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Nomor = 2266/UN4S.11.1/DLO3.({2025 Singaraja. 13 Agustus 2025
Penhal  : Surat Permohonan Pengambilan Data

Yith. Dekan FTK Universitas Pendsdikan Ganesha
& tempat

Dengan hormat, schut dengan proses penyel Tugas Akhar'Skripss, maka melalui surat i
kami mohon Bapak/Ibu berkenan memberikan data yang terkait dengan data yang dibutuhkan.
Adapun mahasiswa yang akan melakukan pengambalan data seperts tersebut di bawah ina:

Nama : Martha Lsa Br Tangan
NIM : 2115081032
Program Stuch : Pendidikan Vokasional Sem Kuliner
Jurusan : Teknolog Industn
Data yang dibutuhkan : Up daya simp bal kecacang dengan penyumg vacuum
Yang dmalai dan aspek organoleptic (wama, aroma dan tekstur)
Judud Penelitian : Un Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimpanan Vacuum
Demikian kami samparkan, atas perh dan ker ya. divcapkan tenima kasth.
a.n Dekan

Wakil Dekan Bidang Akadermk,

Made Windu Antara Kesiman
NIP 198211112008121001

Catatan :
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Sertifikasi cotakonys morspakon wbe bubs bubum yang wh”
\ Eloktronik ¢ Doksmcn ini tertands Sitand e kam scrtifikat clekizonik yang Slcrbitkan Barf
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Lampiran 2. Lembar Peminjaman Lab
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Lampiran 3. Lembar Uji Ahli Instrumen 1

VALIDASTAHLIINSTRUMEN PENELITIAN TERHADAP UJI DAYA SIMPAN SAMBAL
KECICANG DENGAN PENYIMPANAN VACUM

Kepada Yth
Dr Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd M.Pd.

D

Singaraja

Dengan Hormat,

Bersama surat ini saya mohon kesediaan Ibu menjadi validator uji ahli instrumen, untuk

J

memberikan penilaian terhadap instrumen penelitian uji daya simpan sambal kecicang
dengan metode penyimpanan vacum. Schubungan dengan hal terscbut, saya lampirkan
lembar uji validasi instrumen penelitian. Hasil dari penilaian Ibu akan dipergunakan sebagai
salah satu syarat pengambilan data skripsi yang berjudul: "UJI DAYA SIMPAN SAMBAL
KECICANG DENGAN PENYIMPANAN VACUM".

Dimohonkan saran dan komentar Ibu dapat dituliskan pada lembar saran yang telah

disediakan, yang akan digunakan sebagai upaya dasar untuk memperbaiki instrumen

penelinan up daya simpan sambal kecicang dengan metode penyimy vacum

Singaraja,

Martha Lisa Br Tarigan
NIM 2115081032



VALIDASIAHLIINSTRUMEN PENELITIAN TERHADAP UJI DAYA SIMPAN SAMBAL
KECICANG DENGAN PENYIMPANAN VAKUM

A. Judul Penelitian
Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimpanan Vakum

B. Identitas Penelitian

Nama : Martha Lisa Br Tarigan

NIM 2115081032

Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Semester - VIII (Delapan)

C. Identitas Ahli

Nama : Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd.M.Pd.
NIP 197309022002122001
D. Pengantar

Lembar penilaian ini digunakan untuk memperoleh penilaian dari Ibu terhadap instrument
penelitian produk penelitian daya simpan sambal kecicang dengan penyimpanan vakum. Saya

ucapkan terimakasih atas kesediaan Ibu untuk mengisi lembar penilaian ini.

E. Definisi Konsep
Daya simpan atau umur simpan adalah periode lamanya suatu produk bertahan dan masih layak,

khususnya pada makanan atau minuman, umur simpan produk pangan merupakan salah satu informasi
yang sangat penting bagi konsumen (Haris & M.Fadli, 2014). Menurut /nstitute of Food Technology
dalam buku pedoman penetapan masa simpan untuk pangan olahan yang diproduksi oleh usaha mikro
dan usaha kecil, BPOM (2024) menyatakan bahwa masa simpan produk pangan merupakan selang
waktu antara saat produksi hingga saat konsumsi, dimana produk berada dalam kondisi yang
memuaskan dilihat dari aspek rasa, aroma, tekstur, penampakan dan nilai gizi. Dengan kata lain, umur
simpan merujuk kepada batas waktu yang diberikan pada produk makanan agar tetap layak dan aman
untuk dikonsumsi. Bahan makanan atau produk makanan akan cepat rusak bila disimpan di suhu ruang,
sehingga memiliki umur simpan yang sedikit.

Pengemasan vakum merupakan metode pengemasan dengan menghilangkan udara dari dalam

kemasan sebelum disegel, kegiatan ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan dari makanan
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tersebut. Menurut (Hawa et al., 2018) pengemasan vakum merupakan sistem pengemasan hampa
udara yang tekanannya kurang dari 1 atm dengan cara mengeluarkan O2 dari kemasan sehingga
memperpanjang umur simpan. Vakum Sealer merupakan mesin yang digunakan dalam mengemas
produk, terutama makanan. Mesin ini memiliki prinsip kerja yaitu dengan memvakum menhisap
udara yang ada pada kemasan produk, hal ini akan mengakibatkan proses yang namanya oksidasi,
yaitu oksigen akan ditekan sedemikian rupadan bakteri yang ada akan lebih lama berkembang biak
atau bahkan sulit untuk hidup lebih lama(Nugraheni, 2018).

Keunggulan dari kemasan vakum adalah memperpanjang umur simpan makanan tanpa
menggunakan tambahan pengawet makanan, menjaga kesegaran rasa, dan mengurangi resiko
kontaminasi, dikarenakan pengemasan vakum mencegah oksigen untuk masuk ke dalam kantong
dan menjaga kelembapan produk, sehingga memperpanjang umur produk (Nugraheni, 2018).
Pengemasan vakum tersebut menggunakan plastik vakum sebagai wadahnya, kemasan plastic
transparant sehingga produk dapat dilihat dengan jelas.

