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ABSTRACT

The objective of this research was to studying effect from stabilizer material and drying time upon sambal terasi powder characteristics. Benefit that would be gain by this research was to maintain preservation of sambal terasi as traditional food specialty for West Java in order to always be consume for public and easy to serve.


Design model of this research was randomize block design with factorial pattern 3x3 with 3 times repetition. A factor (stabilizer material) as main compartement and B factor (Dry time) as sub-compartement. Research pattern consist of 3 level : Dextrine (a1), CMC (Carboxy Methyl Cellulose) a2 and Gelatin a3, and drying time factors with 3 levels which are 40oC (b1), 50oC (b2) and 60oC (b3).


From the analysis result and statistical calculation on main research for sambal terasi powder product. Showed that from all response that had been tested the best sample is a2b3 (gelatin 0,5% for stabilizer and 60oC for dry time). Because in organoleptic test this sample gained high preference from the panelist, sample a3b3 has water content of 4,592%, stability of 7,533oBrix and 35,117% of rendement.    
I  PENDAHULUAN

Sambal merupakan bagian dari kehidupan dalam budaya makan bangsa Indonesia. Hal ini disebabkan karena sambal berperan sebagai penambah dan perangsang selera makan, sehingga mutlak untuk beberapa hidangan selalu didampingi sambal yang sesuai. Di Setiap daerah membanggakan selera sambal masing-masing yang diwarnai oleh bahan mentah setempat. Ada sambal yang berselera asam segar seperti sambal jeruk mentah, ada yang cenderung manis seperti sambal bajak atau sambal petis udang, ataupun yang berkesan gurih seperti sambal terasi (Anonim, 1999).

Didaerah Pasundan, sambal atau sambel merupakan jenis makanan yang diramu dari bahan tumbuh-tumbuhan seperti cabe, bawang, kencur, dan tambahan lainnya berbentuk terasi yang paling umum, oncom dan lain sebagainya. Sambal terasi merupakan jenis sambal yang paling umum digunakan untuk teman lalab di masyarakat Sunda. Bahan pembuatan sambal terasi terdiri dari terasi yang telah digoreng, dibakar atau dipepes yaitu cabe rawit atau cabe merah, garam, gula merah, asam yang dapat diganti dengan jeruk purut dan kadang-kadang dicampurkan bawang merah atau bawang putih (Suriawiria, 1987).

Dampak dari pembangunan dan peningkatan pendapatan telah menyebabkan berkurangnya atau bahkan menghilangnya makanan tradisional seperti sambal terasi. Hal ini sebagai akibat banjirnya arus produk makanan impor dan restoran siap saji dari luar negeri (Solahudin, 1997). Selain itu karena proses pembuatan sambal terasi memerlukan waktu luang. Oleh Karena itu pada zaman sekarang, ibu-ibu rumah tangga yang bekerja sebagai wanita karier, kadang kala untuk menghidangkan sambal terasi sebagai salah satu menu makanan dalam kehidupan sehari-hari merupakan suatu kendala. Salah satu cara untuk memberikan solusi masalah tersebut dan menjaga agar sambal terasi tidak dilupakan begitu saja, maka dalam penelitian ini dilakukan proses pengolahan sambal terasi kedalam bentuk bubuk yang mudah disajikan dengan penambahan air panas. Dalam hal ini sambal terasi tersebut diolah dengan cara memvariasikan bahan penstabil yang digunakan sebagai bahan penstabil sambal terasi dan dikeringkan dalam pengering tunnel dengan suhu yang bervariasi.  


Pengolahan sambal terasi dilakukan dengan cara menghancurkan semua bahan (cabe merah, terasi, tomat dan bawang merah dan gula merah). Campuran bahan pembuatan sambal terasi, setelah dihaluskan, maka akan menjadi seperti saus, khususnya seperti saus cabe. Kemudian sambal tersebut digoreng atau ada kalanya langsung disajikan dalam keadaan mentah (Suriawiria, 1987). Untuk diversifikasi produk dan untuk memudahkan cara penyajiannya maka dalam penelitian ini dibuat sambal terasi bubuk dengan menggunakan beberapa bahan penstabil dan suhu pengeringan yang bervariasi.


Supaya suatu campuran mempunyai daya ikat yang kuat terhadap panas, biasanya suatu campuran ditambahkan bahan pengisi, seperti : CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin atau dekstrin. Selain sebagai bahan penstabil, bahan – bahan tadi dapat berfungsi sebagai penstabil dan pengental. Masing – masing bahan penstabil, seperti CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin dan dekstrin mempunyai sifat – sifat yang berbeda dalam peranannya sebagai bahan penstabil. CMC (Carboxy Methyl Cellulose) mempunyai daya ikat yang kuat terhadap air dan lemak, dan bersifat tahan terhadap panas, sedangkan gelatin dapat memperbaiki konsistensi (kekentalan), mengentalkan adonan dan menambah total padatan. Gelatin juga dapat membentuk gel pada suhu 48,90C. Dekstrin memiliki kelarutan yang baik dalam air dingin, mempunyai kemampuan perekatan dan kestabilan dalam penyimpanan (Hudaya, 1986). 

Dalam industri pangan pengeringan  sering digunakan untuk memperoleh produk pangan yang lebih tahan lama. Selain itu, pengeringan digunakan untuk memperkecil volume dari bahan pangan, sehingga mempermudah dalam penyimpanan, pengangkutan dan pengepakan. Dengan demikian, diharapkan biaya produksi menjadi lebih murah.


Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan sebagian atau menghilangkan sebagian kandungan air dari suatu bahan dengan atau tanpa bantuan energi panas. Biasanya kandungan air bahan dikurangi sampai batas tertentu. Dimana mikroorganisme tidak dapat tumbuh lagi pada bahan tersebut (Desrosier, 1988). Pengeringan dapat berlangsung dengan baik jika pemanasan terjadi pada setiap tempat dalam bahan tersebut. Faktor – faktor yang mempengaruhi pengeringan terutama adalah luas permukaan bahan, suhu pengeringan, aliran udara, tekanan uap diudara dan waktu pengeringan. Selama pengeringan juga dapat terjadi perubahan warna , tekstur, aroma dan lainnya. Meskipun perubahan tersebut dapat dibatasi seminimal mungkin dengan jalan memberikan perlakuan pendahuluan terhadap bahan pangan yang akan dikeringkan (Morris, 1986). 
METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat Penelitian

Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian pembuatan sambal terasi bubuk ini terdri dari terasi udang, cabe merah jenis cabe keriting, tomat, bawang merah dan gula merah, sedangkan bahan tambahan yang digunakan sebagai bahan penstabil yaitu CMC (Carboxy Methyl Cellulose), dekstrin, gelatin.

Bahan-bahan yang digunakan untuk membantu analisis kima dan analisis fisika adalah pereaksi toluen jenuh air, batu didih, pelarut campuran asam asetat glasial : kloroform (2:1), larutan jenuh kalium iodida 20%, larutan jenuh kalium iodida 30%, larutan natrium Thiosulfat 0,1N, KIO3, larutan H2SO4 6N, H2SO4 2N, aquades, dan air steril. 

Alat 


Alat-alat yang digunakan dalam penelitian pembuatan sambel terasi  bubuk ini terdiri dari, pisau, talenan, blender, timbangan, neraca analitik, mangkuk plastik, sendok, susuk, wajan, kompor gas, loyang, plastik bersealer, lap, tisu, gelas kimia, tabung reaksi, labu ukur, corong, labu Erlenmeyer, statif, biuret, klem, kaca arloji, pipet volumetrik, lumpang, alu, pipet tetes, batang pengaduk, tunnel dryer, pH meter, Thermometer.

Metode Penelitian


Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini meliputi metode penelitian pendahuluan dan penelitian utama.

Penelitian Pendahuluan


Tujuan dari penelitian pendahuluan adalah untuk memilih formulasi sambal terasi mentah yang paling disukai, yang akan dijadikan acuan dalam penelitian utama. Adapun variasi formula yang digunakan dalam penelitian ini berjumlah 3 formula yaitu variasi formula 1, 2 dan 3. Masing-masing formulasi diatas di uji organoleptik berdasarkan uji kesukaan terhadap rasa, warna, aroma dan kekentalan oleh 20 orang panelis.

Tabel 9. Variasi Formula Sambal Terasi Mentah

	Bahan
	Formula

	
	I
	II
	III

	
	Persen (%)
	Berat

(g)
	Persen (%)
	Berat

(g)
	Persen (%)
	Berat

(g)

	Cabe merah

Cabe rawit

Tomat

Bawang merah

Gula merah

Terasi

Garam
	20%

20%

20%

10%

15%

10%

5%
	40

40

40

20

30

20

10
	15%

15%

30%

10%

15%

10%

5%


	30

30

60

20

30

20

10


	25%

25%

10%

10%

15%

10%

5%
	50

50

20

20

30

20

10

	Total
	100%
	200g
	100%
	200g
	100%
	200g


Ket :  -    Formula I diambil dari formula penelitian Yani (2001) 

          -    Formula II dan III adalah hasil modifikasi dari Formula I

Formula yang terbaik dari penilaian panelis ini digunakan sebagai formulasi untuk penelitian utama. 

Penelitian Utama
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, maka diperoleh formulasi sambal terasi yang terbaik, yang kemudian formulasi tersebut diterapkan pada penelitian utama.


