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ABSTRAK

 Sambal cabai merah tumis dibuat dengan cara menumis cabai mentah giling menggunakan 
minyak goreng. Nutrisi sambal cabai merah ditingkatkan menggunakan minyak sawit merah (MSM) 
sebagai media penumisan karena mengandung fitonutrien berupa karoten (pro-vitamin A) dan 
tokoferol & tokotrienol (vitamin E). Penelitian ini mengkaji pengaruh rasio cabai dan minyak, pengaruh 
penambahan garam dan gula, pengaruh suhu dan waktu pemasakan, pengaruh jenis minyak, uji ke-
tahanan simpan dan uji penerimaan dalam pembuatan sambal cabai merah menggunakan MSM dan 
fraksi oleinnya (MSMOL). Parameter mutu minyak yang dianalisis meliputi komposisi asam lemak, 
kadar air, kadar karoten, bilangan peroksida, dan kadar karoten. Analisa tingkat kesukaan produk 
sambal meliputi kenampakan warna, tekstur, aroma, dan rasa. Penerimaan terhadap kesukaan sambal 
tertinggi yaitu pada rasio cabai dan MSM atau MSMOL adalah 50:40 (g/g), rasio garam dan gula adalah 
2% dan 4% terhadap berat cabai. Suhu dan waktu pemasakan mempengaruhi kadar air dan karoten 
sambal. Semakin tinggi suhu, menurunkan kadar air, namun meningkatkan kadar karoten pada sam-
bal (kecuali pada suhu > 150 °C, kadar karoten menurun). Pemasakan sambal dengan mencampurkan 
cabai dengan MSM, kemudian dipanaskan secara bersamaan pada suhu 150 °C selama 5 menit. Ting-
kat penerimaan sambal cabai merah menggunakan MSM atau MSMOL relatif sama dengan minyak 
goreng komersial (MGK) sebagai kontrol. Sambal cabai merah menggunakan MSMOL lebih tahan lama 
dibandingkan MGK dan MSM ditinjau dari mutunya meliputi kadar asam lemak bebas, bilangan per-
oksida, dan kadar karoten. Waktu yang baik untuk menyimpan sambal cabai dengan MSMOL adalah 
2 minggu pada 20-24 °C atau 1 minggu pada 28-30 °C

Kata kunci : Cabai, Sambal, Minyak Sawit Merah, Karoten

ABSTRACT

Red chili sauce stir-frying made from chili that has been milled and fry using cooking oil. Red chili sauce 
nutrients can be enhanced by using red palm oil (RPO) as a medium of frying because contains phytonutrient 
like carotenes and tocopherols & tocotrienols (vitamin E). This research conducted to examine ratio of chilli and 
oil, temperature and cooking time, oil types, the resistance during storage and the acceptance of red chili sauce 
using RPO and its olein fraction (RPOlein). Oil quality analyzed were fatty acid content, moisture content, 
carotene content, peroxide value and carotene content. Analysis of  the acceptance of red chili sauce were color, 
texture, aroma, and taste. The highest acceptance of red chili sauce at the ratio of chili and RPO or RPOlein 
was 50:40 g / g and the ratio of salt and sugar was 2% and 4% from weight of sauce. The temperature and the 
cooking time affecting the water and carotene content of the sauce. The higher temperature tends to decrease the 
water content, but increase the carotene content in the sauce (except at > 150 °C, decreased carotene levels). 
Best processing achieved by mixing chili with RPO, heated at 150 °C for 5 minutes. The acceptance of red chili 
sauce using RPO or RPO relatively same with commercial cooking oil as a control. Red chili sauce using RPO 
relatively durable than commercial cooking oil and RPO in terms of quality of free fatty acid, peroxide value, and 
carotene content. Best time to save chili sauce with RPO is 2 weeks at 20-24 °C or 1 week at 28-30 °C

Keywords : Carotene, Chili, Red Palm Oil, Sauce
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PENDAHULUAN

