah
produk menyerap air, maka produk semakin mudah pula disajikan. Menurut Diniyah et al., (2019) semakin tinggi
nilai daya serap air maka kualitas produk instan tersebut juga semakin baik. Dengan demikian produk dengan
daya rehidrasi paling tinggi merupakan produk yang lebih disukai konsumen.

Viskositas

Hasil analisis menunjukkan perlakuan konsentrasi maltodekstrin dan lama waktu pengeringan tidak
berinteraksi nyata (p=0,05), namun masing-masing perlakuan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar abu
sambal pecel bubuk yang dihasilkan. Menurut Retnaningsih dan Intan (2014) meningkatnya nilai viskositas suatu
produk dapat dipengaruhi oleh penambahan maltodekstrin yang semakin meningkat pula hal ini disebabkan
karena maltodekstrin bersifat hidrofobik. Permatasari et al (2020) peningkatkan konsentrasi maltodekstrin dapat
menyebabkan meningkatnya nilai viskositas pada produk hal ini disebabkan karena maltodekstrin memiliki sifat
sebagai pengental sehingga dengan meningkatnya konsentrasi maltodekstrin maka nilai viskositas suatu produk
akan meningkat pula.

Selanjutnya hasil penelitan menunjukkan bahwa waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap
viskositas suatu produk pangan karena dapat berpengaruh terhadap turunnya kadar air suatu bahan pangan. Hal
ini disebabkan karena tingkat viskositas berbanding terbalik dengan kadar air pada produk yang dihasilkan.
Apabila tingkat viskositas suatu bahan rendah maka bahan tersebut akan memiliki nilai kadar air yang tinggi.
Viskositas yang rendah menandakan kekuatan dalam mengikat air lemah, dengan demikian kadar air pada bahan
akan semakin naik. Produk pangan yang memiliki kadar air rendah dapat mengikat air lebih banyak dibandingkan
produk pangan yang memiliki kadar air lebih tinggi. Hal ini sejalan dengan pernyataan Diniyah et al (2018), yakni

kemampuan viskositas selinier dengan parameter daya serap air suatu produk pangan, dimana hal ini
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disebabkan karena maltodekstrin merupakan produk hidrolisa pati yang memiliki kemampuan dalam mengikat air

yang tinggi karena air akan masuk pada bahan dan terperangkap pada bagian porous. Di mana daya serap air

memiliki kaitan dengan kadar air yang menurun akibat waktu pengeringan yang terjadi.

Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik pengaruh penambahan maltodekstrin dan waktu pengeringan terhadap parameter

organoleptik yang meliputi warna, aroma, dan rasa sambal pecel bubuk disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil penilaian organoleptik warna, aroma, dan rasa sambal pecel bubuk.

Perlakuan
Warna Rasa Aroma
Maltodekstrin Waktu
5 8 3,75+0,97° 4,20+0,622 3,45+0,602
5 10 4,05+0,600c 4,05+0,762 3,55+0,6920
5 12 4,80+0,41¢ 3,7040,732 3,70+0,8620
10 8 3,65+0,672b 3,95+0,832 3,95+0, 762
10 10 3,95+0,83bc 4,15+0,752 4,00+0,86°
10 12 4,65+0,490 3,95+0,832 3,95+0,69z20
15 8 3,30+0,73a 3,750,642 4,050,760
15 10 4,20+0,62¢ 3,95+0,762 4,050,890
15 12 4,25+0,64¢cd 3,90+0,722 3,60+0,88ab

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 05
taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 2. Hasil uji skoring warna seduhan sambal pecel bubuk terhadap panelis menunjukkan
bahwa peningkatan jumlah maltodekstrin akan mengurangi kecoklatan pada produk sedangkan waktu
pengeringan yang lebih lama mengakibatkan warna produk akan semakin coklat. Hal ini disebabkan karena
warna serbuk maltodesktrin cenderung putih, sehingga ketika ditambahkan pada suatu bahan pangan akan
mempengaruhi tingkat kecerahan produk. Selain itu, waktu pengeringan juga mempengaruhi warna produk yang
dihasilkan, produk yang dikeringkan dalam waktu yang lama akan mengalami proses maillard yang lebih lama,
dan menyebabkan produk berwarna lebih coklat. Hal tersebut dibuktikan dengan waktu pengeringan 12 jam
memberikan warna seduhan produk yang lebih coklat dibandingkan waktu pengeringan yang lebih singkat.
Ummah et al., (2021) warna cerah pada produk pangan disebabkan karena warna putih pada maltodesktrin akan
memberikan pengaruh perubahan warna pada produk menjadi lebih cerah. Ekafitri et al., (2016) terjadinya
perubahan warna yang cenderung gelap pada produk bubuk kemungkinan disebabkan karena terjadi reaksi
Maillard. Hal ini disebabkan karena adanya reaksi antara gugus aldehid dari karbohidrat dengan gugus amino
dari protein selama proses pengeringan.