Adapun perlakuan-perlakuan yang akan diterapkan pada tahap penelitian utama adalah sebagai berikut :

(1) Penentuan jenis bahan penstabil dengan variasi bahan 
penstabil (A), a1 = dekstrin 0,5%, a2 = CMC (Carboxy Methyl Cellulose) 0,5% dan a3 = gelatin 0,5% 

(2) Penentuan suhu pengeringan (B) sambal terasi di dalam alat pengering tunnel yang divariasikan suhunya b1 = 400C, b2 = 500C dan b3 =  600C.
Respon Penelitian


Respon yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

(1) Analisis kimia meliputi penentuan kadar air dengan metode gravimetri

(2) Analisis fisika meliputi analisis rendemen dan penentuan kestabilan 

(3) Penilaian organoleptik dengan metode kesukaan terhadap rasa, aroma, kekentalan dan warna sambal terasi bubuk setelah penyeduhan. Penyeduhan dilakukan dengan perbandingan 10 gram dengan 5 ml air panas (Berdasarkan pendekatan pada penyeduhan bumbu pecel dan bubur bayi).
Deskripsi Percobaan

(1) Pemilihan Formula Sambal    Terasi Mentah pada Penelitian Pendahuluan :

 Cabe merah yang akan digunakan dipisahkan dari tangkai terus dilakukan penimbangan, begitu juga dengan cabe rawit dipisahkan dari tangkai terus dilakukan penimbangan. Bawang merah dibersihkan dari kulitnya dan kemudian dilakukan penimbangan. Tomat dipisahkan dari tangkainya dan kemudian dilakukan penimbangan juga. Kemudian cabe merah, cabe rawit, tomat dan bawang merah dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada bagian permukaannya. Lalu dilakukan penirisan dan reduksi ukuran. Begitu juga dengan gula merah terlebih dahulu dilakukan penimbangan kemudian dilakukan reduksi ukuran. Untuk terasi dilakukan perendangan kemudian ditiriskan dan dilakukan penimbangan. Bahan-bahan tersebut kemudian dihancurkan dalam blender selama 2 menit sehingga dihasilkan bubur sambal terasi mentah.
(2) Pembuatan Sambal Terasi Bubuk dengan Penambahan Bahan Penstabil   pada Penelitian Utama :

Cabe merah yang akan digunakan dipisahkan tangkai kemudian ditimbang, begitu juga dengan cabe rawit dipisahkan dari tangkainya, kemudian dilakukan penimbangan. Bawang merah dibersihkan dari kulitnya. Tomat dipisahkan dari tangkainya. Kemudian cabe merah, cabe rawit, tomat dan bawang merah dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada bagian permukaannya. Lalu dilakukan penirisan dan reduksi ukuran, kemudian masing-masing ditimbang. Begitu juga dengan gula merah terlebih dahulu dilakukan reduksi ukuran sedangkan untuk terasi dilakukan perendangan terlebih dahulu. Bahan-bahan tersebut kemudian dihancurkan dalam blender selama 2 menit sehingga dihasilkan bubur sambal terasi. Baru setelah itu ditambahkan bahan penstabil (dekstrin, CMC dan gelatin). Kemudian bubur sambal terasi tersebut dilakukan pemasakan selama 3 menit dengan suhu 50oC. Setelah itu sambal terasi tersebut dimasukkan ke dalam alat pengering tunnel pada suhu 400C, 500C, 600C masing-masing selama 5 jam, kemudian  dilakukan pendinginan 10 menit lalu dilakukan penggilingan dengan mesin penggiling sampai berbentuk bubuk dan setelah itu dilakukan pengayakan untuk menyeragamkan ukuran, setelah itu dilakukan penimbangan sambal terasi bubuk.


Diagram alir proses pengolahan sambal terasi bubuk dengan penambahan bahan pengisi (dekstrin, CMC dan gelatin)  dapat dilihat pada Gambar 2.
Rancangan Perlakuan


Rancangan perlakuan pada penelitian utama ini terdiri dari 2 faktor yaitu :

1.  Faktor Jenis Bahan Penstabil (A), dengan taraf:

 a1 = Dekstrin 0,5%

 a2 = CMC 0,5%

    a3 = Gelatin 0,5%

2.  Faktor Suhu Pengeringan (B), dengan taraf :

 b1 = 40oC
 b2 = 50oC
 b3 = 60oC

Rancangan Percobaan

Yijk  =  ( + Kk + Ai + (ik + Bj + ABij + Єijk
Dimana : 
Yijk   =  Nilai pengamatan (respon) pada kelompok ulangan ke-k dari taraf ke-i faktor A  dan  taraf ke-j faktor B

(       =  Nilai rata-rata yang sesungguhnya

Kk
=  Pengaruh aditif / perlakuan dari kelompok ke-k

Ai
=  Pengaruh aditif dari taraf ke-i faktor A

(ik     =  Pengaruh galat yang muncul pada taraf ke-i dari faktor A dalam kelompok  ke-k, sering disebut galat petak utama (t)

Bj
=  Pengaruh aditif dari taraf ke-j faktor B

ABij
=  Pengaruh interaksi taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B

(ijk
=  Pengaruh galat pada kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i  faktor A dan taraf ke-j faktor B, sering disebut sebagai galat anak petak (galat b)

i
=  1, 2, 3, (banyaknya variasi jumlah jenis bahan pengisi a1, a2, a3)

j
=  1, 2, 3, (banyaknya variasi jumlah suhu pengeringan b1, b2, b3)

k
=  1, 2, 3, (banyaknya ulangan)

Matrik Percobaan yang digunakan lebih jelas dapat dilihat pada Tabel 10.
Melalui prosedur pengacakan menggunakan tabel angka acak, tata letak percobaan dari RPT dalam RAK yang digunakan dapat dilihat pada Gambar 5.

Data hasil analisis penelitian kemudian diolah dan dibuat tabel analisis ragam (ANAVA) seperti terlihat pada Tabel 11.
Rancangan Analisis


Berdasarkan rancangan diatas maka dapat dibuat analisis variasi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan. 

Selanjutnya ditentukan hipotesis sebagai berikut :

a. Hipotesis diterima jika  F hitung ≥ F tabel apabila terdapat perbedaan yang nyata antara rata-rata masing-masing perlakuan, maka dilakukan uji  lanjut beda nyata terkecil (BNT) atau uji LSD pada taraf 5%.

b. Hipotesis ditolak jika  F hitung < F tabel apabila tidak terdapat perbedaan yang nyata antara rata-rata masing-masing perlakuan.


Kesimpulan dari hipotesis di atas adalah hipotesa diterima bila ada perbedaan yang nyata antara setiap perlakuan. Hipotesis ditolak apabila tidak ada perbedaan yang nyata antara setiap perlakuan. Rancangan analisis yang dilakukan apabila terdapat perbedaan yang nyata antara rata-rata dari masing-masing perlakuan (F hitung > F tabel) adalah dengan melakukan uji lanjut menggunakan uji beda nyata terkecil untuk mengetahui mana yang mempunyai beda nyata yang menyolok (Gaspersz, 1995). 


Untuk mengetahui pengaruh sederhana faktor Suhu Pengeringan (B) pada taraf faktor Jenis Bahan Pengisi (A) yang sama terhadap semua respon yang diamati dilakukan pengujian perbandingan rata-rata perlakuan, menggunakan uji lanjut beda nyata (BNT) atau uji LSD pada taraf 5%. 

Nilai LSD(0,05) = t(0,05 ; galat t) (SYi – Yj)

SYi – Yj = [2 KTG(t)/r]1/2

Untuk mengetahui pengaruh sederhana faktor Jenis Bahan Pengisi (A) pada Suhu Pengeringan (B) yang sama terhadap semua respon yang diamati dilakukan pengujian rata-rata perlakuan, menggunakan uji BNT pada taraf 5%.

Nilai LSD(0,05) = t*0,05 (SYi – Yj)

        (a – 1) (KTG a) (ta) + (KTG w) (tb)

t* =

  SYi –Yj  =
        2 [(a – 1) (KTG a) + (KTG b)]

              AB

(SYi – Yj) = galat baku beda dua nilai rata-rata.