Sambal kecicang . merupakan salah satu sambal khas yang berasal dari pulau Bali, dimana sambal
kecicang adalah pelengkap masakan tradisional Bali yang digemari di kalangan masyarakat(Anggy
& Ristiasi, 2021). Sambal kecicang biasanya disajikan dengan olahan tradisional Bali lainnya,
seperti olahan daging, sate lilit dan jenis lauk lainnya. Sambal kecicang berbahan dasar kecicang
(bunga kecombrang) yang dicampur dengan cabai, bawang merah dan juga tambahan bumbu seperti
garam, gula dan terasi. Sambal kecicang memiliki rasa yang pedas, gurih dan asam khas kecicang ,
selain itu sambal kecicang juga memiliki aroma yang harum, aroma harum ini berasal dari kecicang
itu sendiri.

Uji organoleptik atau uji Indera merupakan salah satu cara pengujian dengan menggunakan Indera
manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya terima terhadap suatu produk. Pengujian
organoleptik dapat memberikan indikasi kebusukan, kemunduran mutu dan kerusakan lainnya pada
produk (Wahyuningtias et al., 2010). Dalam Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI, 2012) kualitas
merupakan tingkat baik dan buruknya sesuatu. Tingkat baik dan buruknya suatu produk dapat
disebabkan beberapa faktor diantaranya aroma, volume, warna, tekstur dan rasa, namun pada

penelitian ini adapun aspek yang dinilai terdiri dari aroma, warna, dan tekstur.

1) Warna

Warna merupakan salah satu faktor sensori yang dipakai oleh manusia untuk menilai suatu produk
atau keadaan lingkungan, khusus dalam hal makanan warna memiliki tempat tersendiri yang cukup
penting dalam penilaian konsumen. Hasil dari satu penelitian menunjukkan bahwa wama untuk
makanan menempati urutan kedua dari kriteria penliaian makanan dan selanjutnya diikuti oleh bau,

komposisi, nilai gizi dan lainnya (Koswara, n.d.). Warna dapat dikelompokkan menjadi lima kelas

71



yaitu:
- Warna pertama (primer) merupakan warna yang bukan tercipta dari pencampuran warna lain.
Contohnya merah, kuning dan biru.
- Wama kedua (sekunder) merupakan wama yang tercipta dari pencampuran dua macam warna
pertama. Contohnya, kuning + biru = hijau, biru + merah = ungu, kuning + merah = jingga
- Warna antara, merupakan warna yang tercipta dari percampuran warna pertama dengan wama
kedua. Contohnya, kuning + jingga = jingga kekuning-kuningan, kuning + hijau + Hijau
kekuning-kuningan, biru + hijau = hijau kebiru-biruan.
- Warna antara merupakan warna yang tercipta dari percampuran dua macam warna kedua.
Contoh, jingga + hijau = coklat kekuningan, jingga + ungu = coklat kemerahan, hijau + ungu
= coklat kebiruan (Said, 2006).
2)  Aroma
Aroma merupakan reaksi dari makanan yang mempengaruhi konsumen sebelum menikmati
makanan(Adinugraha & Michael, n.d.). Aroma timbul disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang
menguap sebagai reaksi karena pekerjaan enzim(Arziyah et al., 2022). Aroma pada masakan juga
menentukan makanan tersebut layak atau tidak, aroma sedap pada masakan akan lebih menarik
selera orang untuk menikmatinya, sambal kecicang ini memiliki kecicang yang kuat yang berasal
dari bahan utama pembuatan sambal ini, yaitu kecicang .
3) Tekstur
Tekstur pangan merupakan salah satu atribut fisik dan sensori yang digunakan konsumen dalam
menilai mutu produk makanan, tekstur merupakan gabungan dari sifat- sifat bahan pangan, yang
sensasinya dapat diterima (diindra) oleh mata, indra kulit dan otot di rongga mulut yang mencakup
sifat-sifat mengenai kekasaran, kehalusan, kekenyalan bahan dan lainnya (Hariyadi, 2022). Sambal
memiliki tekstur yang beragam, tergantung dari jenis sambal yang dibuat, pada sambal kecicang

memiliki tekstur yang kasar, tekstur kasar tersebut berasal dari irisan kecicang (kecombrang).

4) Rasa
Rasa merupakan karakteristik fisik yang dapat dirasakan oleh indra pengecap yaitu mulut. Sambal
kecicang memiliki rasa khas kecicang yang berasal dari bahan utama pembuatannya yaitu kecicang .

Metode penyimpanan sangat berpengaruh terhadap kesegaran dan kualitas rasa dari sambal.



F. Definisi Operasional Variabel

Adapun definisi operasional variabel dalam penelitian ini meliputi

a.

Daya Simpan

Daya simpan atau umur simpan adalah periode lamanya suatu produk bertahan dan masih
layak, khususnya pada makanan atau minuman, umur simpan produk pangan merupakan salah
satu informasi yang sangat penting bagi konsumen (Haris & M.Fadli, 2014). Pada penelitian
ini dilakukan pengamatan selama 10 (sepuluh) hari guna mengetahui sambal kecicang masih
layak dikonsumsi atau tidak. Penyimpanan menggunakan metode vakum dan disimpan di

suhu ruang selama 10 hari.
Penyimpanan Vakum

Pengemasan vakum merupakan metode pengemasan dengan menghilangkan udara dari
dalam kemasan sebelum disegel, kegiatan ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan
dari makanan tersebut. Pada penelitian ini menggunakan mesin vakum khusus makanan
untuk mengeluarkan udara dari dalam plastik, pengemasan dilakukan sebanyak 2 (dua) kali
pertama, menggunakan plastik makanan biasa kemudian di vakum dan di segel, pengemasan
kedua dilakukan menggunakan plastik vakum khusus makanan dan kemudian di vakum
dengan mesin vakum. Tujuan dari dilakukannya 2(dua) kali pengemasan adalah untuk

menjaga kemasan tetap bersih dan rapi.
Uji Organoleptik

Uji organoleptik atau uji Indera merupakan salah satu cara pengujian dengan menggunakan
Indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya terima terhadap suatu produk.
Dalam penelitian ini kualitas organoleptik sambal kecicang dengan penyimpanan vakum
sebagai variabel. Sambal kecicang dengan penyimpanan vakum akan diamati dari aspek

warna, aroma dan tekstur.