Cabai merah (Capsicum annuum L) 
merupakan salah satu komoditas bahan ke-
butuhan pangan maupun sebagai bumbu 
dapur yang dikonsumsi sehari-hari di ru-
mah tangga tanpa memperhatikan tingkat 
sosial (Samadi, 2007; Alex, 2012). Sambal 
cabai juga telah diproduksi dalam jumlah 
besar pada skala industri (Hin et al., 2008; 
Gamonpilas et al., 2011; Iqbal et al., 2011; 
Iqbal et al., 2017). Cabai juga telah didiver-
sifikasi menjadi penyedap untuk berbagai 
produk makanan olahan seperti mie instan 
dan sambal dengan nilai tambah produk 
yang signifikan (Farid dan Subekti, 2012). 
Cabai merah mengandung banyak kandun-
gan gizi meliputi air (90%), energi (32 kkal), 
protein (0.5 g), lemak (0.3 g), karbohidrat 
(7.8 g), serat (1.6 g), abu (0.5 g), kalsium (29.0 
mg), fosfor (45 mg), besi (0.5 mg), vitamin 
A (470 IU), vitamin C (18 mg), tiamin (0.05 
mg), riboflavin (0.06 mg), niasin (0.9 mg) 
dan asam askorbat (18.0 mg) (Ashari, 2006; 
Nimrotham et al., 2017; Calzada et al., 2018). 

Umumnya cabai dibuat untuk sambal 
yang dikenal sebagai penggugah dan penam-
bah selera makan di rumah tangga yang 
sebelumnya digiling atau disebut sebagai 
cabai giling yang digunakan sebagai bumbu 
inti berbagai masakan seperti rendang, gu-
lai, sambal goreng, dan bumbu jenis masa-
kan lainnya (Suyanti, 2009; Farkas dan Cs 
Mohácsi-Farkas, 2014; Kim et al., 2016; Kim et 
al., 2018). Sambal cabai biasanya dibuat den-
gan penambahan bahan lain seperti garam 
(Purawisastra dan Yuniati, 2010), gula (Hin 
et al., 2008), terasi (Sarina et al., 2010), tomat, 
bawang, dan lainnya. Pada skala industri, 
biasanya sambal cabai dibuat dengan men-
campurkan tomat dan gula sebagai pemanis 
(Hin et al., 2008). Sambal dibedakan menjadi 
dua yaitu sambal masak (yang digoreng atau 
ditumis) dan sambal mentah. Sambal cabai 
goreng sering digunakan untuk campuran 
bahan utama seperti ikan, daging, telur, sing-
kong, dan lain-lain. 

Pembuatan sambal cabai merah tumis 
biasanya menggunakan minyak goreng yang 
dipanaskan. Namun demikian, peningka-
tan nutrisi sambal cabai merah tumis dapat 
dilakukan dengan menggunakan minyak 
sawit merah (MSM) pada saat menggoreng 
atau menumis. MSM merupakan minyak sa-
wit kaya karoten (provitamin A), tokoferol 

serta tokotrienol (vitamin E) (Ayeleso et al., 
2012; Hasibuan dan Siahaan, 2013). MSM 
mengandung 15-300 kali retinol ekuivalen 
dibandingkan dengan wortel, sayuran dan 
tomat (Hasibuan dan Siahaan, 2013). Pen-
garuh kombinasi antara karoten, tokoperol, 
tokotrienol dan 50% asam lemak tidak jenuh 
memberikan stabilitas oksidasi MSM lebih 
tinggi dibandingkan dengan minyak nabati 
lainnya (Ayeleso et al., 2012). MSM dapat di-
gunakan sebagai pangan fungsional, karena 
MSM berperan sebagai carrier provitamin A 
dan vitamin E. MSM dapat digunakan untuk 
mengurangi dan mencegah kekurangan vita-
min A (Rice and Burns, 2010; Adewuyi et al., 
2014; Rao, 2000; Cassiday, 2017). Perdani et al. 
(2016) menambahkan bahwa konsumsi min-
yak sawit yang mengandung karoten tinggi 
dapat meningkatkan jumlah retinol plasma 
dalam darah dan penurunan tingkat aktivi-
tas enzim Aspartat Transaminase (AST), Ala-
nin Transaminase (ALT) dan enzim Alkaline 
Phospatase (ALP).