(a – 1) (KTG a) + (KTG w
Tabel 10. Matrik Rancangan Petak Terbagi (RPT) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) Pola Faktorial 3 x 3 dengan 3 kali Ulangan
	Jenis Bahan Pengisi (A)
	Kelompok  

Ulangan
	Suhu Pengeringan (B)
	Total 

(Y)

	
	
	b1
	b2
	b3
	

	a1
	1
	a1b1
	a1b2
	a1b3
	Y1

	
	2
	a1b1
	a1b2
	a1b3
	Y2

	
	3
	a1b1
	a1b2
	a1b3
	Y3

	Sub Total
	
	( a1b1
	( a1b2
	( a1b3
	

	Rata-rata
	
	( a1b1/2
	( a1b2/2
	( a1b3/2
	

	a2
	1
	a2b1
	a2b2
	a2b3
	Y4

	
	2
	a2b1
	a2b2
	a2b3
	Y5

	
	3
	a2b1
	a2b2
	a2b3
	Y6

	Sub Total
	
	( a2b1
	( a2b2
	( a2b3
	

	Rata-rata
	
	( a2b1/2
	( a2b2/2
	( a2b3/2
	

	a3
	1
	a3b1
	a3b2
	a3b3
	Y7

	
	2
	a3b1
	a3b2
	a3b3
	Y8

	
	3
	a3b1
	a3b2
	a3b3
	Y9

	Sub Total
	
	( a3b1
	( a3b2
	( a3b3
	

	Rata-rata
	
	( a3b1/2
	( a3b2/2
	( a3b3/2
	

	Total Jenis Bahan Pengisi 
	
	( a1b1 + ... + a3b1
	( a1b2 + ... + a3b2
	( a1b3 + ... + a3b3
	

	Rata-rata
	
	( a1b1 + ... + a3b1/3
	( a1b2 + ... + a3b2/3
	( a1b3 + ... + a3b3/3
	

	Kelompok
	
	1
	2
	3
	

	Total
	
	( (Y1+Y4+Y7)
	( (Y2+Y5+Y8)
	( (Y3+Y6+Y9)
	


Gambar 2. Tata Letak Percobaan Rancangan Petak Terbagi (RPT) Pola Faktorial 3 x 3 dengan 3 kali Ulangan
	        Kelompok 3

	a2b3

	a1b3

	a3b3

	a3b3

	a2b3

	a1b3

	a3b3

	a1b3

	a2b3

	Kelompok 2

	a2b2

	a1b2

	a3b2

	a2b2

	a1b2

	a3b2

	a3b2

	a2b2

	a1b2

	Kelompok 1

	 a1b1

	a3b1

	a2b1

	a1b1

	a2b1

	a3b1

	a3b1

	a2b1

	a1b1


Tabel 11. Tabel Analisis Ragam (ANAVA)

	Sumber Keragaman
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F Hitung
	F Tabel 5%

	Petak Utama

Kelompok

Faktor A

Galat a

Anak Petak

Faktor B

Interaksi (AB)

Galat b
	r - 1

a– 1

(a – 1)(r – 1)

b– 1

(a – 1)(b – 1)

a(r – 1)(b – 1)
	JKK

JKA
JKGa
JKB
JKAB
JKGB
	KTK

KTA

KTGa
KTB
KTAB
KTGB
	KT A/ KTGa
KTB/ KTGb

KTAB/ KTGb
	

	Total
	abr-1
	JKT
	
	
	


HASIL  DAN  PEMBAHASAN
Hasil dan Pembahasan Penelitian Pendahuluan
Sambal atau sambel merupakan sejenis makanan yang diramu dari banyak bahan, baik tumbuh-tumbuhan seperti cabe, bawang, kencur dan sebagainya ataupun tambahan lainnya yang telah menjadi budaya kehidupan masyarakat di daerah Pasundan (Suriawiria, 1987).

Sambal terasi adalah sambal yang bahan pembuatannya terdiri dari terasi yang digoreng atau dibakar atau dipepes terlebih dahulu, cabe rawit atau cabe merah, garam, gula merah dan asam yang dapat diganti dengan air jeruk sambal atau jeruk purut. Kadang-kadang dicampurkan pula bawang merah. Semua bahan dicampurkan sampai tercampur halus, kalau perlu ditambah air. Ada yang digoreng dulu sebelum dimakan, ada pula yang langsung dimakan (Suriawiria, 1987).

	Sampel
	Rata – rata

	
	Rasa
	Warna
	Kekentalan
	Aroma

	Formula I
	4,39 c
	4,11 c
	3,72 a
	3,94 b

	Formula II
	3,28 b
	3,67 b
	3,33 a
	3,22 b

	Formula III
	2,33 a
	2,78 a
	2,89 a
	2,89 a


Tabel 12. Hasil Penelitian Pendahuluan Terhadap Karakteristik Organoleptik Sambal Terasi 
Ket : Nilai rata-rata yang diikuti huruf yang berbeda, menunjukkan perbedaan yang nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%
Terasi dikenal juga dengan sebutan pasta ikan. Pasta ikan adalah salah satu produk olahan dengan bahan baku ikan atau udang. Produk ini berupa padatan berwarna coklat, abu-abu atau merah karena adanya tambahan bahan pewarna. Seperti halnya kecap ikan, produk ini mempunyai aroma yang khas, lebih banyak dikonsumsi masyarakat dibandingkan kecap ikan (Rahayu, dkk., 1992).


Timbulnya warna coklat pada produk terasi disebabkan oleh adanya reaksi browning non-enzimatis yang terjadi pada terasi udang. Reaksi browning merupakan interaksi antara gugus amino dari protein yang berasal dari udang dengan gugus aldehid atau keton dari gula pereduksi yang berasal dari glukosa, berakhir dengan terbentuknya pigmen coklat yang disebut meladoinin. Reaksi ini terutama dipengaruhi oleh adanya panas yaitu pada saat penjemuran (Winarno dkk., 1980).


Hasil peneletian pendahuluan terhadap sifat organoleptik sambal terasi mentah selengkapnya dapat dilihat pada tabel 12 dan selengkapnya pada lampiran 4.

Berdasarkan tabel 12 diketahui bahwa sampel terbaik untuk penelitian pendahuluan dengan parameter organoleptik adalah formula 1. Dimana perbedaan antara penambahan cabe merah, cabe rawit, dan tomat mempengaruhi tingkat kesukaan dari panelis terhadap sampel sambal terasi.


Hal ini disebabkan karena kandungan formula 1 mengandung cabe merah 20%, cabe rawit 20% dan tomat 20%. Dibandingkan dengan formula 2 yang mengandung cabe merah 15%, cabe rawit 15% dan tomat 30% serta formula 3 yang mengandung cabe merah 25%, cabe rawit 25% dan tomat 10%. Dengan demikian formula I lebih disukai karena rasa pedasnya yang disebabkan oleh cabe merah dan cabe rawit.

Cabe merah mengandung zat pedas yang disebut Capsaicin yang merupakan Vanilimida dari asam isodekanat. Sifat Capsaicin tidak berwarna, tidak berbau, mencair pada suhu yang lebih tinggi akan menguap (Wallis, 1960). Sedangkan warna merah pada cabe merah disebabkan karena adanya kandungan pigmen Carotenoid dan antocyanine. Menurut Szabo (1970), pigmen Carotenoid yang terdapat pada cabe terdiri dari capxanthyn, capxarbyn, cryptxanthyn, beta carotene dan zeaxanthyn.

Kekentalan dipengaruhi oleh banyaknya tomat yang ditambahkan pada masing-masing formula. Semakin banyak tomat yang ditambahkan maka tingkat kekentalan dari formula tersebut akan semakin rendah dikarenakan seamkin banyak tomat yang ditambahkan maka akan memberikan sambal terasi yang kurang kental. Ternyata dari hasil pengujian organoleptik yang dilakukan terhadap panelis memberikan hasil perbandingan yang tidak nyata.
Hasil dan Pembahasan Penelitian Utama

Penelitian utama merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan, dimana perlakuan yang terpilih dari penelitian pendahuluan digunakan pada penelitian utama, yaitu pemilihan formula I. Penelitian utama meliputi analisis kimia dan analisis fisika yang meliputi analisis kadar air, analisis kestabilan, penentuan rendemen dan pengujian organoleptik meliputi pengujian terhadap rasa, warna, kekentalan dan aroma dari sambal terasi bubuk   
Analisis Kimia
 Analisis Kadar Air 

Peranan kadar air dalam sutau bahan pangan biasanya dinyatakan sebagai kadar air dan aktifitas air (aw). Kadar air adalah presentase kandungan air suatu bahan, yang dinyatakan berdasarkan berat basah dan berat kering.  Pengaruh kadar air sangat penting dalam pembentukan daya awet dari bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi sifat-sifat fisik atau adanya perubahan-perubahan kimia (Buckle et al, 1987).

Kadar air dalam suatu bahan makanan perlu ditetapkan karena makin tinggi kadar air yang terkandung dalam suatu bahan makanan, makin besar pula kemungkinan makanan atau bahan pangan tersebut cepat rusak (Desrosier, 1988).

Berdasarkan analisis variansi (lampiran 8), menunjukkan bahwa faktor jenis bahan penstabil (A) dan Suhu Pengeringan (B), serta interaksi jenis bahan penstabil dan suhu pengeringan (AB) pada taraf 5% berpengaruh secara signifikan terhadap kadar air sambal terasi bubuk, maka dilakukan uji lanjut Duncan, hasil uji lanjut dapat dilihat pada tabel 13 dan selengkapnya pada lampiran 8. 
Tabel 13. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dengan Suhu Pengeringan terhadap Kadar Air  Sambal Terasi Bubuk

	Jenis Bahan Penstabil

 (A)
	Suhu Pengeringan

 (B)

	
	b1 (40oC)
	b2 (50oC)
	b3 (60oC)

	
	           A
	          A
	          A

	a1 (Dekstrin)
	4,639
	4,523
	4,569

	
	    a
	           a
	           a

	
	           C
	           C
	          B

	a2 (CMC)
	5,449
	5,820
	4,926

	
	    b
	           c
	           a

	
	          B
	           B
	           A

	a3 (Gelatin)
	4,935
	5,181
	4,592

	
	    b
	           c
	           a


Keterangan :
1. 
Huruf (kecil) dibaca Horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

2. Huruf (besar) dibaca Vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%

Dari tabel 13 menunjukkan bahwa pada berbagai taraf jenis bahan penstabil Dekstrin (a1), CMC (a2) dan Gelatin (a3) pada suhu pengeringan b1 (40oC) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kadar air sambal terasi bubuk. Begitu juga hal yang sama terjadi pada suhu pengeringan b2 (50oC), sedangkan pada suhu pengeringan b3 (60oC), a1b3 tidak berbeda nyata dengan a3b3 tetapi berbeda nyata dengan a2b3. Pada berbagai taraf suhu pengeringan (b1 (40oC), b2 (50oC), b3 (60oC)) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap a1b1, a2b2 dan a1b3, sedangkan a2b3 berbeda nyata dengan a2b1 dan a2b2, hal yang sama terjadi pada a3b3 berbeda nyata dengan a3b1 dan berbeda nyata terhadap a3b2 pada taraf 5%.   

