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Abstrak

Sambal andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) adalah sambal khas dari Sumatera Utara, Indonesia.
Produk sambal andaliman instan berkemasan retort pouch merupakan produk pangan lokal yang diinovasi agar memiliki
masa simpan yang panjang namun masih dalam kualitas yang baik. Perlakuan sterilisasi dan penambahan asam, perlu
dilakukan untuk menambah masa simpannya akan tetapi perlu mempertahankan kualitas sensorinya. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kombinasi lama sterilisasi dan konsentrasi asam sitrat terbaik terhadap karakterisasi sifat
fisik, kimia, dan sensoris sambal andaliman. Metode pembuatan produk sambal dilakukan dengan pengukusan cabai,
bawang merah, bawang putih, dan tomat yang difinalisasi dengan tahap penghalusan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa sambal andaliman terbaik dilihat dari parameter kadar air, pH, aktivitas air, viskositas, dan warna adalah sambal
dengan perlakuan: (1) lama sterilisasi 35 menit dan asam sitrat 5% (b/b) dan (2) lama sterilisasi 35 menit dan asam sitrat
3%. Berdasarkan hasil analisis sensoris yang dilakukan pada sambal terpilih bersama dengan sambal kontrol, diketahui
bahwa seluruh parameter sensoris menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata, kecuali parameter rasa.
Kesimpulannya, sambal terbaik pada penelitian ini adalah sambal dengan lama sterilisasi 35 menit dan asam sitrat 3%.
Informasi ini sangat bermanfaat bagi wirausaha dibidang sambal khas untuk dapat memperpanjang masa simpan namun
tetap mempertahankan kualitas sensorinya.

Kata kunci: andaliman, asam sitrat, retort, sambal, sterilisasi

Abstract

Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) is traditional chili sauce from North Sumatera, Indonesia. Andaliman
chili sauce prepared with retort pouch has known as local food product that was developed to have long shelf life but
remaining good quality. Sterilzation and acid fortification were commonly used in manufacture, therefore the purpose of
this research was to understand the best combination of sterilization time and citric acid concentration to Andaliman chili
sauce’s physical, chemical, and sensory characteristics. Chili sauce was done by steaming fresh chili, onion, garlic, and
tomato and followed by grinding. The research showed that the best andaliman chili sauce seeing from several parameter
such as moisture content, pH, water activity, viscosity, and color was chili sauce with treatment of: (1) 35-minute
sterilization time and 5% (w/w) citric acid concentration; and (2) 35-minute sterilization time and 3% citric acid
concentration. Based on sensory analysis in two selected chili sauce and other chili sauce as controls, it has been
discovered that all of the sensory parameter showed no significance, except taste parameter. As conclusion, the best
andaliman chili sauce in this research was product with combination of 35-minutes sterilization time and 3% citric acid
concentration. This information may open the knowledge to chili sauce producer to enhance the shelf life but keep
maintaining good quality.
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Pendahuluan
Andaliman (Zanthixylum acanthopodium DC)

memiliki aroma spesifik kuat dan memiliki rasa sepat-pahit
mirip jeruk yang dapat menstimulasi sekresi saliva

adalah tumbuhan semak belukar yang masuk ke famili
Rutaceae yang hidup liar secara endemik di Sumatera
Utara, Indonesia (Hsuan, 1978). Selain di Indonesia,
tanaman ini juga tersebar di berbagai Negara, meliputi
India Utara, Nepal, Cina, Pakistan, Myanmar, dan
Thailand (Harahap dan Silaban, 2019). Buah andaliman

(Suryanto et al., 2004). Kuatnya aroma andaliman berasal
dari senyawa aromatik geranil asetat dan limonen (Wijaya
et al., 2018). Tanaman ini juga mengandung senyawa
antimikroba dan antioksidan, dan diduga dapat mencegah
penyakit, misalnya diabetes mellitus (Gardjito, 2013;
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Suryanto et al., 2004; Wijaya et al., 2018; Ridho dan
Lindarto, 2018).