MSM sebagai media penggorengan 
dapat digunakan namun suhu sebaiknya 
tidak lebih dari 150 °C karena senyawa 
karoten mudah terdegradasi selama pema-
nasan (Hasibuan et al., 2013; Masani et al., 
2018; Ribeiro et al., 2018; Ricaurte et al., 2018). 
Oleh karena itu, MSM cocok sebagai media 
penggorengan untuk menumis sayur, sam-
bal, ikan, dan lain-lain. Sambal cabai merah 
yang dibuat menggunakan MSM dan fraksi 
oleinnya (MSMOL) dapat dilakukan dengan 
mengkaji pengaruh rasio cabai dan minyak, 
pengaruh penambahan garam dan gula, 
pengaruh suhu dan waktu pemasakan, pen-
garuh jenis minyak, uji ketahanan simpan 
dan uji penerimaannya. Pemanfaatan MSM 
atau MSMOL diharapkan dapat meningkat-
kan nilai nutrisi sambal cabai sehingga ber-
manfaat bagi konsumen.

 
BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan yang digunakan adalah cabai 

merah giling yang telah diuapkan airnya, 
minyak goreng komersial (MGK), garam dan 
gula diperoleh dari pasar tradisional di kota 
Medan. Minyak sawit merah (MSM) dan 
minyak sawit merah fraksi olein (MSMOL) 
diperoleh dari Science Techno House di Pu-
sat Penelitian Kelapa Sawit, Medan. Bahan 
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kimia seperti natrium hidroksida, heksan, 
isooktan, kalium hidroksida, phenolphtha-
lein masing-masing pro analysis, natrium hi-
droksida dan ethanol teknis diperoleh dari E. 
Merck di Medan.

Alat
Peralatan yang digunakan adalah kro-

matografi gas GC 2010 merk Shimadzu dan 
pektrofotometer UV-VIS merk Shimadzu.

Metode
Karakterisasi Minyak 

Minyak yang digunakan dikarak-
terisasi meliputi kadar asam lemak bebas 
(ALB), kadar air, bilangan peroksida, titik 
leleh, kadar karoten dan komposisi asam 
lemak menggunakan prosedur standar 
MPOB (MPOB, 2004).

Pengaruh Jumlah Cabai dan Minyak dalam 
Pembuatan Sambal Cabai Merah

Sebanyak 50 g cabai merah giling di-
tumis menggunakan minyak (MSM atau MS-
MOL) yang divariasikan jumlahnya yaitu 10, 
20, 30, 40, dan 50 g. Minyak dipanaskan pada 
suhu 100 °C, lalu cabai dimasukkan ke dalam 
minyak dan ditumis selama 5 menit. Produk 
sambal cabai merah diuji organoleptik ter-
hadap kesukaan kenampakan warna, teks-
tur (proporsi minyak dan cabai), aroma dan 
penerimaan keseluruhan terhadap 25 orang 
panelis agak terlatih.

 
Pengaruh Penambahan Garam dan Gula 
dalam Pembuatan Sambal Cabai Merah 

Sebanyak 50 g cabai merah giling di-
campurkan dengan 40 g MGK dan dipanas-
kan pada suhu 100 °C selama 5 menit. Cam-
puran ditambahkan garam (0, 2, dan 4% 
terhadap berat cabai) dan gula (0, 2, dan 4% 
terhadap berat cabai). Produk yang dihasilkan 
diuji organoleptik terhadap kesukaan rasa 
sambal cabai merah pada 25 orang panelis 
agak terlatih.