Hal ini disebabkan karena setiap jenis bahan penstabil memiliki daya ikat yang berbeda terhadap air, juga dikarenakan setiap jenis bahan penstabil memiliki sifat-sifat yang berbeda. Carboxy Methyl Cellulose (CMC) dalam bahan pangan berperan sebagai penstabil. CMC (Carboxy Methyl Cellulose) mempunyai daya ikat yang kuat pada air dan lemak dan bersifat tahan terhadap panas, larut dalam air panas dan higroskopis, selain itu CMC larut pada suhu kurang dari 700C (Winarno, 1995).  Sedangkan gelatin dapat memperbaiki konsistensi (kekentalan), mengentalkan adonan dan menambah total padatan serta. Menurut Bogue (1988), gelatin merupakan senyawa turunan yang mempunyai keunggulan untuk membentuk gel pada suhu kurang dari 48,90C, gelatin juga mempunyai struktur yang baik dan mempunyai struktur afinitas yang besar terhadap air serta berperan dalam menghasilkan tekstur yang halus dan kuat . Dekstrin memiliki kelarutan yang baik dalam air dingin, mempunyai kemampuan perekatan dan kestabilan dalam penyimpanan (Hudaya, 1986). Menurut Harper dan Rodwell (1979) dekstrin dapat larut pada suhu kurang dari 460C.  

Menurut Ganz (1977), gugus polar dari CMC didalam larutan akan mengikat molekul-molekul air lainnya dengan ikatan hydrogen pula. Molekul-molekul air yang terikat pada CMC ini termobilisasi dalam struktur geometri dari molekul CMC. Penyebab terikatnya molekul-molekul air pada CMC diakibatkan oleh pembentukan gel atau ikatan silang dan tenaga elektrostatik antar rantai. Tekstur atau struktur larutan dipengaruhi dengan jalan membatasi gerakan molekul air. Kenaikan kekentalan larutan CMC ini tidak berbanding langsung dengan kenaikan konsentrasinya, sebab pada konsentrasi rendah, molekul CMC dapat dengan sempurna mengikat air disekelilingnya.  

Menurut Greenwood (1979), menyatakan bahwa proses pengikatan air oleh gelatin yaitu adanya perusakan ikatan hidrogen intramolekular. Ikatan hidrogen ini berfungsi untuk mempertahankan struktur integritas granula gelatin, terdapatnya gugus hidroksil yang bebas akan menyerap molekul air, sehingga selanjutnya terjadi pembengkakan granula gelatin.

Dekstrin dapat dan mudah larut dalam air dingin dan sangat larut dalam air panas.  Dekstrin secara ekstensif digunakan sebagai sumber karbohidrat yang mudah dicerna untuk bayi dan dewasa cacat.  Mereka sering dikombinasikan dengan maltosa atau gula yang lain (Wilson dan Gisvold, 1972).


Dari tabel 17 juga diketahui bahwa pada suhu pengeringan 40oC (b1) pada penggunaan berbagai jenis bahan penstabil Dekstrin (a1), CMC (a2) dan Gelatin (a3) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kadar air sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 50oC (b2) pada penggunaan berbagai jenis bahan penstabil Dekstrin (a1), CMC (b2) dan Gelatin (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kadar air sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 60oC jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kadar air sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kadar air sambal terasi bubuk. 


Dari tabel 13 diketahui pada suhu pengeringan berbagai taraf b1(40oC), dan b3(60oC), kadar air sambal terasi bubuk mengalami penurunan terhadap berbagai jenis bahan penstabil a2 (CMC). Akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada suhu pengeringan b2(50oC).


Perbedaan kadar air yang ada pada tabel 17, terjadi karena adanya variasi dari suhu pengeringan yang digunakan. Menurut Desrosier (1988), pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan sebagian atau menghilangkan sebagian kandungan air dari suatu bahan dengan atau tanpa bantuan energi panas. Biasanya kandungan air bahan dikurangi sampai batas tertentu.

Selain definisi pengeringan diatas, pengeringan juga dapat diartikan sebagai  pemisahan air dari bahan yang mengandung air dalam jumlah kecil dengan mengalirkan udara melalui bahan. Manfaat pengeringan adalah untuk mengawetkan bahan, penurunan kadar air dan peningkatan efisiensi transportasi (Suharto, 1998).


Hal ini juga disebabkan supaya suatu campuran mempunyai daya ikat yang kuat terhadap panas, biasanya suatu campuran ditambahkan bahan penstabil, seperti : CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin atau dekstrin. Masing – masing bahan penstabil, seperti CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin dan dekstrin mempunyai sifat – sifat yang berbeda dalam peranannya sebagai bahan penstabil. Carboxy Methyl Cellulose (CMC) dalam bahan pangan berperan sebagai penstabil dan pengemulsi, pengental serta sebagai bahan pengisi. CMC (Carboxy Methyl Cellulose) mempunyai daya ikat yang kuat pada air dan lemak dan bersifat tahan terhadap panas, larut dalam air panas dan higroskopis, selain itu CMC larut pada suhu kurang dari 700C (Winarno, 1995).  Sedangkan gelatin dapat memperbaiki konsistensi (kekentalan), mengentalkan adonan dan menambah total padatan serta. Menurut Bogue (1988), gelatin merupakan senyawa turunan yang mempunyai keunggulan untuk membentuk gel pada suhu kurang dari 48,90C, gelatin juga mempunyai struktur yang baik dan mempunyai struktur afinitas yang besar terhadap air serta berperan dalam menghasilkan tekstur yang halus dan kuat . Dekstrin memiliki kelarutan yang baik dalam air dingin, mempunyai kemampuan perekatan dan kestabilan dalam penyimpanan (Hudaya, 1986). Menurut Harper dan Rodwell (1979) dekstrin dapat larut pada suhu kurang dari 460C.


Hal diatas juga disebabkan oleh dalam industri pangan, pengeringan sering digunakan untuk memperoleh produk pangan yang lebih tahan lama. Selain itu, pengeringan digunakan untuk memperkecil volume dari bahan pangan, sehingga mempermudah dalam penyimpanan, pengangkutan dan pengepakan. Dengan demikian, diharapkan biaya produksi menjadi lebih murah.

Dari tabel 13 diketahui bahwa, interaksi antara jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin) dan suhu pengeringan b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kadar air sambal terasi bubuk.
Analisis Fisika
Analisis Kestabilan

Berdasarkan analisis variansi, menunjukkan bahwa faktor jenis bahan penstabil (A) dan Suhu Pengeringan (B), serta interaksi jenis bahan penstabil dan suhu pengeringan (AB) pada taraf 5% berpengaruh secara signifikan terhadap kestabilan sambal terasi bubuk, maka dilakukan uji lanjut, hasil uji lanjut dapat dilihat pada tabel 18 dan selengkapnya pada lampiran 9. 

Tabel 14. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dengan Suhu Pengeringan terhadap Kestabilan Sambal Terasi Bubuk
	Jenis Bahan Penstabil (A)
	Suhu Pengeringan

(B)

	
	b1 (40oC)
	b2 (50oC)
	b3 (60oC)

	a1(Dekstrin)  
	           A
	         A
	         C

	
	8,111
	7,978
	8,733

	
	        a
	        a
	        b

	a2(CMC)
	           A
	          B
	          B

	
	7,956
	8,267
	8,400

	
	        a
	        b
	        b

	a3 (Gelatin)
	          A
	          C
	          A

	
	8,000
	10,889
	7,533

	
	        b
	        c
	        a


Keterangan :
1. 
 Huruf (kecil) dibaca Horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

 2. Huruf (besar) dibaca Vertikal, huruf yang berbeda menyatakan  perbedaan yang nyata pada taraf 5%

Dari tabel 14 diketahui bahwa jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) pada suhu pengeringan (b1 (40o) dan b2 (50oC)) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kestabilan sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu pengeringan b3 (60oC) menunjukan pengaruh yang signifikan terhadap kestabilan sambal terasi instan. Jenis bahan penstabil CMC (a2) pada suhu pengeringan 40oC (b1) tidak menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap kestabilan sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan suhu 60oC (b3) dan menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kestabilan sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil Gelatin (a3) pada berbagai suhu pengeringan (40oC (b1), 50oC (b2) dan 60oC (b3)) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kestabilan sambal terasi bubuk. Pada tabel 14, untuk bahan penstabil dekstrin ternyata zat tersebut paling stabil pada suhu tinggi (60oC), 
dimana menurut Wilson dan Gisvold (1972), dekstrin dapat mudah larut dalam air dingin dan sangat larut dalam air panas.  Dekstrin secara ekstensif digunakan sebagai sumber karbohidrat yang mudah dicerna untuk bayi dan dewasa cacat.  Mereka sering dikombinasikan dengan maltosa atau gula yang lain.