- Warna merupakan atribut visual pertama yang akan dinilai dan diamati menggunakan
indra pengelihatan. Dalam penelitian ini, warna sambal kecicang yang yang diharapkan
adalah berwamna merah sangat cerah yang merupakan warna alami dari bahan utama

pembuatan sambal ini dari kecicang dan cabai.

- Aroma merupakan salah satu indikator untuk menilai kualitas makanan melalui indra
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penciuman, sambal kecicang memiliki aroma khas kecicang yang berasal dari bahan

utama pembuatan sambal ini yaitu kecicang .

Tekstur merupakan karakteristik fisik yang dapat dirasakan melalui indra peraba, baik
dengan tangan maupun dengan mulut. Sambal kecicang memiliki tekstur yang kasar
yang berasal dari kecicang yang digunakan tidak di haluskan melainkan di iris,
kemudian sambal juga memiliki tekstur yang sedikit berminyak yang berasal dari adonan
solid dengan biji cabai. Metode penyimpanan juga mempengaruhi tektur, penyimpanan
vakum dapat menjaga kelembapan dan perubahan tekstur yang tidak diinginkan.

Melalui penyimpanan vakum diharapkan dapat mempertahankan warna, aroma dan
tekstur pada sambal kecicang , karena menghambat proses oksidasi dan pertumbuhan
mikroorganisme yang dapat menurunkan mutu dan kualitas sambal. Kemudian,
dilanjutkan dengan uji validasi produk dan uji daya simpan oleh Dosen Universitas
Pendidikan Ganesha secara organoleptik yang dilihat dari aspek warna, aroma, dan

tekstur.
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G. Tabel 01 Kisi-kisi Instrumen Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan

Metode Penyimpanan Vakum

Komponen Penilaian

Indikator Penilaian

No Butir

Warna

Warna sambal kecicang yang yang diharapkan
adalah berwarna merah sangat cerah yang
merupakan warna alami dari bahan utama
pembuatan sambal ini_dari kecicang dan cabai

Aroma

Aroma yang di harapkan dari sambal kecicang
dengan penyimpanan vakum adalah aroma
khas kecicang yang sangat kuat.

ra

Tekstur

Tekstur yang diharapkan dari sambal
kecicang dengan penyimpanan vakum adalah
bertekstur kasar yang berasal dari irisan
kecicang dan juga memiliki tekstur sambal
yang sedikit berminyak dari adonan solid
dengan biji cabai

Rasa

Rasa yang diharapkan dari sambal kecicang
dengan penyimpanan vakum adalah berasa
khas kecicang yang berasal dari bahan utama
pembuatannya yaitu kecicang
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H. Lembar Validasi Instrumen Penelitian

Ibu dimohonkan untuk memberikan tanda (v') pada kolom penilaian sesuai dengan penilaian Ibu
terhadap instrumen penelitian dengan skala penilaian yang ditunjukan pada tabel yang telah

disediakan serta saran dan masukan perbaikan pada baris yang telah disediakan.

Tabel 02. Validasi Instrumen Penelitian

Warmna sambal kecicang Warna merah sangat cerah
menunjukkan warna merah
Wamna | senet cerah yang Wama merah cerah
merupakan warna alami dari
Sambal | o ama pembuatan Warna merah cukup
Kecicang | sambal ini dari kecicang Warna merah kurang cerah
dan cabai.
Warna merah tidak cerah
Sambal kecicang memiliki Aroma khas kecicang
aroma khas bunga kecicang sangat kuat
yang kuat yang berasal dari
irisan kecicang yang Aroma khas kecicang kuat
digunakan. K
Aroma khas Aroma khas kecicang
Kecic cukup kuat
ecicang
Aroma khas kecicang
kurang kuat
Aroma khas kecicang
tidak kuat
Sambal kecicang Tekstur kecicang sangat
merupakan sambal yang di kasar
bahkan dengan irisan
kecombrang/ kecicang Tekstur kecicang kasar
sehingga membuat -
Tekstur | jekstumnya sangat kasar Tekstur kecicang cukup
Kecicang | yang berasal dari irisan kasar
kecicang terscht Tekstur kecicang sedikit
halus
Tekstur kecicang halus
Tekstur adonan solid Sambal sedikit berminyak
merupakan perpaduan
seluruh bahan Sambal agak berminyak
Tekstur mbuatan sambal yang .
Adonan 2: dah di \ whiigg: Sambal cukup berminyak
Solid tekstur adonan solid ini Sambal berminyak
sedikit
berminyak.namun Sambal sangat berminyak
terdapat biji cabai
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dikarenakan cabai

dihaluskan

menggunakan
chopper

Rasa Sambal

Rasa yang diharapkan
dari sambal kecicang
dengan penyimpanan
vakum adalah berasa khas
kecicang yang berasal
dari bahan utama

Rasa sambal sangat khas
kecicang

Rasa sambal khas
kecicang

Rasa sambal cukup khas

M‘f:‘:;‘n | pembuatannya yaitu kecicang
£ | kecicang
Rasa sambal kurang khas
kecicang
Rasa sambal tidak khas
kecicang
Saran
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J. Kesimpulan
Berdasarkan penilaian yang telah dilakukan, lembar penilaian uji validasi produk dan uji
penerimaan ini dinyatakan :
v 4 1.Layak digunakan untuk uji coba tanpa revisi
g 2.Layak digunakan untuk uji coba dengan revisi

3.Tidak layak digunakan untuk uji coba penilaian
Mohon Ibu memberikan tanda centang pada kolom disamping nomor yang sesuai dengan
penilaian diatas.