Berdasarkan Tabel 2. Hasil uji skoring rasa seduhan sambal pecel bubuk terhadap panelis menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi maltodekstrin dan waktu pengeringan memberikan pengaruh yang tidak nyata
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terhadap rasa seduhan sambal pecel bubuk. Hal ini dikarenakan rasa produk dengan jumlah maltodekstrin yang

lebih sedikit akan sedikit menyamarkan rasa khas sambal pecel yang cenderung kuat, sehingga dengan adanya
penambahan konsentrasi maltodekstrin dalam jumlah yang relative paling kecil diantara perlakuan penambahan
maltodekstrin lain, panelis tetap dapat merasakan rasa sambal pecel yang lebih kuat disbanding perlakuan yang
lain. Selain itu dengan waktu pengeringan yang lebih singkat, hasil reaksi maillard pada produk akan lebih sedikit,
sehingga produk sambal pecel yang dihasilkan memiliki rasa yang lebih kuat. Menurut Rodriguez-Diaz (2014)
maltodekstrin merupakan campuran dari oligosakarida dan gula-gula dalam bentuk sederhana sehingga rasanya
sedikit manis, sehingga dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin yang meningkat maka akan mengurangi
rasa khas dari suatu produk pangan. Tambunan et al (2017), bahwa semakin tinggi suhu pengeringan semakin
banyak komponen di dalam bahan yang hilang, sehingga mengakibatkan perubahan terhadap rasa pada bahan
dan pengeringan mempunyai beberapa kelemahan seperti terjadinya perubahan tekstur, rasa, dan aroma

Berdasarkan Tabel 2. Hasil uji skoring aroma seduhan sambal pecel bubuk terhadap panelis menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi maltodekstrin dan waktu pengeringan memberikan pengaruh yang nyata terhadap
aroma seduhan sambal pecel bubuk. Hal ini disebabkan karena maltodesktrin memiliki sifat yang dapat
melindungi komponen flavor suatu bahan pangan, sehingga ketika ditambahkan pada suatu bahan pangan akan
mempengaruhi aroma produk. Selain itu, waktu pengeringan juga mempengaruhi aroma produk yang dihasilkan,
produk yang dikeringkan dalam waktu yang lama akan mengalami proses kehilangan komponen aroma.
Maltodekstrin dapat membentuk lapisan film sehingga mampu melindungi senyawa volatil. Menurut Srihari
(2010), maltodekstrin merupakan salah satu bahan pengisi yang mempunyai daya larut tinggi, mampu
membentuk film, dan memiliki daya ikat yang kuat. Menurut Tambunan et al (2017), aroma pada bumbu menurun
sejalan dengan semakin lamanya waktu pengeringan, karena zat mudah menguap akan semakin banyak hilang.
Serta pengeringan mempunyai beberapa kelemahan seperti terjadinya perubahan tekstur, rasa, dan aroma. Hal
ini dapat terjadi karena di dalam sambal pecel bubuk terdapat berbagai macam bahan aromatic, salah satunya
cabai merah, dimana cabai merah mengandung capsaicin.

Berdasarkan hasil pengujian fisik-kimia dan organoleptik diperoleh perlakuan terbaik pada sambal pecel
bubuk dengan penambhan maltodekstrin 10% selama 10 jam. Dalam hal ini, ia memiliki kadar air yang rendah
dan sifat kelarutan, daya rehidrasi yang baik serta nilai organoleptik yang baik.

Uji Pendugaan Umur Simpan

Asam lemak bebas adalah asam lemak yang tidak terikat oleh ikatan trigliserida dalam bahan pangan.
Terbentuknya kadar asam lemak bebas berkaitan dengan kerusakan lemak akibat proses oksidasi. Oksidasi
lemak merupakan proses antara oksigen yang bereaksi dengan lemak jenuh di dalam bahan dan merupakan

penyebab hilangnya mutu produk. Kacang tanah yang menjadi komponen utama sambal pecel mengandung
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asam lemak tidak jenuh yang terdiri dari asam oleat dan asam linoleat, sedangkan asam lemak jenuh sebagian
besar terdiri dari asam palmitat (Carolina, 2008). Asam lemak jenuh ini yang akan menimbulkan reaksi oksidasi
dan membentuk asam lemak bebas. Data perubahan kadar asam lemak bebas sambal pecel bubuk selama
penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Data perubahan kadar asam lemak bebas sambal pecel bubuk selama penyimpanan.