Andaliman telah digunakan secara luas sebagai
bumbu dalam masakan suku Batak, misalnya pada arsik
(kan mas yang dimasak dan dibumbui), tombur
(pelengkap ikan berbumbu), naniura (ikan mas yang tidak
dimasak maupun fermentasi), dan napinadar (ikan atau
daging panggang) (Napitupulu et al., 2004). Salah satu
produk olahan andaliman dalam produk sambal. Sambal
andaliman dibuat dari campuran bahan-bahan, antara lain
andaliman, cabai hijau, bawang merah, bawang putih,
andaliman, jeruk nipis, kemiri, serai, tomat hijau, kemiri,
gula, dan garam.

Sebagai pangan tradisional Sumatera Utara,
sambal andaliman layak menjadi ikon yang dapat
dikomersialisasi secara luas. Sayangnya, sambal memiliki
umur simpan yang relatif rendah, yaitu hanya beberapa
hari untuk sambal matang, bahkan lebih pendek untuk
sambal mentah (Gardjito et al, 2017). Tingginya konsumen
yang menginginkan sambal dengan kemasan praktis
membuat banyak produsen sambal instan dalam jar yang
menggunakan pengawet buatan seperti natrium benzoat
untuk mempertahankan umur simpannya. Pengemasan
sambal dalam jar dapat meningkatkan umur simpannya
mulai 3 hingga 6 bulan (Wardhani et al., 2020).

Inovasi pengemasan dapat dilakukan dengan
menggunakan retort (Bindu et al., 2005; Rajan et al., 2014;
Al-Baali dan Farid, 2006). Teknologi retort telah
dikembangkan, mengingat keunggulannya dalam hal
penampilan, kepraktisan, dan umur simpan (Topno et al.,
2011; Holanda et al., 2018; Apichartsrangkoon et al.,
2012). Produk retort yang disimpan pada suhu 27°C dapat
bertahan selama 76 bulan (Robertson, 2006). Peningkatan
umur simpan dapat juga dilakukan dengan penambahan
asam sitrat ke dalam refort pouch. Selain dapat
menurunkan pH yang mempengaruhi umur simpan
produk, penggunaan asam lemah seperti asam sitrat
dapat mencegah browning enzimatik dan non-enzimatik
(Chaethong dan Ponsawatmanit, 2015). Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama sterilisasi dan
penambahan asam sitrat terhadap karakteristik fisik, kimia,
dan sensoris sambal andaliman yang dikemas dalam
retort pouch. Manfaat yang didapat dari penelitian ini
adalah diperolehnya informasi mengenai lama sterilisasi
dan perlakuan asam untuk mendapatkan produk yang
mempunyai masa simpan panjang namun tetap terjaga
kualitasnya.

Materi dan Metode
Materi

Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk
sambal antara lain cabai hijau kecil, cabai hijau besar,
bawang merah, bawang putih, andaliman, jeruk nipis,
serai, tomat hijau, kemiri, gula, garam, minyak goreng,
asam sitrat, yang diperoleh di pasar tradisional Way
Kandis, Bandar Lampung dan kemasan refort pouch
aluminium foil ukuran 20 x 20 cm dengan ketebalan 120

mikron yang dibeli di toko bahan kue Aladin, Bandar
Lampung. Bahan yang digunakan untuk analisis produk
selama penelitian antara lain aquades dan larutan buffer
natrium fosfat.

Alat yang digunakan untuk analisis adalah
timbangan (Ohaus, USA), chromameter (Konica Minolta
CR-400, Japan), oven (Memmert, Germany), pH meter
(Hanna, Germany), viskometer (Brookfield DV-1, Ametek,
USA), Aw meter (Pawkit-Decagon, USA), dan booth untuk
uji sensoris.

Metode

Penelitian dilaksanakan pada kurun waktu pada
bulan April-Desember 2019 dan dilakukan di Laboratorium
Kimia, Institut Teknologi Sumatera, Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung,
serta Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan
Pangan, Universitas Gadjah Mada.