Singaraja, 7%‘“"{

St

—

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd.M.Pd.
NIP197309022002122001
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Lampiran 4. Lembar Uji Ahli Instrumen 2

VALIDASI AHLUINSTRUMEN PENELITIAN TERHADAP UJI DAYA SIMPAN SAMBAL
KECICANG DENGAN PENYIMPANAN VACUM

Kepada Yth,
Dr. Luh Masdanini, S.Pd., MPd
Di

Singaraja

Dengan Hormat,

Bersama surat ini saya mohon kesediaan Tbu menjadi validator uji ahli instrumen, untuk
memberikan penilaian terhadap instrumen penelitian uji daya simpan sambal kecicang
deagan metode penyimpanan vacum. Schubungan dengan hal tersebut, saya lampirkan
lembar uji validasi instrumen penelitian. Hasil dari penilaian Tbu akan dipergunakan sebagai
salah satu syarat pengambilan data skripsi yang berjudul: “UJI DAYA SIMPAN SAMBAL
KECICANG DENGAN PENYIMPANAN VACUM".

Dimohonkan saran dan komentar Ibu dapat dituliskan pada lembar saran yang telah
disediakan, yang akan digunakan scbagai upaya dasar untuk memperbaiki instrumen
penelitian uji daya simpan sambal Lecicang dengan metode penyimpanan vacurm.

Singarajs, \

Martha Br Tarigan
NIM 2115081032



VALIDASIAHLIINSTRUMEN PENELITIAN TERHADAP UJI DAYA SIMPAN SAMBAL
KECICANG DENGAN PENYIMPANAN VAKUM

A. Judul Penelitian
Uji Daya Simpan Sambal Keclcang Dengan Penyimpanan Vakum

B. Identitas Penelitian

Nama : Martha Lisa Br Tarigan
NIM 2115081032
Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Semester : VHI (Delapan)
C. Identitas Ahli
Nama : Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.
NIP 197104212002122001
D. Pengantar

Lembar penilaian ini digunakan untuk memperoleh penilaian darni Ibu terhadap instrument
penelitian produk penelitian daya simpan sambal kecicang dengan penyimpanan vakum. Saya
ucapkan terimakasih atas kesediaan Ibu untuk mengisi lembar penilaian ini.

E. Definisi Konsep
Daya simpan atau umur simpan adalah periode lamanya suatu produk bertahan dan masih layak,

khususnya pada makanan atau minuman, umur simpan produk pangan merupakan salah satu informasi
yang sangat penting bagi konsumen (Haris & M_Fadli, 2014). Menurut Instiruse of Food Technology
dalam buku pedoman penetapan masa simpan untuk pangan olahan yang diproduksi oleh usaha mikro
dan usaha kecil, BPOM (2024) menyatakan bahwa masa simpan produk pangan merupakan selang
waktu antara saat produksi hingga saat konsumsi, dimana produk berada dalam kondisi yang
memuaskan dilihat dari aspek rasa, aroma, tekstur, penampakan dan nilai gizi. Dengan kata lain, umur
simpan merujuk kepada batas waktu yang diberikan pada produk makanan agar tetap layak dan aman
untuk dikonsumsi. Bahan makanan atau produk makanan akan cepat rusak bila disimpan di suhu ruang,
schingga memiliki umur simpan yang sedikit.

Pengemasan vakum merupakan metode pengemasan dengan menghilangkan udara dari dalam

kemasan sebelum disegel, kegiatan ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan dari makanan
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tersebut. Menurut (Hawa et al., 2018) pengemasan vakum merupakan sistem pengemasan hampa
udara yang tekanannya kurang dari 1 atm dengan cara mengeluarkan O2 dari kemasan sehingga
memperpanjang umur simpan. Vakum Sealer merupakan mesin yang digunakan dalam mengemas
produk, terutama makanan. Mesin ini memiliki prinsip kerja yaitu dengan memvakum menhisap
udara yang ada pada kemasan produk, hal ini akan mengakibatkan proses yang namanya oksidasi,
yaitu oksigen akan ditekan sedemikian rupadan bakteri yang ada akan lebih lama berkembang biak
atau bahkan sulit untuk hidup lebih lama(Nugraheni, 2018).

Keunggulan dari kemasan vakum adalah memperpanjang umur simpan makanan tanpa
menggunakan tambahan pengawet makanan, menjaga kesegaran rasa, dan mengurangi resiko
kontaminasi, dikarenakan pengemasan vakum mencegah oksigen untuk masuk ke dalam kantong
dan menjaga kelembapan produk, sehingga memperpanjang umur produk (Nugraheni, 2018).
Pengemasan vakum tersebut menggunakan plastik vakum sebagai wadahnya, kemasan plastic
transparant sehingga produk dapat dilihat dengan jelas.

Sambal kecicang . merupakan salah satu sambal khas yang berasal dari pulau Bali, dimana sambal
kecicang adalah pelengkap masakan tradisional Bali yang digemari di kalangan masyarakat(Anggy
& Ristiasi, 2021). Sambal kecicang biasanya disajikan dengan olahan tradisional Bali lainnya,
seperti olahan daging, sate lilit dan jenis lauk lainnya. Sambal kecicang berbahan dasar kecicang
(bunga kecombrang) yang dicampur dengan cabai, bawang merah dan juga tambahan bumbu seperti
garam, gula dan terasi. Sambal kecicang memiliki rasa yang pedas, gurih dan asam khas kecicang ,
selain itu sambal kecicang juga memiliki aroma yang harum, aroma harum ini berasal dari kecicang
itu sendiri.

Uji organoleptik atau uji Indera merupakan salah satu cara pengujian dengan menggunakan Indera
manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya terima terhadap suatu produk. Pengujian
organoleptik dapat memberikan indikasi kebusukan, kemunduran mutu dan kerusakan lainnya pada
produk (Wahyuningtias et al., 2010). Dalam Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI, 2012) kualitas
merupakan tingkat baik dan buruknya sesuatu. Tingkat baik dan buruknya suatu produk dapat
disebabkan beberapa faktor diantaranya aroma, volume, warna, tekstur dan rasa, namun pada

penelitian ini adapun aspek yang dinilai terdiri dari aroma, warna, dan tekstur.

