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INTISARI

Sambal pecel merupakan makanan berbahan dasar kacang tanah dengan
beberapa rempah yang dihaluskan dan dicampur hingga menjadi pasta kemudian
disajikan sebagai saus pelengkap untuk makanan pecel sayur. Tujuan penelitian
ini adalah menentukan formula terbaik sambal pecel dengan proporsi kacang
tanah : kacang mete dan penggunaan jenis bawang berdasarkan parameter kimia
dan organoleptik serta menduga umur simpannya. Penelitian dilakukan dalam dua
tahap. Tahap pertama menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial, dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor satu yaitu proporsi kacang tanah
: kacang mete (100 : 0, 75 : 25, 50 : 50) dan faktor dua yaitu proporsi bawang
putih : bawang hitam (100:0, 0:100, 50:50). Data dianalisa menggunakan ANOVA
dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Tahap kedua pendugaan umur simpan sambal
pecel menggunakan kemasan aluminium foil dengan metode Accelerated Shelf-
Life Testing (ASLT) berdasarkan model Arrhenius. Sambal pecel dengan proporsi
kacang tanah : kacang mete 75:25 dan bawang putih : bawang hitam 0:100
merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan sambal pecel dengan kadar air
12,63%, kadar protein 10,63%, kadar lemak 12,83%, dan aktivitas antioksidan
60,97% serta nilai organoleptik rasa 3,68 (suka), aroma 3,52 (suka), warna 3,72
(suka). Sambal pecel perlakuan terbaik dilakukan pendugaan umur simpan
berdasarkan angka kapang khamir dan memiliki umur simpan 49 hari.

Kata kunci : bawang hitam, bawang putih, kacang mete, kacang tanah, sambal
pecel, umur simpan.
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