Desain Percobaan

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap Faktorial yang terdiri dari dua faktor, yaitu
waktu sterilisasi dan konsentrasi asam sitrat. Faktor
pertama, yaitu waktu sterilisasi terdiri dari 2 level faktor,
yaitu 20 menit dan 35 menit, sedangkan faktor kedua
adalah konsentrasi asam sitrat dengan level faktor yaitu
kadar sebesar 0,1; 0,3 dan 0,5% (b/b). Percobaan
dilakukan dengan 2 kali ulangan percobaan dan 2 kali
ulangan analisis.

Tahapan Penelitian

Tahapan penelitian dilakukan menjadi 3 bagian,
yaitu: (1) penelitian utama, (2) pemilihan perlakuan terbaik,
dan (3) analisis sensoris. Pada penelitian utama, dilakukan
pengujian kadar air, pH, aktivitas air, viskositas, dan warna
dengan enam kombinasi perlakuan. Data pengujian
kemudian diolah untuk menentukan dua sambal terbaik
menggunakan metode indeks efektivitas. Dua sambal
terbaik kemudian dilakukan analisis sensoris bersama
dengan sambal kontrol (sambal andaliman tanpa sterilisasi
dan tanpa asam sitrat), dan sambal dengan sterilisasi
(tanpa asam sitrat) untuk menemukan satu kombinasi
perlakuan terbaik.

Metode pembuatan produk sambal andaliman
mengacu pada penelitian Sonangda et al. (2019) dengan
modifikasi. Pembuatan produk dimulai dari pengukusan
cabai, bawang merah, bawang putih, dan tomat pada suhu
80°C selama 2 menit. Cabai kemudian dihaluskan dengan
blender (Philips HR 2115, Holland) dan ditambah dengan
bumbu halus. Campuran bahan kemudian dilakukan
proses pemanasan disertai pengadukan selama 30 menit.
Bahan dibiarkan turun suhunya hingga 75°C, kemudian
ditambahkan asam sitrat sesuai konsentrasi perlakuan,
dan selanjutnya dilakukan pengemasan ke dalam retort
pouch. Proses pengemas pada penelitian ini dilakukan
secara sempurna (tanpa kerut dan delaminasi).
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Penyegelan dilakukan
kerusakan.

Setelah dikemas, bahan kemudian disterilisasi pada
suhu 121°C dengan dua variabel waktu (20 menit dan 35
menit) menggunakan sterilizator uap bertekanan tinggi
(Tomy SX-500, Japan), dan dilanjutkan dengan
pendinginan cepat pada air mengalir. Produk sambal
kemasan retort pouch kemudian dianalisis sifat fisik, kimia,
dan organoleptiknya.

menyeluruh  tanpa terjadi

Prosedur Analisis

Analisis sifat kimia yang dilakukan adalah analisis
kadar air dan pH. Pengujian kadar air dilakukan dengan
metode AOAC (2000). Penguijian pH dilakukan dengan pH
meter (Starter 3000, OHAUS, USA). Analisis sifat fisik
yang dilakukan adalah aktivitas air, viskositas, dan warna.
Pengujian aktivitas air dilakukan dengan Aw meter,
viskositas menggunakan viskometer (Model RVT Serial
105202, Brookfield, USA), serta warna menggunakan
colorimeter. Prosedur pengujian aktivitas air dan viskositas
dilakukan berdasarkan petunjuk alat tersebut. Analisis
sensoris dilakukan menggunakan uji hedonik dengan
melibatkan 35 panelis (Lim, 2011).

Pemilihan Perlakuan Terbaik

Pemilihan perlakuan terbaik dilakukan
menggunakan metode indeks efektivitas DeGarmo et al.
(1984). Pemilihan dilakukan untuk mencari 2 (dua)
perlakuan sambal terbaik yang akan dilanjutkan ke tahap
kedua, yaitu uji sensoris. Metode indeks efektivitas
merupakan metode pembobotan dimana setiap parameter
yang diukur akan ditimbang tingkat kepentingannya.
Tingkat kepentingan dalam setiap parameter dijelaskan
pada Tabel 1.