1) Warna

Warna merupakan salah satu faktor sensori yang dipakai oleh manusia untuk menilai suatu produk
atau keadaan lingkungan, khusus dalam hal makanan warna memiliki tempat tersendiri yang cukup
penting dalam penilaian konsumen. Hasil dari satu penelitian menunjukkan bahwa wama untuk
makanan menempati urutan kedua dari kriteria penliaian makanan dan selanjutnya diikuti oleh bau,

komposisi, nilai gizi dan lainnya (Koswara, n.d.). Warna dapat dikelompokkan menjadi lima kelas
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yaitu:
- Warna pertama (primer) merupakan warna yang bukan tercipta dari pencampuran warna lain.
Contohnya merah, kuning dan biru.
- Wama kedua (sekunder) merupakan wama yang tercipta dari pencampuran dua macam warna
pertama. Contohnya, kuning + biru = hijau, biru + merah = ungu, kuning + merah = jingga
- Warna antara, merupakan warna yang tercipta dari percampuran warna pertama dengan wama
kedua. Contohnya, kuning + jingga = jingga kekuning-kuningan, kuning + hijau + Hijau
kekuning-kuningan, biru + hijau = hijau kebiru-biruan.
- Warna antara merupakan warna yang tercipta dari percampuran dua macam warna kedua.
Contoh, jingga + hijau = coklat kekuningan, jingga + ungu = coklat kemerahan, hijau + ungu
= coklat kebiruan (Said, 2006).
2)  Aroma
Aroma merupakan reaksi dari makanan yang mempengaruhi konsumen sebelum menikmati
makanan(Adinugraha & Michael, n.d.). Aroma timbul disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang
menguap sebagai reaksi karena pekerjaan enzim(Arziyah et al., 2022). Aroma pada masakan juga
menentukan makanan tersebut layak atau tidak, aroma sedap pada masakan akan lebih menarik
selera orang untuk menikmatinya, sambal kecicang ini memiliki kecicang yang kuat yang berasal
dari bahan utama pembuatan sambal ini, yaitu kecicang .
3) Tekstur
Tekstur pangan merupakan salah satu atribut fisik dan sensori yang digunakan konsumen dalam
menilai mutu produk makanan, tekstur merupakan gabungan dari sifat- sifat bahan pangan, yang
sensasinya dapat diterima (diindra) oleh mata, indra kulit dan otot di rongga mulut yang mencakup
sifat-sifat mengenai kekasaran, kehalusan, kekenyalan bahan dan lainnya (Hariyadi, 2022). Sambal
memiliki tekstur yang beragam, tergantung dari jenis sambal yang dibuat, pada sambal kecicang

memiliki tekstur yang kasar, tekstur kasar tersebut berasal dari irisan kecicang (kecombrang).

4) Rasa
Rasa merupakan karakteristik fisik yang dapat dirasakan oleh indra pengecap yaitu mulut. Sambal
kecicang memiliki rasa khas kecicang yang berasal dari bahan utama pembuatannya yaitu kecicang .

Metode penyimpanan sangat berpengaruh terhadap kesegaran dan kualitas rasa dari sambal.



F. Definisi Operasional Variabel

Adapun definisi operasional variabel dalam penelitian ini meliputi

a.

Daya Simpan

Daya simpan atau umur simpan adalah periode lamanya suatu produk bertahan dan masih
layak, khususnya pada makanan atau minuman, umur simpan produk pangan merupakan salah
satu informasi yang sangat penting bagi konsumen (Haris & M.Fadli, 2014). Pada penelitian
ini dilakukan pengamatan selama 10 (sepuluh) hari guna mengetahui sambal kecicang masih
layak dikonsumsi atau tidak. Penyimpanan menggunakan metode vakum dan disimpan di

suhu ruang selama 10 hari.
Penyimpanan Vakum

Pengemasan vakum merupakan metode pengemasan dengan menghilangkan udara dari
dalam kemasan sebelum disegel, kegiatan ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan
dari makanan tersebut. Pada penelitian ini menggunakan mesin vakum khusus makanan
untuk mengeluarkan udara dari dalam plastik, pengemasan dilakukan sebanyak 2 (dua) kali
pertama, menggunakan plastik makanan biasa kemudian di vakum dan di segel, pengemasan
kedua dilakukan menggunakan plastik vakum khusus makanan dan kemudian di vakum
dengan mesin vakum. Tujuan dari dilakukannya 2(dua) kali pengemasan adalah untuk

menjaga kemasan tetap bersih dan rapi.
Uji Organoleptik

Uji organoleptik atau uji Indera merupakan salah satu cara pengujian dengan menggunakan
Indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya terima terhadap suatu produk.
Dalam penelitian ini kualitas organoleptik sambal kecicang dengan penyimpanan vakum
sebagai variabel. Sambal kecicang dengan penyimpanan vakum akan diamati dari aspek

warna, aroma dan tekstur.

- Warna merupakan atribut visual pertama yang akan dinilai dan diamati menggunakan
indra pengelihatan. Dalam penelitian ini, warna sambal kecicang yang yang diharapkan
adalah berwamna merah sangat cerah yang merupakan warna alami dari bahan utama

pembuatan sambal ini dari kecicang dan cabai.

- Aroma merupakan salah satu indikator untuk menilai kualitas makanan melalui indra
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penciuman, sambal kecicang memiliki aroma khas kecicang yang berasal dari bahan

utama pembuatan sambal ini yaitu kecicang .

Tekstur merupakan karakteristik fisik yang dapat dirasakan melalui indra peraba, baik
dengan tangan maupun dengan mulut. Sambal kecicang memiliki tekstur yang kasar
yang berasal dari kecicang yang digunakan tidak di haluskan melainkan di iris,
kemudian sambal juga memiliki tekstur yang sedikit berminyak yang berasal dari adonan
solid dengan biji cabai. Metode penyimpanan juga mempengaruhi tektur, penyimpanan
vakum dapat menjaga kelembapan dan perubahan tekstur yang tidak diinginkan.