Menurut Sudjana (1985), konversi pati menjadi dekstrin melibatkan pemecahan dan penyusunan kembali serta kombinasi ikatan-ikatan molekul pati. Gugus fungsional pati ini mungkin berubah dan proses konversi ini melibatkan enzim, alkali, asam, oksidator atau panas.

Menurut Graham (1977), dekstrin juga dapat digunakan untuk meningkatkan tekstur bahan pangan. Dekstrin merupakan hasil modifikasi pati yang dilakukan dengan memecahkan ikatan glikosida pada rantai rumus molekulnya (Furia, 1972).


Hal ini disebabkan supaya suatu campuran mempunyai daya ikat yang kuat terhadap panas, biasanya suatu campuran ditambahkan bahan penstabil, seperti : CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin atau dekstrin. Masing – masing bahan penstabil, seperti CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin dan dekstrin mempunyai sifat – sifat yang berbeda dalam peranannya sebagai bahan penstabil. Carboxy Methyl Cellulose (CMC) dalam bahan pangan berperan sebagai penstabil dan pengemulsi, pengental serta sebagai bahan pengisi. CMC (Carboxy Methyl Cellulose) mempunyai daya ikat yang kuat pada air dan lemak dan bersifat tahan terhadap panas, larut dalam air panas dan higroskopis, selain itu CMC larut pada suhu kurang dari 700C (Winarno, 1995).  Sedangkan gelatin dapat memperbaiki konsistensi (kekentalan), mengentalkan adonan dan menambah total padatan serta. Menurut Bogue (1988), gelatin merupakan senyawa turunan yang mempunyai keunggulan untuk membentuk gel pada suhu kurang dari 48,90C, gelatin juga mempunyai struktur yang baik dan mempunyai struktur afinitas yang besar terhadap air serta berperan dalam menghasilkan tekstur yang halus dan kuat . Dekstrin memiliki kelarutan yang baik dalam air dingin, mempunyai kemampuan perekatan dan kestabilan dalam penyimpanan (Hudaya, 1986). Menurut Harper dan Rodwell (1979) dekstrin dapat larut pada suhu kurang dari 460C. 

Menurut Ganz (1977), gugus polar dari CMC didalam larutan akan mengikat molekul-molekul air lainnya dengan ikatan hydrogen pula. Molekul-molekul air yang terikat pada CMC ini termobilisasi dalam struktur geometri dari molekul CMC. Penyebab terikatnya molekul-molekul air pada CMC diakibatkan oleh pembentukan gel atau ikatan silang dan tenaga elektrostatik antar rantai. Tekstur atau struktur larutan dipengaruhi dengan jalan membatasi gerakan molekul air. Kenaikan kekentalan larutan CMC ini tidak berbanding langsung dengan kenaikan konsentrasinya, sebab pada konsentrasi rendah, molekul CMC dapat dengan sempurna mengikat air disekelilingnya.  

Gelatin adalah suatu produk yang diperoleh dari hidrolisa parsial kolagen yang berasal dari kulit, jaringan penghubung dan tulang hewan. Gelatin ini merupakan senyawa turunan protein yang dihasilkan dari serabut kolagen jaringan penghubung yang dihidrolisa secara asam maupun basa. (Glicksman, 1969).


Menurut Greenwood (1979), menyatakan bahwa proses pengikatan air oleh gelatin yaitu adanya perusakan ikatan hidrogen intramolekular. Ikatan hidrogen ini berfungsi untuk mempertahankan struktur integritas granula gelatin, terdapatnya gugus hidroksil yang bebas akan menyerap molekul air, sehingga selanjutnya terjadi pembengkakan granula gelatin. 

Dekstrin adalah salah satu produk hasil hidrolisis pati yang berwarna putih sampai kuning.  Dekstrin merupakan produk antara pada hidrolisis pati dan sintesa alami dalam tumbuh-tumbuhan, dekstrin juga merupakan hasil proses modifikasi pati melalui proses hidrolisis katalis asam, enzimatis maupun pemanasan (Gerard,1976).

Dari tabel 14 diketahui bahwa pada suhu pengeringan 40oC (b1) pada penggunaan berbagai jenis bahan penstabil Dekstrin (a1), CMC (b2) dan Gelatin (b3) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kestabilan sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 50oC (b2) dan 60oC b3) berbagai jenis bahan penstabil Dekstrin (a1), CMC (b2) dan Gelatin (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kestabilan sambal terasi bubuk. 


Dari tabel juga 14 diketahui pada suhu pengeringan b2 (50oC), kestabilan kekentalan sambal terasi bubuk mengalami kenaikan terhadap berbagai jenis bahan penstabil a1 (Dekstrin), a2 (CMC) dan Gelatin (a3). Akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada suhu pengeringan b1 (40oC) dan b2 (60oC).

Hal ini disebabkan oleh pengeringan adalah pemisahan air dari bahan yang mengandung air dalam jumlah kecil dengan mengalirkan udara melalui bahan. Manfaat pengeringan adalah untuk mengawetkan bahan, penurunan kadar air dan peningkatan efisiensi transportasi (Suharto, 1998).


Hal ini disebabkan karena gelatin akan membentuk gel pada suhu kurang dari 48,90C, dimana kecepatan pelarutan gelatin dipengaruhi suhu larutan, dimana kecepatan pelarutan gelatin dipengaruhi oleh suhu larutan. Suhu rendah akan meningkatkan penyarapan air dan sebaliknya jika suhu lebih tinggi, maka akan menghambat penyerapan air (Bogue, 1988). 
Rendemen 

Berdasarkan analisis variansi (ANAVA), menunjukkan bahwa faktor jenis bahan penstabil (A) dan Suhu Pengeringan (B), serta interaksi jenis bahan penstabil dan suhu pengeringan (AB) pada taraf 5% 
berpengaruh secara signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk, maka dilakukan uji lanjut, hasil uji lanjut dapat dilihat pada tabel 15 dan selengkapnya pada lampiran 10. 

Tabel 15. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dengan Suhu Pengeringan terhadap Rendemen Sambal Terasi Bubuk
	Jenis Bahan Penstabil (A)
	Suhu Pengeringan

(B)

	
	b1(40oC) 
	b2 (50oC)
	b3 (60oC) 

	a1 (Dekstrin)
	           A
	         A
	          B

	
	33,650
	33,883
	32,700

	
	        b
	        b
	         a

	a2 (CMC)
	           A
	          B
	          B

	
	32,200
	35,633
	35,700

	
	        a
	        b
	         b

	a3 (Gelatin)
	           A
	           AB
	          A

	
	34,072
	35,283
	35,117

	
	        a
	        a
	         a


Keterangan :
1. Huruf (kecil) dibaca Horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

2. Huruf (besar) dibaca Vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

Dari tabel 15 bahwa jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) pada suhu pengeringan b2 (50oC) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi instan, akan tetapi pada suhu pengeringan b1 (40oC) dan b3 (60oC) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3) menunjukan pengaruh yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk pada berbagai suhu pengeringan 40oC (b1), 50oC (b2) dan suhu 60oC (b3).

Dari Tabel 15 diketahui bahwa berbagai jenis bahan penstabil CMC (a2) dan gelatin (a3) rendemen sambal terasi bubuk mengalami kenaikan pada berbagai suhu pengeringan (40oC, 50oC dan 60oC), akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada jenis bahan penstabil dekstrin (a1).

Hal ini disebabkan supaya suatu campuran mempunyai daya ikat yang kuat terhadap panas, biasanya suatu campuran ditambahkan bahan penstabil, seperti : CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin atau dekstrin. Masing – masing bahan penstabil, seperti CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gelatin dan dekstrin mempunyai sifat – sifat yang berbeda dalam peranannya sebagai bahan penstabil. Carboxy Methyl Cellulose (CMC) dalam bahan pangan berperan sebagai penstabil dan pengemulsi, pengental serta sebagai bahan pengisi. CMC (Carboxy Methyl Cellulose) mempunyai daya ikat yang kuat pada air dan lemak dan bersifat tahan terhadap panas, larut dalam air panas dan higroskopis, selain itu CMC larut pada suhu kurang dari 700C (Winarno, 1995).  Sedangkan gelatin dapat memperbaiki konsistensi (kekentalan), mengentalkan adonan dan menambah total padatan serta. Menurut Bogue (1988), gelatin merupakan senyawa turunan yang mempunyai keunggulan untuk membentuk gel pada suhu kurang dari 48,90C, gelatin juga mempunyai struktur yang baik dan mempunyai struktur afinitas yang besar terhadap air serta berperan dalam menghasilkan tekstur yang halus dan kuat . Dekstrin memiliki kelarutan yang baik dalam air dingin, mempunyai kemampuan perekatan dan kestabilan dalam penyimpanan (Hudaya, 1986). Menurut Harper dan Rodwell (1979) dekstrin dapat larut pada suhu kurang dari 460C.