Analisis Sensoris

Analisis sensoris dilakukan dengan menguji sambal
kontrol (sambal andaliman tanpa sterilisasi dan tanpa
asam sitrat), dan sambal dengan sterilisasi (tanpa asam
sitrat) ditambah dengan dua sambal perlakuan terbaik

yang didapat dari metode indeks efektivitas. Analisis
sensoris dilakukan menggunakan uji hedonik dengan
melibatkan 35 panelis semi terlatih (Lim, 2011). Variabel
pengamatan pada uji sensoris meliputi warna, tekstur,
aroma, rasa, dan keseluruhan secara umum dengan
menggunakan skor 1 sampai 9 (1 = amat sangat tidak
suka, 2 = sangat tidak suka, 3 = tidak suka, 4 = agak tidak
suka, 5 = netral, 6 = agak suka, 7 = suka, 8 = sangat suka,
9 = amat sangat suka).

Tabel 1. Tingkat kepentingan setiap parameter

No Parameter Bobot nilai
1 Kadar air 1
2 pH 0,9
3 Aktivitas air 0,3
4 Viskositas 0,6
5 Warna: Tingkat kecerahan (L) 0,6
6 Koordinat a* 0,6
7 Koordinat b* 0,4

Analisis statistik

Data utama yang telah dihimpun dianalisis
menggunakan program SPSS menggunakan Two-Way
Analysis of Variance (ANOVA) dengan lama sterilisasi dan
penambahan asam sitrat sebagai faktor dan dilanjutkan uji
Duncan Multiple Range Test dengan taraf kepercayaan
95% (p<0,05). Data analisis dengan parameter terbaik
kemudian dilanjutkan dengan uji sensoris yang analisisnya
dilakukan menggunakan One-Way ANOVA.

Hasil dan Pembahasan
Kadar Air dan pH

Tabel 2 menggambarkan pengaruh signifikan lama
sterilisasi, penambahan asam sitrat, dan interaksinya
terhadap kadar air. Air dapat bertindak sebagai katalis
perantara dalam aktivitas biokimia bakteri, terutama dalam
perombakan substrat. Selama proses retort, kadar air
sampel menurun signifikan (p<0,05) seiring dengan
peningkatan waktu proses (Pal et al., 2018). Kinglsy et al.
(2007) menjelaskan bahwa penurunan kadar air dapat

Tabel 2a. Sifat fisik dan kimia sambal andaliman dengan berbagai perlakuan

Lama sterilisasi P."'”g‘f’“”h
signifikan
Parameter 20 menit 35 menit
konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi
asam sitrat asam sitrat asam sitrat asamsitrat asamsitrat asam sitrat asam sitrat asam sitrat
0% 1% 3% 5% 0% 1% 3% 5%
. 83,914 + 81,14c + 82,74cd + 83,594 76,600 + 78,590 + 76,380 + 73,102 =
Kadar air 5,66 4,74 4,98 +7,65 2,21 223 2,33 4,13 SAl
oH 4,80° + 4,76° + 4,46bPc + 4,74¢ + 4,153 + 4,100 + 3,962 + 4,072 + SA
0,07 0,03 0,10 0,02 0,50 0,10 0,10 0,01 ’
Aktivitas 0,890 + 0,92d + 0,89 + 0,852 0,91c + 0,934 + 0,94¢ + 0,91c + Al
air 0,00 0,00 0,01 0,04 0,03 0,03 0,02 0,06 ’
) . 4939c + 4369¢ + 4270° + 41892 + 40692 + 41392 + 40392 + 62399 +
Viskositas 491 225 411 387 289 277 375 454 SA
S = pengaruh utama lama sterilisasi (p<0,05); A = pengaruh utama penambahan asam sitrat (p<0,05); | = interaksi antara lama sterilisasi dan