Melalui penyimpanan vakum diharapkan dapat mempertahankan warna, aroma dan
tekstur pada sambal kecicang , karena menghambat proses oksidasi dan pertumbuhan
mikroorganisme yang dapat menurunkan mutu dan kualitas sambal. Kemudian,
dilanjutkan dengan uji validasi produk dan uji daya simpan oleh Dosen Universitas
Pendidikan Ganesha secara organoleptik yang dilihat dari aspek warna, aroma, dan

tekstur.
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G. Tabel 01 Kisi-kisi Instrumen Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan

Metode Penyimpanan Vakum

Komponen Penilaian

Indikator Penilaian

No Butir

Warna

Warna sambal kecicang yang yang diharapkan
adalah berwarna merah sangat cerah yang
merupakan warna alami dari bahan utama
pembuatan sambal ini_dari kecicang dan cabai

Aroma

Aroma yang di harapkan dari sambal kecicang
dengan penyimpanan vakum adalah aroma
khas kecicang yang sangat kuat.

Tekstur

Tekstur yang diharapkan dari sambal
kecicang dengan penyimpanan vakum adalah
bertekstur kasar yang berasal dari irisan
kecicang dan juga memiliki tekstur sambal
yang sedikit berminyak dari adonan solid
dengan biji cabai

Rasa

Rasa yang diharapkan dari sambal kecicang
dengan penyimpanan vakum adalah berasa
khas kecicang yang berasal dari bahan utama
pembuatannya yaitu kecicang
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H. Lembar Validasi Instrumen Penelitian

Ibu dimohonkan untuk memberikan tanda (v') pada kolom penilaian sesuai dengan penilaian Ibu
terhadap instrumen penelitian dengan skala penilaian yang ditunjukan pada tabel yang telah

disediakan serta saran dan masukan perbaikan pada baris yang telah disediakan.

Tabel 02. Validasi Instrumen Penelitian

Warmna sambal kecicang Warna merah sangat cerah
menunjukkan warna merah
Wamna | senet cerah yang Wama merah cerah
merupakan warna alami dari
Sambal | o ama pembuatan Warna merah cukup
Kecicang | sambal ini dari kecicang Warna merah kurang cerah
dan cabai.
Warna merah tidak cerah
Sambal kecicang memiliki Aroma khas kecicang
aroma khas bunga kecicang sangat kuat
yang kuat yang berasal dari
irisan kecicang yang Aroma khas kecicang kuat
digunakan. K
Aroma khas Aroma khas kecicang
Kecic cukup kuat
ecicang
Aroma khas kecicang
kurang kuat
Aroma khas kecicang
tidak kuat
Sambal kecicang Tekstur kecicang sangat
merupakan sambal yang di kasar
bahkan dengan irisan
kecombrang/ kecicang Tekstur kecicang kasar
sehingga membuat -
Tekstur | jekstumnya sangat kasar Tekstur kecicang cukup
Kecicang | yang berasal dari irisan kasar
kecicang terscht Tekstur kecicang sedikit
halus
Tekstur kecicang halus
Tekstur adonan solid Sambal sedikit berminyak
merupakan perpaduan
seluruh bahan Sambal agak berminyak
Tekstur mbuatan sambal yang .
Adonan 2: dah di \ whiigg: Sambal cukup berminyak
Solid tekstur adonan solid ini Sambal berminyak
sedikit
berminyak.namun Sambal sangat berminyak
terdapat biji cabai
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dikarenakan cabai

dihaluskan

menggunakan
chopper

Rasa Sambal

Rasa yang diharapkan
dari sambal kecicang
dengan penyimpanan
vakum adalah berasa khas
kecicang yang berasal
dari bahan utama

Rasa sambal sangat khas
kecicang

Rasa sambal khas
kecicang

Rasa sambal cukup khas

M‘f:‘:;‘n | pembuatannya yaitu kecicang
£ | kecicang
Rasa sambal kurang khas
kecicang
Rasa sambal tidak khas
kecicang
Saran
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1. Kesimpulan B
Berdasarkan penilaian yang telah dilakukan, lembar penilaian uji validasi produk dan uji

penerjmaan ini dinyatakan :
1. Layak digunakan untuk uji coba tanpa revisi
O 2 Layak digunakan untuk uji coba dengan revisi
O

3.Tidak layak digunakan untuk uji coba penilaian
Mohon Ibu memberikan tanda centang pada kolom disamping nomor yang sesuai dengan

penilaian diatas.

Singaraja, l X.

Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.
NIP 197107111999032001
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Lampiran 5. Rekapan Data Pada Hasil Penelitian

Daya Simpan Sambal Total
Kecicang Dengan Metode ota
Parameter N Penvi Vak Skor
enyimpanan um
1 1213 B s 6
Warna 1 S |15 4] 4 4 3
Sambal 2 S 15| 4 3 3 3
am —T1— = = =
Kecicang 3 ? ? s 2 > 2
4 S |5 4413 2
2012017 | 16 (15| 13 16,8
X 4 | 4134132 3 [26 33
Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Metode
Penyimpanan Vakum Tetal
- Skor
Parameter L HARI
PANELIS [ 1 213 4 s 6
Aroma 1 5 51 4 2 1 1
Khas 2 5 5| 4 1 1 1
Kecicang 3 5 515 5 5 4
B 5 51 41 4 2 2
20 (201712 9 8 14,33
X 4 | 4[34]24]118|16 28
Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Metode
Penyimpanan Vakum :ok:)arl
Parameter | S
PANELIS [ 1 213 B s 6
1 5 51 4| 4 4 <
Tekstur 2 5 51 4 3 3 3
Kecicang 3 5 515 5 5 5
4 5 515 3 2 2
20 (2018 |15 )14 | 14 16.8
X 4 |4 [36] 3 |28/[26 33
Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Metode
Penvimpanan Vakum Zokul
Parameter L . ”
PANELIS [ 1 213 4 s 6
1 5 51 41 4 4 <
Tekstur 2 5 51 4 3 3 3
Kecicang 3 5 515 5 5 5
4 5 515 3 2 2
20 (2018 |15 ) 14| 14 16.8
X 4 |4 [36[ 3 [28]26 33
Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Metode Total
Penvimpanan Vakum Skor
Parameter L. HARI
PANELIS|[ 1 | 2| 3 4 s 6
Tekstur 1 S |51 414 3 3
Adonan 2 S |15 4 3 3 3
Solid 3 5 1515 5 5 5
4 S5 4| 4 2 2
20 (2017 )16 | 13 | 13 16.5
X 4 [ 4]134)32]26(26 3.2
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Lampiran 6. Lembar Observasi Uji Daya Simpan Oleh Penelis Terlatih

