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PENGARUH KONSENTRASI ANTI KEMPAL
MAGNESIUM KARBONAT (MgCOs) DAN LAMA PENYIMPANAN
TERHADAP KARAKTERISTIK SAMBAL TUMPANG BUBUK

NESHA AULIA SEPTIANTY
NPM. 19033010005
INTISARI

Sambal tumpang bubuk merupakan salah satu inovasi pengolahan untuk
memperpanjang masa simpan sambal tumpang yang umumnya hanya dapat
bertahan selama beberapa hari. Produk bubuk yang bersifat higroskopis dapat
menyerap air selama penyimpanan yang dapat menyebabkan penggumpalan.
Salah satu cara untuk mencegah penggumpalan yaitu dengan menambahkan
anti kempal yang merupakan bahan tambahan pangan untuk mencegah
mengempalnya produk pangan dan dapat mempengaruhi sifat atau bentuk
pangan. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi anti
kempal magnesium karbonat (MgCOs) terhadap karakteristik dan perlakuan
konsentrasi anti kempal yang dapat mempertahankan kualitas sambal tumpang
bubuk hingga penyimpanan hari ke-28. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial 2 faktor dengan 2 kali ulangan. Faktor
| yaitu konsentrasi anti kempal MgCO3 (0%; 0,5%; 1,0% dan 1,5%) dan faktor Il
yaitu lama penyimpanan (0, 7, 14, 21, dan 28 hari). Data yang diperoleh diolah
dengan menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) pada taraf 95%. Apabila
terdapat perbedaan nyata diuji anjut dengan metode DMRT (Duncan Multiple
Range Test) pada taraf 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat
interaksi antara perlakuan perbedaan konsentrasi anti kempal magnesium
karbonat (MgCOs) dan lama penyimpanan serta memberikan pengaruh nyata
terhadap sudut curah, kadar air, kadar lemak, asam lemak bebas, aktivitas air,
total mikroba, serta organoleptik warna dan tekstur. Terjadi peningkatan pada
sudut curah, kadar air, asam lemak bebas, aktivitas air, total mikroba serta
penurunan pada kadar abu, kadar lemak dan nilai organoleptik sambal tumpang
bubuk selama penyimpanan 28 hari. Penambahan anti kempal magnesium
karbonat (MgCOs) dengan konsentrasi 1,5% pada sambal tumpang bubuk yang
disimpan sampai hari ke-28 menghasilkan sambal tumpang bubuk yang masih
layak untuk dikonsumsi berdasarkan SNI 01-3709-1995 dengan kadar air
(5,012%) dan total mikroba (4,511 log CFU/q).

Kata kunci: sambal tumpang bubuk, anti kempal, magnesium karbonat.
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