penambahan asam sitrat (p<0,05). Huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan signifikan (p>0,05).
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Tabel 2b. Warna sambal andaliman dengan beberapa perlakuan
I Pengaruh
Lama sterilisasi N
signifikan
Parameter 20 menit 35 menit
konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi konsentrasi
asam sitrat asam sitrat asam sitrat asam sitrat asam sitrat asamsitrat asamsitrat asam sitrat
0% 1% 3% 5% 0% 1% 3% 5%
Iglgefg:]an 36,992+  3881cx  38,05°+ 38,04+ 53950+  5259¢x 5217z 52780 SA|
L 1,14 1,87 3,02 3,22 2,53 2,84 2,78 1,37 Y
Koordinat 12,5320 + 13,7720 + 13,0520 + 13,390 + 1,232 + 1,462 1,732 1,312 SAJ
a* 1,01 1,00 0,65 0,77 0,84 0,11 0,08 0,02 e
Koordinat 28,45 + 27,99° + 27,99° + 27,880 + 25,182 + 24,942 + 25,142 25,642 + NS
b* 2,54 2,15 2,11 2,35 1,78 2,34 2,57 2,54

S = pengaruh utama lama sterilisasi (p<0,05); A = pengaruh utama penambahan asam sitrat (p<0,05); | = interaksi antara lama sterilisasi dan penambahan
asam sitrat (p<0,05); NS = tidak ada yang signifikan. Huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan signifikan (p>0,05).

terjadi karena adanya penambahan asam sitrat yang
melemaskan struktur jaringan dan meningkatkan
efektivitas difusitas air. Kadar air terendah terdapat pada
sambal andaliman dengan perlakuan sterilisasi 35 menit
dan asam sitrat 5% yaitu sebesar 73,1%. Kadar air pada
sambal andaliman ini lebih tinggi dibandingkan dengan
kadar air pada kadar air sambal andaliman yaitu 50,37-
53,67% di penelitian Naibaho et al. (2020) dan saus lain
yang memiliki rentang sebesar 28,14-59,6% (Mehrin et al.,
2020)

Data nilai pH (Tabel 2a) menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan signifikan pada sambal dengan lama
sterilisasi dan penambahan asam sitrat yang berbeda.
Sambal dengan lama sterilisasi 35 menit memiliki range
pH yang lebih rendah (3,96-4,15) daripada lama sterilisasi
20 menit (4,46-4,80). Semakin tinggi kadar asam asetat
yang ditambahkan dapat menghasilkan nilai pH yang
menurun, serupa dengan penelitian (Chaethong dan
Ponsawatmanit, 2015). Nilai pH yang lebih rendah dalam
produk pangan menunjukkan umur simpannya yang lebih
lama, karena pH dapat menjaga keseimbangan
mikroorganisme dalam produk pangan. Nilai pH dalam
penelitian ini serupa dengan berbagai varietas sambal dan
saus, yaitu pada kisaran 4,00-5,21 (Sapers et al., 1984;
Munhoz dan Schmidt, 2019). Nilai pH terbaik terdapat
pada sambal dengan lama sterilisasi 30 menit dan 3%
penambahan asam sitrat.

Aktivitas Air

Penambahan asam sitrat dan interaksi antara asam
sitrat dan lama sterilisasi memberikan pengaruh signifikan
terhadap aktivitas air (Tabel 2a). Perlakuan sambal yang
menghasilkan aktivitas air terbaik adalah sambal dengan
lama sterilisasi 20 menit dan asam sitrat 5%. Aktivitas air
memiliki korelasi dengan pertumbuhan mikroba, dimana
aktivitas air yang tinggi dapat mempermudah
pertumbuhan mikroba yang akan menyebabkan
kerusakan produk. Bakteri penyebab penyakit karena
makanan (foodborne disease) dapat tumbuh pada bahan
pangan dengan aktivitas air di atas 0,85 (Sevenich et al.,
2015).