Lembar Instrumen Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimpanan Vacum

Identitas Panelis
Nama Panchis 0t- L\} M“‘“ t gw M?A .
NIP . WHOH 1999 03200

Jenis Kelamin  : %vaaV-

Petunjuk Penycbaran Kuisoner

Angket ini bertujuan untuk menguji daya simpan atau umur simpan sambal kecicang
dengan penyimpanan vacum. Pengujian daya simpan dilakukan dengan uji organoleptik
yang dinilai dari aspek warna, aroma dan tekstur. Penilaian yang telah dibenkan akan
digunakan sebagai bahan cvaluasi pengembangan produk. Dimohonkan untuk mengisi

setiap bagian dengan jujur dan sesuai persepsi pribadi.

Petunjuk Pengisian Kuisoner
Panclis diminta untuk mengamati selama 10 (sepuluh) han sampel yang telah disediakan,

Panelis menilai setiap aspek organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) sesuai dengan
skala yang tersedia dengan memberikan tanda checklist (V') pada kolom jawaban yang

dianggap scsuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

Tabel 03. Skala (5) Uji Kualitas Sambal Kecicang

Skala Kualitas Skala Numenk
Sangat Baik 5
Baik 4
Cukup Baik 3

Kurang Baik 2

Sangat Kurang Baik 1
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Lembar An sket Uii - <
gket Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimpanan Vacun

Parameter Skal Hurd N
a Hedonik Skor -
TTal3]4]5]e 710w
Wama merah sangat cerah L RVARY | |
Wama | Vama merah cerah 4 S/ J v |
Sambal | Warna merah cukup 3 V|
Kecicang —t=1"T !
Warna merah kurang cerah 2 = -
Warna merah tidak cerah 1
Aroma khas kecicang sangat kuat 5 v \LJ__ -
S Aroma khas kecicang kuat 4 B J f . L
Kecicang Aroma khas kecicang cukup kuat 3 r i 7T
Aroma khas kecicang kurang kuat 2 bl AN |
Aroma khas kecicang tidak kuat 1 v
Tekstur kecicang sangat kasar 5 J J [ e
Tekstur kecicang kasar 4 v s/_‘r:/F_‘!___._—_—
K-l;‘.i‘_ e Tekstur kecicang cukup kasar 3 4
Tekstur kecicang sedikit halus 2 {
Tekstur kecicang halus 1 '
Sambal sedikit berminyak s |V [J
Tekstur Sambal agak bcrmutya.k 3 ; 7
Adonan | Sambal cukup berminyak 3 |
Solid I ambal berminyak 2
Sambal sangat berminyak 1
Saran dan Masukan:

Singaraja. 03-‘?’[”‘*"’"”3\

(. s wanass )
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Lembar Instrumen Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimp o
Identitas Panelis

Nama Panclis : D @orde \te Raver Mareli . o®d, i,

NIP : 1971 0303 199303 2601

Jenis Kelamin me\?sm

Petunjuk Penyebaran Kuisoner
Angket i b

] untuk guji daya simpan atau umur simpan sambal kecicang

dengan penyimpanan vacum. Pengujian daya si dilakukan d uji organoleptik

P o

yang dimlai dan aspek wama, aroma dan tekstur. Penilaian yang telah dibenikan akan
digunak bagai bahan cvaluasi b produk. Dimohonkan untuk

PR B!

setiap bagian dengan jujur dan sesuai persepsi pribadi.

juk Pengisian Kui

-~

Panelis diminta untuk i selama 10 (scpuluh) han sampel yang telah disediakan

&

Panclis menilai setiap aspek organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) sesuai dengan

skala yang tersedia dengan memberikan tanda checklist (V) pada kolom jawaban yang

T » TSR

P )] dalam skala 1-5 dengan makna:

ggap sesuai, P

Tabel 03. Skala (5) Uji Kualitas Sambal Kecicang

Skala Kualitas Skala Numenk
Sangat Baik 5
Baik 4
Cukup Bak 3
Kurang Baik 2
Sangat Kurang Baik 1
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Lembar Angket Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimpanan Vacum

Warna merah sangat cerah 5 (V] A
Wama | Vamamerah cerah 4 -
Sambal | Wama merah cukup 3
Keclong Wama merah kurang cerah 2
Wama merah tidak cerah 1
Aroma khas kecicang sangat kuat 5 | v
Aroma khas kecicang kuat 4
m:‘:;’ Aroma khas kecicang cukup kuat 3 o]
Aroma khas kecicang kurang kuat 2
Aroma khas kecicang tidak kuat 1
Tekstur kecicang sangat kasar s |1,
Tekstur kecicang kasar Rl
J:::::g Tekstur kecicang cukup kasar 3 v
Tekstur kecicang sedikit halus 2
Tekstur kecicang halus 1
Sambal sedikit berminyak 5 | v
Tekstur Sambal agak berminyak 4
Adonan | Sambal cukup berminyak 3 v
s Sambal berminyak 2
Sambal sangat berminyak 1
Rasa sambal sangat khas kecicang 5 |/ v
Rasa Rasa sambal khas kecicang 4
s;';:’s" Rasa sambal cukup khas kecicang | 3
Kecicang | Rasa sambal kurang khas kecicang | 2

Rasa sambal tidak khas kecicang

Saran dan Masukan:
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Lembar Instrumen Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimp Vacum

Identitas Panelis
Nama Panclis : Dr.Ors. Rorgar Park Adaui RN
NIP C \!)G!DQ!%OO)W!

