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INTISARI 

Sambal pecel merupakan sambal kacang yang berbentuk adonan bumbu 

semi padat sebelum diencerkan dengan air dan disajikan dengan aneka sayuran, 

sambal pecel memiliki karakteristik yaitu semi padat yang menjadi salah satu 

kesukaan karena rasanya yang khas. Kacang tanah sebagai bahan baku utama 

memiliki kadar lemak yang cukup tinggi sehingga rentan terhadap kerusakan dan 

relatif singkat untuk masa simpannya. Oleh karena itu, perlu dilakukan alternatif 

bahan lain yang memiliki kadar lemak rendah salah satunya adalah kacang tolo. 

Penelitian yang berjudul “Substitusi Kacang Tolo Terhadap Karakteristik 

Kimiawi dan Tingkat Kesukaan Sambal Pecel” bertujuan mengetahui substitusi 

kacang tolo terbaik dalam pembuatan sambel pecel berdasarkan uji kimia dan 

tingkat kesukaan konsumen. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

faktor yaitu perbedaan formulasi kacang tolo 0%, 10%, 20%, 30% dengan 3 kali 

ulangan. Parameter yang diukur meliputi analisis kimia : kadar air, kadar protein, 

kadar lemak, kadar abu dan tingkat kesukaan konsumen dengan uji organoleptik 

meliputi rasa, tekstur, kenampakan, dan kesukaan keseluruhan. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA), apabila 

terdapat perbedaan dilanjutkan dengan perhitungan Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) pada taraf signifikan 5% dan 1%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa, substitusi kacang tolo berpengaruh 

nyata terhadap kadar air dan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein, 

kadar lemak, dan kadar abu. Produk sambal pecel yang paling disukai yaitu 

sambal pecel substitusi kacang tolo 30% dengan analisa kimia kadar air 24,71%, 

kadar protein 13,01%, kadar lemak 13,84%, kadar abu 1,91%, dan kesukaan 

kenampakan  6,30 (suka), kesukaan tekstur 6,25 (suka), kesukaan rasa 6,15 (suka) 

dan kesukaan keseluruhan 6.35 (suka). 

 

 

Kata Kunci : kacang tolo, sambal pecel, substitusi. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Sambal pecel sering disebut sambal kacang yang berbentuk adonan bumbu 

semi padat sebelum diencerkan dengan air dan disajikan dengan aneka sayuran, 

sambal pecel memiliki karakteristik yaitu semi padat yang menjadi salah satu 

kesukaan karena rasanya yang khas (Sihsobhon et al., 2013). 

Sambal pecel disetiap daerah memiliki karakteristik yang berbeda 

dipengaruhi oleh budaya setempat. Karakteristik umum sambal pecel adalah 

memiliki rasa yang pedas manis dan aroma daun jeruk. Sambal pecel terbuat dari 

campuran kacang tanah sangrai atau goreng yang dihaluskan ditambahkan bumbu 

seperti cabai, gula merah, bawang putih, garam, asam jawa, dan daun jeruk 

(Agustina dan Yuwono, 2015). 

Kacang tanah sebagai bahan baku pembuatan sambal pecel memiliki 

kadar lemak yang tinggi sehingga rentan terhadap kerusakan dan umur 

simpan yang relatif singkat. Oleh karena itu, diupayakan mengganti sebagian 

kacang tanah dengan komoditas lain yang memiliki kadar lemak rendah dan kadar 

protein yang hampir sama namun juga memberikan cita rasa spesifik serta untuk 

menurunkan kadar lemak. Salah satu bahan yang dapat ditambahkan dalam 

sambal pecel yaitu kacang tolo (Vigna unguiculata, L). 

Kacang tanah (Arachis hypogeae L.) mengandung kadar lemak 40%-50% 

dan protein 27% (Balitkabi, 2008), sedangkan Kacang tolo (Vigna unguiculata, L) 

memiliki kadar lemak lebih rendah yaitu 1,6% dan kadar protein 18,3-25,3%, 
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sehingga meminimalisasi efek penggunaan produk pangan berlemak (Karin dan 

Asgar, 2013). Kacang tolo memiliki potensi besar sebagai bahan pangan yang 

bergizi sebagai bahan pengganti kacang tanah. Produksi rata-rata kacang tanah 

nasional sekitar 1 ton/ha biji kering dan kacang tolo mencapai 1,5 ton/ha 

tergantung dengan varietas, lokasi, musim tanam, dan budidaya yang diterapkan 

(Balitkabi, 2008). 

Pemanfaatan kacang tolo masih terbatas, biasanya dimanfaatkan sebagai 

sayuran (yaitu campuran gudeg dan lodeh), makanan tradisional (campuran lepet 

ketan, bubur dan bakpia) dan lauk (rempeyek). Selain itu kacang tolo memiliki 

harga sekitar Rp. 17.000 yang relatif lebih murah dibandingkan dengan kacang 

tanah sekitar Rp. 28.000. Oleh karena itu perlu dicoba menggunakan kacang tolo 

pada sambal pecel dalam rangka penganekaragaman atau diversifikasi pengolahan 

produk yang dapat mengurangi kadar lemak sambal pecel dan biaya produksi 

sehingga meningkatkan nilai manfaat dari kacang tolo. 

B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penggunaan kacang tolo 

sebagai substitusi kacang tanah pada sambal pecel yang optimal, yaitu: 

1. Mengetahui karakteristik kimiawi sambal pecel seperti kadar air, kadar abu, 

kadar protein dan kadar lemak dan kadar karbohidrat. 

2. Mengetahui karakteristik kesukaan organoleptik sambal pecel seperti 

kenampakan, tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan. 
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C. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian antara lain: 

1. Menambah informasi mengenai kandungan nutrisi kacang tolo dan potensi 

penggunaannya sebagai bahan pengganti kacang tanah pada sambal pecel. 

2. Memberikan alternatif penggunaan kacang tolo yang masih terbatas. 

3. Memberikan alternatif pengganti yang dapat memberikan manfaat serupa 

atau bahkan lebih baik bagi kesehatan dan lingkungan. 

4. Memberikan kontribusi dalam pengembangan penelitian pangan berbasis 

sumber daya lokal dan berkelanjutan. 

Dengan demikian, penelitian ini memiliki manfaat yang cukup besar bagi 

masyarakat, industri pangan, dan lingkungan. Penelitian ini dapat membantu 

meningkatkan kesehatan dan kesejahteraan masyarakat serta mengurangi dampak 

negatif dari produksi pangan terhadap lingkungan.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut : 

1. Perlakuan sambal pecel yang disubstitusi kacang tolo berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar 

abu yang semakin menurun. 

2. Perlakuan sambal pecel berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa, 

tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan tekstur dan kesukaan 

keseluruhan. Perlakuan sambal pecel yang menggunakan kacang tolo 

sampai 30% masih disukai panelis, pada formula tersebut panelis 

memberikan skor kesukaan rasa 6,15 (Suka), kesukaan tekstur 6,25 (Suka), 

dan kesukaan keseluruhan 6,35 (Suka) . 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan meningkatkan kadar substitusi 

kacang tolo pada pembuatan sambel pecel dan pengamatan terhadap masa 

simpan sambel pecel substitusi kacang tolo. 

2. Pengujian dilakukan dalam bentuk diencerkan, dimana sambal pecel 

umumnya digunakan untuk bumbu makanan sebagai pelengkap sayuran  
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