Viskositas

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat
interaksi antara lama sterilisasi dan penambahan asam
sitrat. Pada sampel kontrol dan penambahan asam sitrat 1
dan 3%, tidak terdapat perbedaan viskositas yang
signifikan antara sampel dengan lama sterilisasi 20 menit
dan 35 menit. Viskositas tertinggi terdapat pada sambal
dengan lama sterilisasi 35 menit dan 5% asam sitrat Nilai
viskositas sambal ini sesuai dengan viskositas sambal
tempoyak yang dilaporkan oleh Pangastuti et al. (2020).
Penurunan viskositas akibat peningkatan waktu retort
diduga terjadi karena penurunan gaya kohesi antarmolekul
yang menyebabkan ikatan melemah. Suhu retort dapat
memberikan pengaruh ganda terhadap viskositas produk,
yaitu meningkat dan menurun (Abbatemarco dan
Ramaswamy, 1993).

Warna

Parameter warna L*, a*, dan b* (Tabel 2b)
mengindikasikan bahwa warna sambal andaliman adalah
hijau, yang menunjukkan dominasi pigmen klorofil pada
cabai hijau. Pemanasan memiliki pengaruh signifikan
(p<0,05) terhadap parameter L*, a*, dan b*. Perubahan ini
dipengaruhi oleh dekstruksi pigmen dan browning non-
enzimatis. Pemanasan dapat menyebabkan klorofil
terdesktruksi dan berubah menjadi pheophytin sehingga
mengakibatkan perubahan warna (Amiir et al., 2014).
Degradasi pigmen selama proses termal mengikuti reaksi
kinetik orde pertama dan pengaruh suhu terhadap
konstanta L*, a*, dan b* mengikuti persamaan Arrhenius
(Ahmed et al., 2002).

Parameter warna dapat dibagi menjadi 3 bagian,
yaitu kecerahan (lightness/L*), koordinat a*, dan koordinat
b* (Palus, 1998). Parameter lightness menunjukkan
tingkat kecerahan pada bahan yang dianalisis. Semakin
tinggi nilai L, maka tingkat kecerahan produk juga semakin
tinggi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedua
perlakuan yaitu lama sterilisasi dan penambahan asam
sitrat memberikan kontribusi kecerahan yang signifikan.
Sambal dengan sterilisasi yang lama dan penambahan
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asam akan meningkatkan kecerahan, hal itu dikarenakan
adanya perubahan klorofil menjadi pheophytin akibat
perubahan pH dan juga panas (Amiir et al., 2014, Koca et
al., 2007). Sambal dengan hasil nilai kecerahan terbaik
adalah sambal dengan lama sterilisasi 20% tanpa
penambahan asam sitrat.

Tabel 3. Pemilihan perlakuan terbaik dengan metode indeks
efektivitas

Peringkat Perlakuan Skor

8 Asam sitrat 0%; lama 1,071
sterilisasi 20 menit

7 Asam sitrat 1%; lama 1,652
sterilisasi 20 menit

5 Asam sitrat 3%; lama 2,162
sterilisasi 20 menit

6 Asam sitrat 5%; lama 2,099
sterilisasi 20 menit

3 Asam sitrat 0%; lama 3, 608
sterilisasi 35 menit

4 Asam sitrat 1%; lama 3,384
sterilisasi 35 menit

2 Asam sitrat 3%; lama 3, 865
sterilisasi 35 menit

1 Asam sitrat 5%; lama 5,326

sterilisasi 35 menit

Koordinat a* merupakan parameter warna merah-
hijau, dimana kecenderungan nilai positif merujuk pada
warna kemerahan, dan nilai negatif merujuk pada warna
hijau (Palus, 1998). Hasil penelitian menunjukkan
perbedaan signifikan antara perlakuan lama sterilisasi dan
penambahan asam sitrat, serta interaksinya. Hasil
koordinat a terbaik adalah pada lama sterilisasi 20 menit
tanpa penambahan asam sitrat, yang menghasilkan a*
sebesar 12.53%.