Jenis Kelamin %‘Hw

Petunjuk Penyebaran Kuisoner

Angket 1m bertu) untuk ji daya si atau umur simp bal kecicang

&t ¥

dengan penyimpanan vacum. Pengujian daya simpan dilakukan dengan uji org; P

yang dinilai dart aspek warna, aroma dan tekstur. Penilaian yang telah dibenkan akan

digunakan scbagai bahan evaluasi pengembangan produk. Dimohonkan untuk
setap bagian dengan jujur dan sesuai persepsi pribadi.

Petunjuk Pengisian Kui
Panelis diminta untuk meng; i selama 10 (sepuluh) hari sampel yang telah disediakan.

Panehs menilai setiap aspek organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) sesuai dengan
skala yang tersedia dengan membenkan tanda checklist () pada kolom jawaban yang
di sesuas. Pend: disajikan dalam skala -5 dengan makna:

Lo | P

Tabel 03. Skala (5) Uyt Kualitas Sambal Kecicang

Skala Kualitas Skala Numenk

Sangat Baik
Baik
Cukup Baik
Kurang Bak

Rlwlalw

Sangat Kurang Baik
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Lembar Angket Uy Daya Simpan Sambal Keacang Dengan Penyimpanan Vacum

Wama merah sangat cerah 5 |V vViV1v| v
Wama Warna merah cerah 4 v v LAVT U
Sambal | Wama merah cukup 3
Kecicang =
Wama merah kurang cerah 2
Wama merah tudak cerah 1
Aroma khas kecicang sangat kuat s | VMVvVIVIv
Aroma khas kecicang kuat 4 V|V
A khas
K“:: :'ms Aroma khas kecicang cukup kuat 3 V4
Aroma khas kecicang kurang kuat 2 \/
Aroma khas kecicang tidak kuat 1
Tekstur kecicang sangat kasar s lviviAagvivgug vy ]
Tekstur Aecicang kasar 4
A:I; rmm'g Tekstur kecicang cukup kasar 3
Tekstur kecicang sedikit halus 2
Tekstur kecicang halus 1
Sambal sedikit berminyak 5 | v V]V v v v AV VI
Tekstur Sambal agak berminyak 4
Adonan | Sambal cukup berminyak 3
Sellg Sambal berminyak 2
Sambal sangat berminyak 1
Rasa sambal sangat khas kecicang | 5 | /] VU
Rasa Rasa sambal khas kecicang Kl v v
Sambal o 1ca sambal cukup khas kecicang | 3 —tD l’a_ s
Khas A
Kecicang | Rasa sambal kurang khas kecicang | 2 ada m&.‘-\ Ea
AN
Rasa sambal tidak khas kecicang 1| & ’7 %’Yﬂ ’Ym ",6 “l/ /b
Saran dan Masukan d

s
ﬁ‘w—r ooy fi LB IOGATRT, i aminiuossaneses 3 <
*g.,i % ,Wﬁ,w),mﬁiiw »A (3) bmleb
& Thp i gy, ot (ke A et
lom Le 6 : ik



Lembar Instrumen Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimpanan Vacum

Identitas Panclis
Nama Panchs  Dra- D)M .N ey .
NIp 196£0219199 103200

Tems Kelamn R;w_nu o

Petunjuk Penyebaran Kuisoner
Anghet i bertupuan untuk mengup daya smpen atas umuer sompan ombal deccang
dengan penyimpanan vacum Pengupan daya cmpan didabuban dons o ue crmolepuk

yang dimilas dan aspek warma, aroma dan tekotur Pemlaon yare ol renkoan akan

tigunakan schagar bahan v

1 penpembangan produk Dumobonkan uetuk menga

sctrap bagran dengan pupur dan sesan persepa prbads

Petunjuk Pengisian Kuisoncr

Panchs duminta untuk mengamats selama 10 (seputuh) b sompe b sang o decdokan
Fanchis memban setap aspek organoleptih (warma, aroma, teksrur dan oy o deagan
shala yang tersedia dengan membenban tands checklor (70 pada bobon st yane

dimgpeap e Peadapat dicaphan dabam hala 15 dengan moakna

Tabel 03 SKala (5) Uyt Kuahitas Sambal Ao

Shala Kuahtas Skata Numecrth
S.m;-.u Rk | s
Rk | '
[ Culuphar | a3 :
I Nutang Bak [ ; 2
I Sanc it Korange Bak . I
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Lembar Angket Uji Daya Simpan Sambal Kecicang Dengan Penyimpanan Vacum

Wama merah sangat cerah s v/
Wama | 'Vama merah cerah 4 A7
Sambal | Wama merah cukup 3 X o
Kecicang
Wama merah kurang cerah 2 va v
Wama merah tidak cerah 1
Aroma khas kecicang sangat kuat 5 v
Aroma khas kecicang kuat 4 o
Aroma khas -
Kecicang Aroma khas kecicang cukup kuat 3
Aroma khas kecicang kurang kuat 2 v i V4
Aroma khas kecicang tidak kuat |
Tekstur kecicang sangat kasar 5 V1 Vv
Tekstur kecicang kasar 4 .
Telssmr Tekstur kecicang cukup kasar 3 V] - WMA
Kecicang dol&
Tekstur kecicang sedikit halus 2 VI /v L1 P ’
Tekstur kecicang halus 1 b W
Sambal sedikit berminyak 5 v
Tekstur Sambal agak berminyak 4 Vi v
Adonan | Sambal cukup berminyak 3 N
R [ e 2 vivi]y
Sambal sangat berminyak 1
Rasa sambal sangat khas kecicang 5 Vv
Rasa Rasa sambal khas kecicang 4
s;';:::l Rasa sambal cukup khas kecicang 3 v
Kecicang | Rasa sambal kurang khas kecicang | 2 viv|V :LJ% G
Rasa sambal tidak khas kecicang 1
Saran dan Masukan:

Singaraja, .dlsf? vber 9028
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Lampiran 7. Produk Jadi Sambal Kecicang
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Lampiran 8. Produk Sambal Kecicang Dengan Kemasan Menggembung

1. Kemasan Sebelum Menggembung

2. Kemasan Setelah Menggembung
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Lampiran 9. Observasi dan Wawancara Dengan Penjual Makanan Khas Bali