Menurut Ganz (1977), gugus polar dari CMC didalam larutan akan mengikat molekul-molekul air lainnya dengan ikatan hydrogen pula. Molekul-molekul air yang terikat pada CMC ini termobilisasi dalam struktur geometri dari molekul CMC. Penyebab terikatnya molekul-molekul air pada CMC diakibatkan oleh pembentukan gel atau ikatan silang dan tenaga elektrostatik antar rantai. Tekstur atau struktur larutan dipengaruhi dengan jalan membatasi gerakan molekul air. Kenaikan kekentalan larutan CMC ini tidak berbanding langsung dengan kenaikan konsentrasinya, sebab pada konsentrasi rendah, molekul CMC dapat dengan sempurna mengikat air disekelilingnya.  

Gelatin adalah suatu produk yang diperoleh dari hidrolisa parsial kolagen yang berasal dari kulit, jaringan penghubung dan tulang hewan. Gelatin ini merupakan senyawa turunan protein yang dihasilkan dari serabut kolagen jaringan penghubung yang dihidrolisa secara asam maupun basa. Sumber penghasil gelatin antara lain dari tulang yang terdemineralisasi dan kulit yang telah dihilangkan dari lemak dan rambutnya. keunggulan dari gelatin ini terletak pada kemampuannya untuk membentuk gel dalam adonan makanan. Gelatin mempunyai struktur yang unik, struktur afinitas yang besar terhadap air dan berperan menghasilkan tekstur yang halus dan kuat (Glicksman, 1969).

Menurut Greenwood (1979), menyatakan bahwa proses pengikatan air oleh gelatin yaitu adanya perusakan ikatan hidrogen intramolekular. Ikatan hidrogen ini berfungsi untuk mempertahankan struktur integritas granula gelatin, terdapatnya gugus hidroksil yang bebas akan menyerap molekul air, sehingga selanjutnya terjadi pembengkakan granula gelatin.

Dekstrin pada umumnya berbentuk serbuk dan mempunyai daya ikat yang lebih rendah dibandingkan dengan molekul pati asalnya. Dekstrin merupakan zat koloidal dengan ukuran molekul lebih kecil dibandingkan pati semula dan dapat bergerak lebih bebas. Tetapi dekstrin bukan senyawa murni, melainkan senyawa campuran yang berbentuk amorf (Harper dan Rodwell, 1979).

Dekstrin pada umumnya berbentuk serbuk dan mempunyai daya ikat yang lebih rendah dibandingkan dengan molekul pati asalnya. Dekstrin merupakan zat koloidal dengan ukuran molekul lebih kecil dibandingkan pati semula dan dapat bergerak lebih bebas. Tetapi dekstrin bukan senyawa murni, melainkan senyawa campuran yang berbentuk amorf (Harper dan Rodwell, 1979).

Dekstrin adalah salah satu produk hasil hidrolisis pati yang berwarna putih sampai kuning.  Dekstrin merupakan produk antara pada hidrolisis pati dan sintesa alami dalam tumbuh-tumbuhan, dekstrin juga merupakan hasil proses modifikasi pati melalui proses hidrolisis katalis asam, enzimatis maupun pemanasan (Gerard,1976).

Menurut Graham (1977), dekstrin juga dapat digunakan untuk meningkatkan tekstur bahan pangan. Dekstrin merupakan hasil modifikasi pati yang dilakukan dengan memecahkan ikatan glikosida pada rantai rumus molekulnya (Furia, 1972).


Menurut Sudjana (1985), konversi pati menjadi dekstrin melibatkan pemecahan dan penyusunan kembali serta kombinasi ikatan-ikatan molekul pati. Gugus fungsional pati ini mungkin berubah dan proses konversi ini melibatkan enzim, alkali, asam, oksidator atau panas.

Dekstrin dapat dan mudah larut dalam air dingin dan sangat larut dalam air panas.  Dekstrin secara ekstensif digunakan sebagai sumber karbohidrat yang mudah dicerna untuk bayi dan dewasa cacat.  Mereka sering dikombinasikan dengan maltosa atau gula yang lain (Wilson dan Gisvold, 1972). 


Dari tabel diatas juga diketahui bahwa pada suhu pengeringan 40oC (b1) pada penggunaan berbagai jenis bahan penstabil Dekstrin (a1), CMC (b2) dan Gelatin (b3) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 50oC (b2) pada jenis bahan pengental Dekstrin (a1) dan Gelatin (a3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan pengental CMC (a2) menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 60oC (b3) jenis bahan pengental Gelatin (a3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil dekstrin (a1) dan CMC (a2) menunjukan pengaruh yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk.



Dari tabel diatas diketahui pada suhu pengeringan b2 (50oC) rendemen sambal terasi bubuk mengalami kenaikan terhadap berbagai jenis bahan penstabil a1 (Dekstrin), a2 (CMC) dan Gelatin (a3). Akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada suhu pengeringan b1 (40oC) dan b2 (60oC).

Hal ini disebabkan oleh pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian kandungan air dari suatu bahan dengan atau tanpa bantuan energi panas. Biasanya kandungan air bahan dikurangi sampai batas tertentu dimana mikroorganisme tidak dapat tumbuh lagi pada bahan tersebut (Desrosier, 1988).


Menurut Ganz (1977), gugus polar dari CMC didalam larutan akan mengikat molekul-molekul air lainnya dengan ikatan hydrogen pula. Molekul-molekul air yang terikat pada CMC ini termobilisasi dalam struktur geometri dari molekul CMC. Penyebab terikatnya molekul-molekul air pada CMC diakibatkan oleh pembentukan gel atau ikatan silang dan tenaga elektrostatik antar rantai. Tekstur atau struktur larutan dipengaruhi dengan jalan membatasi gerakan molekul air. Kenaikan kekentalan larutan CMC ini tidak berbanding langsung dengan kenaikan konsentrasinya, sebab pada konsentrasi rendah, molekul CMC dapat dengan sempurna mengikat air disekelilingnya.


Menurut Small Business Publication (1975) di dalam Wahyuni (1999), menyatakan bahwa keuntungan pengeringan adalah selain dapat mempertahankan umur simpan dari produk, dapat juga mengurangi berat dan volume produk sehingga memudahkan dalam pengepakan, penanganan, penyimpanan, dan pengangkutan. Selain itu mengurangi biaya penanganan dan pengangkutan, serta kadang-kadang dengan adanya proses pengeringan dapat memberikan karakteristik yang lebih baik untuk proses selanjutnya.

Dari tabel diatas diketahui bahwa, interaksi antara jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin) dan suhu pengeringan b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC) menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap rendemen sambal terasi bubuk.
Pengujian Organoleptik 

Pengujian Organoleptik Terhadap Rasa Sambal Terasi Bubuk


Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan. Rasa dipengaruhi beberapa faktor, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. Komponen rasa lain ini akan berinteraksi dengan komponen rasa primer. Akibat yang ditimbulkan mungkin peningkatan intensitas rasa atau penurunan intensitas rasa (Winarno, 1997). 

Berdasarkan analisis variansi, menunjukkan bahwa faktor jenis bahan penstabil (A) dan Suhu Pengeringan (B), serta interaksi jenis bahan penstabil dan suhu pengeringan (AB) pada taraf 5% berpengaruh secara signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk, maka dilakukan uji lanjut, hasil uji lanjut dapat dilihat pada tabel 16 dan selengkapnya pada lampiran 11. 

Tabel 16. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dengan Suhu Pengeringan terhadap Rasa Sambal Terasi Bubuk

	Jenis Bahan Penstabil

 (A)
	Suhu Pengeringan

 (B)

	
	b1 (40oC)
	b2 (50oC)
	b3 (60oC)

	
	             A
	             A
	             A

	a1 (Dekstrin)
	2,911
	3,667
	3,867

	
	      a
	        b
	       b

	
	             B
	              B
	             A

	a2 (CMC)
	3,956
	4,267
	4,067

	
	      a
	        a
	       a

	
	             B
	             B
	            B

	a3 (Gelatin)
	4,244
	4,378
	4,622

	
	      a
	       ab
	       b


Keterangan :
1. 
 Huruf (kecil) dibaca Horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

 2. Huruf (besar) dibaca Vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%
Dari tabel 16 bahwa jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak mempengaruhi secara signifikan terhadap sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan 60oC (b3) berpengaruh secara signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil CMC (Carboxy Methyl Cellulose) (a2), pada suhu 40oC (b1), 500C (b2) dan 600C (b3) tak berpengaruh signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil Gelatin (a3) pada suhu 40oC (b1) dan 50oC (b2) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan 60oC (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk.

Dari Tabel 16 diketahui bahwa jenis bahan penstabil dekstrin (a1) dan gelatin (a3) pada berbagai taraf suhu pengeringan (40oC, 50oC dan 60oC) rasa sambal terasi bubuk mengalami kenaikan, akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada bahan penstabil CMC (a2).


Hal ini disebabkan oleh rasa sambal terasi bubuk yang telah diseduh dengan air panas sangat tergantung pada faktor jenis bahan penstabil (dekstrin (a1), CMC (a2) dan Gelatin (a3)) yang digunakan dan suhu pengeringan yang digunakan pada waktu pengolahan sambal terasi bubuk (40oC (b1), 50oC (b2) dan 60o). Banyaknya bahan penstabil juga berpengaruh pada rasa dari sambal terasi kering, bila penambahan bahan penstabil terlalu banyak, maka rasa dari sambal terasi bubuk akan menjadi asam – pahit.