Koordinat b* merupakan parameter warna kuning-
biru, dimana kecenderungan nilai positif merujuk pada
warna kuning, dan nilai negatif merujuk pada warna biru
(Palus, 1998). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan lama sterilisasi dan penambahan asam sitrat
serta interaksinya tidak menghasilkan perbedaan nyata
pada koordinat b*.

Pemilihan Sampel Terbaik

Pemilihan sampel terbaik dilakukan menggunakan
metode indeks efektivitas (DeGarmo et al., 1984). Hasil
pemilihan sampel (Tabel 3) menunjukkan bahwa dua
sambal retort terpilih adalah: (1) sambal dengan
penambahan asam sitrat 3%, lama sterilisasi 35 menit; dan

(2) sambal dengan penambahan asam sitrat 5%, lama
sterilisasi 35 menit. Kedua sambal ini kemudian dilakukan
pengamatan sensoris bersama dua sambal lainnya, yaitu
sambal kontrol (sambal andaliman tanpa sterilisasi dan
tanpa asam sitrat), dan sambal dengan sterilisasi (tanpa
asam sitrat).

Analisis Sensoris

Tabel 4 merupakan hasil analisis sensoris yang
telah dilakukan pada 35 panelis. Uji yang dilakukan adalah
uji hedonik dengan 9 skala, dengan skala tertinggi adalah
9 (amat sangat suka), dan skala terendah (amat sangat
tidak suka). Hasil analisis yang diolah melalui SPSS
menunjukkan bahwa terdapat empat parameter sensoris
yang tidak berbeda nyata antar perlakuan, yaitu warna,
tekstur, aroma, dan overall. Namun, terdapat perbedaan
nyata pada parameter rasa. Dalam parameter rasa,
diketahui bahwa sambal dengan penambahan asam sitrat
3% dan lama sterilisasi 35 menit tidak menunjukkan
perbedaan nyata dengan sambal kontrol. Hal tersebut
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik pada produk
sambal berkemasan refort adalah sambal dengan
perlakuan tersebut. Beberapa studi pada produk retort
menunjukkan hasil evaluasi sensoris yang tidak berbeda
nyata dibanding produk kontrol (Pal et al., 2018; Kumar et
al., 2017).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa
perlakuan lama sterilisasi dan penambahan asam sitrat
dapat mempertahankan kualitas sambal andaliman.
Melalui beberapa tahapan pengujian, diketahui bahwa
sambal dengan penambahan asam sitrat 3% dan lama
sterilisasi 35 menit merupakan sambal dengan kombinasi
perlakuan terbaik. Hasil ini menunjukkan bahwa sambal
dengan perlakuan tersebut memiliki potensi yang tinggi
dalam inovasi baru produk pangan tradisional. Diperlukan
penelitian lanjutan mengenai umur simpan sambal terpilih
untuk mengetahui lebih lanjut daya tahan sambal
andaliman berkemasan retort dalam suhu ruang.
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Tabel 4. Hasil evaluasi sensoris sambal andaliman berkemasan retort

Perlakuan
Parameter Kontrol Asam sitrat 0%, lama Asam sitrat 3%, lama Asam sitrat 5%, lama
sterilisasi 35 menit sterilisasi 35 menit sterilisasi 35 menit
Warna 6,90 + 0.94 7,19 +0,98 6,90 + 0,94 6,71 +0,84
Tekstur 6,29 +0,90 6,48 + 0,81 6,29 + 0,78 6,76 + 0,94
Aroma 5,86 + 1,01 5,90+1,18 6,29 +1,27 6,38 + 0,92
Rasa 7,050 +0,92 6,7620 + 1,26 6,860 + 0,91 6,142 + 0,96
Overall 7,05 +£0,87 6,90 £ 0,77 6,95 + 0,87 7,00 £0,83
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