. Kadar FFA (%)

Hari Ke- 155C 30°C 45°C
0 035£0,00 035£0,00 035£0,00
2 042000 0.45£0,00 0.470,00
4 0.49+0,00 054000 0.60£0,00
6 0.56+0,00 0620,00 0.75£0,00

Pendugaan umur simpan dilakukan dengan menghubungkan antara nilai kadar asam lemak bebas dengan
lama penyimpanan (hari) terhadap masing-masing suhu penyimpanan dalam persamaan regresi linear.

Tabel 4. Persamaan regresi linier hubungan kadar lemak bebas dan lama waktu penyimpanan pada suhu yang
berbeda

o Ordo 0 Ordo 1
Suhu (°C) Persamaan reaksi R2 Persamaan reaksi R2
15 0,0355x + 0,3465 0,999 0,0794x - 1,0456 0,9985
30 0,0459x + 0,3514 0,9994 0,0966x - 1,0281 0,9881
45 0,0673x + 0,3413 0,9974 0,128x - 1,0342 0,996

Berdasarkan Tabel 4, orde reaksi yang terpilih yaitu orde nol dimana R? pada setiap suhu memiliki nilai
lebih tinggi dibanding nilai R2 pada orde satu. Slope yang dihasilkan pada orde satu memiliki nilai yang berbeda di
tiap suhu penyimpanan. Slope pada masing-masing suhu mempunyai nilai positif yang menunjukkan bahwa
kadar air pada masing-masing suhu mengalami kenaikan. Tiga nilai konstanta atau nilai slope penurunan mutu
kemudian diterapkan pada persamaan Arrhenius yaitu diubah menjadi nilai In k. Setiap nilai In k dan 1/T (satuan
suhu dalam Kelvin) masing-masing suhu penyimpanan diplotkan sebagai sumbu x dan sumbu y seperti pada
Gambar 1 berikut.
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Gambar 1. Grafik hubungan 1/T dengan nilai In k pada kadar asam lemak bebas sambal pecel bubuk

Hasil regresi linear dari plot hubungan nilai In k dengan 1/T pada kenaikan nilai kadar air diperoleh
persamaan y = -1944,7x + 3,3894, dimana In kO = 3,3894 dan Ea/R = 1944,7. Persamaan regresi linear tersebut
kemudian diubah menjadi persamaan Arrhenius yaitu In k = In kO — (Ea/R) (1/T), yang dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Persamaan regresi linier hubungan kadar lemak bebas dan lama waktu penyimpanan pada suhu yang
berbeda.

Suhu (°C) Regresi Linier R? Persamaan Arrhenius Nilai k
15 -1944,7x + 3,389%4 0,989 Lnk =3,3894 - (Ea/R) (1/T) 0,0034
30 -1944,7x + 3,389%4 0,989 Lnk =3,3894 - (Ea/R) (1/T) 0,0483
45 -19447x + 3,389%4 0,989 Lnk =3,3894 - (Ea/R) (1/T) 0,0654

Persamaan Arrhenius yang diperoleh pada Tabel 5. diperlukan dalam menghitung umur simpan produk
sambal pecel bubuk. Nilai k mutlak dari persamaan Arrhenius ini digunakan untuk perhitungan umur simpan yaitu
dengan nilai kadar asam lemak bebas kritis dikurang nilai kadar asam lemak bebas awal kemudian dibagi nilai k
mutlak sebagai nilai laju penurunan mutu, kemudian diperoleh umur simpan dalam satuan hari. Hasil nilai umur
simpan sambal pecel bubuk dari parameter kadar asam lemak bebas diperoleh untuk suhu 15, 30, dan 45°C
berturut-turut adalah 74, 53, dan 39 hari.

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang nyata antara perlakuan konsentrasi
maltodesktrin dan lama waktu pengeringan terhadap kadar air, kadar lemak, rendemen, kelarutan, daya rehidrasi,
serta uji organoleptik warna dan aroma. Sedangkan kadar abu, viskositas dan uji organoleptik rasa tidak terjadi
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interaksi yang nyata. Perlakuan terbaik yakni pada proporsi maltodekstrin sebesar 10% dan waktu pengeringan

10 jam dengan kadar air 3,24%, kadar abu 3,86%, kadar lemak 31,81%, rendemen 73,96%, daya rehidrasi
90,44%, kelarutan 57,46 %, viskositas 202,6 Mpas, dan uji organoleptik warna 3,95 (coklat), rasa 4,15 (terasa
pecel), dan aroma 4 (beraroma pecel), dengan umur simpan produk berdasarkan parameter peningkatan kadar
FFA berturut-turut pada suhu 15, 30, dan 45°C yaitu 74, 53, dan 39 hari.
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