Dekstrin yang digunakan sebagai salah satu bahan penstabil dalam sambal terasi kering ini adalah dekstrin dari tapioka. Menurut Satterwaite (1973), dekstrin tapioka memiliki kejernihan yang baik, stabil, tidak berasa atau tawar, tidak berbau, lebih mudah dibasahkan kembali daripada yang terbuat dari tepung jagung dan memiliki elastisitas lebih tinggi.


Dari tabel 16 juga diketahui bahwa pada suhu pengeringan 40oC (b1) jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil CMC (b2) dan Gelatin (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi  bubuk . Pada suhu pengeringan 50oC (b2) jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3), menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 60oC jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk. 


Dari tabel 16 diketahui pada suhu pengeringan berbagai taraf b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC), rasa sambal terasi bubuk mengalami kenaikan terhadap berbagai jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin).


Hal ini disebabkan oleh keuntungan dari produk-produk yang dikeringkan antara lain penggunaanya lebih mudah dan lebih praktis, serta mempermudah penyimpanan dan pengangkutan karena volumenya diperkecil dan daya awet dipertinggi. Sedangkan kerugianya antara lain vitamin-vitamin dan zat warna umumnya rusak atau berkurang, hilangnya flavor yang mudah menguap dan menimbulkan bau gosong (case hardening) pada kondisi pengeringan yang tidak terkendali (Winarno, 1984).


Kegunaan gelatin dalam industri pangan lebih banyak, disebabkan karena sifat fisiknya yang khas daripada nilai gizinya sebagai protein. Dalam makanan jadi, gelatin ini sering digunakan sebagai zat penambah atau food aditif yang berfungsi untuk memperbaiki atau mempertahankan konsistensi atau emulsifier, stabilizer serta memperbaiki kerenyahan dan cita rasa (texturized) (Glicksman, 1969).

Dari tabel 16 diketahui bahwa, interaksi antara jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin) dan suhu pengeringan b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk.

Pengujian Organoleptik Terhadap Warna Sambal Terasi Bubuk

Penentuan mutu bahan pangan sebelum faktor lain (seperti rasa dan sebagainya) dijadikan bahan pertimbangan faktor warna tampil lebih dahulu, kadang-kadang sangat menentukan, suatu bahan pangan yang bernilai gizi, enak dan tekturnya sangat baik, kurang dinikmati bila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 1995).

Berdasarkan analisis variansi, menunjukkan bahwa faktor jenis bahan penstabil (A) dan Suhu Pengeringan (B), serta interaksi jenis bahan penstabil dan suhu pengeringan (AB) pada taraf 5% berpengaruh secara signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk, maka dilakukan uji lanjut, hasil uji lanjut dapat dilihat pada tabel 17 dan selengkapnya pada lampiran 12.

Tabel 17. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dengan Suhu Pengeringan terhadap Warna Sambal Terasi Bubuk

	Jenis Bahan

Penstabil (A)
	Suhu Pengeringan

	
	b1 (40oC)
	b2 (50oC)
	b3 (60oC)

	a1 (Dekstrin)
	            A
	             A
	            A

	
	3,578
	3,533
	3,444

	
	          a
	         a
	         a

	a2 (CMC)
	            A
	             A
	            B

	
	3,933
	3,756
	3,489

	
	          b
	         ab
	         a

	a3 (Gelatin)
	            A
	            A
	            B

	
	3,978
	3,933
	4,244

	
	          a
	         a
	         a


Keterangan :
1. 
Huruf (kecil) dibaca Horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

 2. Huruf (besar) dibaca Vertikal, huruf yang berbeda menyatakan  perbedaan yang nyata pada taraf 5%
Dari tabel 17 bahwa jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak mempengaruhi secara signifikan terhadap sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan 60oC (b3) berpengaruh secara signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil CMC (Carboxy Methyl Cellulose) (a2), pada suhu 40oC (b1), 500C (b2) dan 600C (b3) tak berpengaruh signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil Gelatin (a3) pada suhu 40oC (b1) dan 50oC (b2) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan 60oC (b3) menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap rasa sambal terasi bubuk.

Dari Tabel 17 diketahui bahwa jenis bahan penstabil dekstrin (a1) dan gelatin (a3) pada berbagai taraf suhu pengeringan (40oC, 50oC dan 60oC) warna sambal terasi bubuk mengalami kenaikan, akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada bahan penstabil CMC (a2).


Hal ini disebabkan oleh CMC atau karbosimetilselulosa merupakan persenyawaan polimer yang berwarna putih, tidak berasa, tidak beracun, dan larut dalam air atau campuran air dalam jumlah besar dengan pelarut organik. Rumus molekul dari CMC ini adalah C6H7(OH)2COOH dengan berat molekul antara 21.000-500.000 dimana gugusan karboksimetil dihubungkan dengan gugus glukosa (Yulfiati, 1997).


Dari tabel 17 juga diketahui bahwa pada suhu pengeringan 40oC (b1) jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil CMC (b2) dan Gelatin (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap warna sambal terasi  bubuk . Pada suhu pengeringan 50oC (b2) jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3), menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 60oC jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk. 


Dari tabel 17 diketahui pada suhu pengeringan berbagai taraf b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC), warna sambal terasi bubuk mengalami kenaikan terhadap berbagai jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin).


Hal ini disebabkan oleh proses pengeringan pada bahan pangan akan mengubah sifat-sifat fisika dan kimianya, juga diduga dapat mengubah kemampuan dari bahan untuk memantulkan, menyebarkan, menyerap dan meneruskan air, sehingga dapat mengubah warna bahan pangan mennjadi gelap dari sebelumnya. Makin tinggi suhu dan makin lama waktu pengeringan, maka makin banyak pula zat warna yang berubah.


Dekstrin yang digunakan sebagai salah satu bahan penstabil dalam sambal terasi kering ini adalah dekstrin dari tapioka. Menurut Satterwaite (1973), dekstrin tapioka memiliki kejernihan yang baik, stabil, tidak berasa atau tawar, tidak berbau, lebih mudah dibasahkan kembali daripada yang terbuat dari tepung jagung dan memiliki elastisitas lebih tinggi.


Suhu pengeringan merupakan faktor yang sangat penting, apabila suhu yang digunakannya terlalu rendah, maka pengeringan akan memakan waktu yang sangat lama, sehingga dapat menurunkan mutu bahan yang dikeringkan serta memberikan efek bau yang tidak normal. Jika prosses pengeringan dilakukan pada suhu yang terlalu tinggi, maka dapat mengakibatkan terjadinya proses pengerakan (Case Hardening) dan reaksi pencokklatan non-enzimatis (Desroisier, 1988).

Dari tabel 17 diketahui bahwa, interaksi antara jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin) dan suhu pengeringan b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap warna sambal terasi bubuk.
Pengujian Organoleptik Terhadap Kekentalan Sambal Terasi Bubuk

Viskositas atau kekentalan merupakan sifat fisik yang dapat dilakukan dalam pengujian bahan pangan, semakin besar nilai viskositas maka menunjukan semakin kental konsentrasi bahan pangan tersebut (Sumartono, 1997). Penilaian viskositas bertujuan untuk mempengaruhi pengaruh-pengaruh penggunaan bahan dasar, pengaruh panas, dan lain-lain (Kartika dkk, 1988).


Berdasarkan analisis variansi, menunjukkan bahwa faktor jenis bahan penstabil (A) dan Suhu Pengeringan (B), serta interaksi jenis bahan penstabil dan suhu pengeringan (AB) pada taraf 5% berpengaruh secara signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk, maka dilakukan uji lanjut, hasil uji lanjut dapat dilihat pada tabel 18 dan selengkapnya pada lampiran 13.

Tabel 18. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dengan Suhu Pengeringan terhadap Kekentalan Sambal Terasi Bubuk

	Jenis Bahan Penstabil (A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	b1 (40oC)
	b2 (50oC)
	b3 (60oC)

	a1 (Dekstrin)
	             A
	             A
	            AB

	
	3,356
	3,489
	3,933

	
	      a
	       b
	       c

	a2 (CMC)
	             A
	             B
	            A

	
	3,400
	4,000
	3,756

	
	      a
	       b
	       a

	a3 (Gelatin)
	             B
	             B
	            B

	
	4,133
	4,067
	4,200

	
	      a
	       a
	       a


Keterangan :
1. 
Huruf (kecil) dibaca Horizontal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

 2. Huruf (besar) dibaca Vertikal, huruf yang berbeda menyatakan   perbedaan yang nyata pada taraf 5%

Dari tabel 18 bahwa jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak mempengaruhi secara signifikan terhadap sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan 60oC (b3) berpengaruh secara signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil CMC (Carboxy Methyl Cellulose) (a2), pada suhu 40oC (b1), 500C (b2) dan 600C (b3) tak berpengaruh signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil Gelatin (a3) pada suhu 40oC (b1) dan 50oC (b2) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan 60oC (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk.
Dari Tabel 18 diketahui bahwa jenis bahan penstabil dekstrin (a1) dan gelatin (a3) pada berbagai taraf suhu pengeringan (40oC, 50oC dan 60oC) kekentalan  sambal terasi bubuk mengalami kenaikan, akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada bahan penstabil CMC (a2).


Glicksman (1983), menyatakan bahwa CMC lebih tahan terhadap kerusakan oleh mikroba, dimana perlakuan panas pada produk akan membunuh mikroba dengan sedikit pengaruh terhadap sifat CMC. Karena CMC memilki gugus karboksil, maka viskositas larutan CMC dipengaruhi oleh pH larutan, dimana pH yang optimum adalah 5 dan bila pH terlalu rendah, maka CMC akan mengendap. Hidrolisa CMC oleh asam dan pH rendah akan menurunkan kekentalan CMC pada suatu larutan, dimana hal tersebut disebabkan oleh adanya protonasi pada gugus karboksilnya yang akan mengakibatkan pengurangan “water binding capacity” dari CMC, sehingga CMC tersebut tidak berfungsi lagi sebagai penstabil. CMC memilki kemampuan yang tinggi untuk mengikat air, sehingga dapat mengentalkan produk dengan baik (Parikh, J.V., 1976).   


Dari tabel 18 juga diketahui bahwa pada suhu pengeringan 40oC (b1) jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil CMC (b2) dan Gelatin (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi  bubuk . Pada suhu pengeringan 50oC (b2) jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3), menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 60oC jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk. 


Dari tabel 18 diketahui pada suhu pengeringan berbagai taraf b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC), kekentalan sambal terasi bubuk mengalami kenaikan terhadap berbagai jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin).


Hal diatas disebabkan karena dalam industri pangan pengeringan sering digunakan untuk memperoleh produk pangan yang lebih tahan lama. Selain itu, pengeringan digunakan untuk memperkecil volume dari bahan pangan, sehingga mempermudah dalam penyimpanan, pengangkutan dan pengepakan. Dengan demikian, diharapkan biaya produksi menjadi lebih murah.


Menurut Master (1979), menyatakan bahwa bahan penstabil berguna unuk memperbaiki volume, dapat melapisi flavor serta meningkatkan jumlah total padatan dari produk pangan. Besarnya total padatan akan mempercepat dalam proses pengeringan sehingga kerusakan bahan karena pemanasan dapat seminimal mungkin dicegah.


Pengeringan itu sendiri didefinisikan sebagai suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan atau tanpa bantuan energi panas (Desrosier, 1988).

Dari tabel 18 diketahui bahwa, interaksi antara jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin) dan suhu pengeringan b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap kekentalan sambal terasi bubuk.
Pengujian Organoleptik Terhadap Kekentalan Sambal Terasi Bubuk

Berdasarkan analisis variansi, menunjukkan bahwa faktor jenis bahan penstabil (A) dan Suhu Pengeringan (B), serta interaksi jenis bahan penstabil dan suhu pengeringan (AB) pada taraf 5% berpengaruh secara signifikan terhadap Aroma sambal terasi bubuk, maka dilakukan uji lanjut, hasil uji lanjut dapat dilihat pada tabel 19 dan selengkapnya pada lampiran 14.

Dari tabel 19 bahwa jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak mempengaruhi secara signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan 60oC (b3) berpengaruh secara signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil CMC (Carboxy Methyl Cellulose) (a2), pada suhu 40oC (b1), 500C (b2) dan 600C (b3) tak berpengaruh signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk. Jenis bahan penstabil Gelatin (a3) pada suhu 40oC (b1) dan 50oC (b2) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk, akan tetapi pada suhu 50oC (b2) dan 60oC (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk.

Tabel 19. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penstabil dengan Suhu Pengeringan terhadap Aroma Sambal Terasi Bubuk
	Jenis Bahan Penstabil (A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	b1 (40oC)
	b2 (50oC)
	b3 (60oC)

	a1 (Dekstrin)
	             A
	             A
	            A

	
	3,244
	3,356
	3,333

	
	       a
	       a
	       a

	a2 (CMC)
	             AB
	             A
	            A

	
	3,333
	3,622
	3,400

	
	       a
	       a
	       a

	a3 (Gelatin)
	             B
	             B
	            B

	
	3,667
	4,133
	4,156

	
	       a
	       b
	       b


Keterangan :
1.  Huruf (kecil) dibaca Horizontal, huruf yang berbeda   menyatakan  perbedaan yang nyata pada taraf 5%.

 2. Huruf (besar) dibaca Vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5%

Dari Tabel 19 diketahui bahwa jenis bahan penstabil dekstrin (a1) dan gelatin (a3) pada berbagai taraf suhu pengeringan (40oC, 50oC dan 60oC) aroma sambal terasi bubuk mengalami kenaikan, akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada bahan penstabil CMC (a2).

Hal ini disebabkan oleh kegunaan dekstrin dalam industri bahan pangan sering digunakan sebagai bahan penstabil dan pembawa aroma serta banyak digunakan untuk memperbaiki karakteristik tekstur dari bahan pangan (Whistler, 1970).   

Kegunaan gelatin dalam industri pangan lebih banyak disebabkan karena sifat fisiknya yang khas daripada nilai gizinya sebagai protein. Dalam makanan jadi, gelatin ini sering digunakan sebagai zat penambah atau food aditif yang berfungsi untuk memperbaiki atau mempertahankan konsistensi atau emulsifier, mengentalkan adonan atau stabilizer serta memperbaiki kerenyahan dan cita rasa (texturized) baik untuk makanan dan minuman (Glicksman, 1969).


Dari tabel 19 juga diketahui bahwa pada suhu pengeringan 40oC (b1) jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil CMC (b2) dan Gelatin (b3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi  bubuk . Pada suhu pengeringan 50oC (b2) jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis bahan penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3), menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk. Pada suhu pengeringan 60oC jenis bahan penstabil Dekstrin (a1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk, akan tetapi pada jenis penstabil CMC (a2) dan Gelatin (a3) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk. 


Dari tabel 19 diketahui pada suhu pengeringan berbagai taraf b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC), rasa sambal terasi bubuk mengalami kenaikan terhadap berbagai jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin).


Hal ini disebabkan oleh perubahan-perubahan yang terjadi akibat panas selama proses pengeringan adalah warna, aroma, dan nilai gizi akan menurun. Perubahan-perubahan yang terjadi tergantung dari kepekaan bahan terhadap panas. Pada umumnya pemanasan pada suhu tinggi dan waktu yang singkat lebih baik untuk warna, aroma, rasa, dan tekstur bahan (Apandi, 1984).

CMC dikatakan stabilizer yang sangat efisien pada konsentrasi 0,15% sampai 0,27% dari campuran, menghasilkan bentuk yang baik, tekstur yang lembut dan memperbaiki karakteristik pengembangan dari campuran. CMC akan lebih efektif ketika digunakan dengan satu atau lebih stabilizer lainnya, seperti gum, kacang lokus atau karagenan (Furia, 1975).


Keuntungan pengeringan adalah bahan menjadi lebih awet dan volume bahan menjadi lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan dan pengepakkan, berat bahan juga menjadi berkurang sehingga memudahkan dalam transportasi. Selain itu juga pengeringan mempunyai beberapa kerugian diantaranya adalah sifat asal bahan yang dikeringkan berubah seperti bentuknya, sifat-sifat fisik dan kimianya, penurunan mutu dan sebagainya.
Dari tabel 19 diketahui bahwa, interaksi antara jenis bahan penstabil a1(dekstrin), a2 (CMC) dan a3 (gelatin) dan suhu pengeringan b1(40oC), b2(50oC) dan b3(60oC) menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap aroma sambal terasi bubuk.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari Penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan bahwa:

1. Pada penelitian pendahuluan, diperoleh hasil bahwa formula sambal terasi mentah yang terpilih untuk penelitian utama adalah formula I, karena memiliki keunggulan dalam rasa, warna dan aroma dibandingkan formula II dan III. Kandungan formula 1 mengandung cabe merah 20%, cabe rawit 20%, tomat 20%, bawang merah 10%, gula merah 15%, terasi 10% dan garam 5%. 

2. Jenis bahan penstabil berpengaruh terhadap kadar air, kestabilan, rendemen, rasa, warna, kekentalan dan aroma sambal terasi bubuk

3.   Suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, kestabilan, rendemen, rasa, kekentalan dan aroma, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap warna sambal terasi bubuk.

4.
Interaksi Jenis bahan penstabil dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, kestabilan, rendemen, rasa, warna, kekentalan dan aroma sambal terasi bubuk.

5.
Berdasarkan hasil analisis kimia, fisika dan uji organoleptik, sampel terasi bubuk terbaik adalah sampel a3b3 (Jenis bahan penstabil gelatin 0,5% dan suhu pengeringan 60oC) dengan kadar air 4,592%, Kestabilan 7,533oC/oBrix dan rendemen 35,117%.

Saran  
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai konsentrasi penambahan jenis bahan penstabil yang lebih baik.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai waktu pengeringan dan alat pengeringan untuk pembuatan sambal terasi bubuk.

3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pencampuran bahan-bahan dasr pembuatan sambal terasi bubuk.

Perlu dilakukan kajian nilai ekonomis terhadap produk sambal terasi bubuk agar dapat di produksi secara masal oleh UKM.  
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