Pengaruh Suhu dan Waktu dalam Pembuatan 
Sambal Cabai Merah

Suhu dan waktu pemasakan cabai 
merah dilakukan menggunakan 2 cara yaitu 
cara pertama dengan pemanasan terpisah. 
MSM dipanaskan hingga mencapai suhu ter-
tentu, lalu cabai dimasukkan dan dimasak 
sesuai waktu yang ditentukan. Cara kedua 
dengan pemanasan langsung. Cabai dan 
MSM dicampur bersamaan lalu dipanaskan 

pada suhu dan waktu yang ditentukan. Suhu 
yang divariasikan adalah 75, 100, 125, 150 dan 
175 °C dengan waktu selama 5 dan 10 menit. 
Produk yang dihasilkan diuji kadar karoten 
dan kadar air pada minyak (minyak dipisah-
kan dari cabai dengan penyaringan) menggu-
nakan prosedur standar MPOB (MPOB, 2004). 

Pengaruh Jenis Minyak dalam Pembuatan 
Sambal Cabai Merah

Sebanyak 50 g minyak ditumis meng-
gunakan 40 g minyak (MGK, MSM dan MS-
MOL), ke dalam campuran juga ditambahkan 
gula dan garam sesuai dengan jumlah opti-
mum pada kondisi yang diperoleh dari kegia-
tan sebelumnya. Produk yang dihasilkan diuji 
parameter kimia minyak dan uji organoleptik 
sambal. Uji kimia minyak (minyak dipisah-
kan dari cabai dengan penyaringan) dianalisa 
kadar ALB, bilangan peroksida, dan kadar 
karoten. Uji organoleptik sambal cabai merah 
dilakukan terhadap kenampakan warna, teks-
tur, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan. 

Uji Ketahanan Penyimpanan Sambal Cabai 
Merah

Sebanyak 50 g cabai merah giling ditu-
mis menggunakan 40 g MGK, MSM, dan MS-
MOL pada suhu dan waktu optimum yang 
diperoleh pada kegiatan sebelumnya. Sambal 
cabai merah didinginkan lalu dimasukkan ke 
dalam botol plastik bertutup. Uji ketahanan 
sambal cabai merah ditentukan pada suhu 
28-32 °C dan 20-24 °C selama penyimpanan 
1 bulan. Parameter yang diuji pada minyak 
adalah kadar ALB, bilangan peroksida, dan 
kadar karoten menggunakan metode standar 
MPOB (MPOB, 2004).

Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan oleh 25 

orang panelis agak terlatih terhadap peneri-
maan kesukaan produk sambal cabai merah. 
Skala uji dibagi menjadi 5 yaitu tidak suka (1), 
kurang suka (2), cukup suka (3), suka (4) dan 
sangat suka (5). 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Mutu dan Karakteristik Minyak untuk 
Pembuatan Sambal Cabai Merah

Mutu minyak sawit merah (MSM), 
MSM fraksi olein (MSMOL) dan minyak 
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Gambar 1. Kadar asam lemak bebas pada minyak sambal cabai merah selama penyimpanan pada 
suhu 28-32 °C

Gambar 2. Bilangan peroksida pada minyak sambal cabai merah selama penyimpanan pada 
suhu 28-32 °C

Gambar 3. Kadar karoten pada minyak sambal cabai merah selama penyimpanan pada suhu 
28-32 °C
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Tabel 1. Mutu MSM, MSMOL, dan MGK

Sampel Air (%) ALB (%)
Bilangan peroksida 

(meq / kg)
Karoten (ppm)

MSM 0.24 ± 0.07 0.22 ± 0.03 0 519 ± 4.24
MSMOL 0.15 ± 0.03 0.38 ± 0.05 0 450 ± 6.27
MGK 0.02 ± 0.01 0.08 ± 0.01 0 3 ± 0.56

Keterangan: MSM=minyak sawit merah, MSMOL=minyak sawit merah fraksi olein, MGK=minyak goreng 
komersial, ALB= asam lemak bebas

Tabel 3. Penerimaan sambal cabai merah menggunakan minyak sawit merah

Sampel
Parameter

Kenampakan 
Warna

Tekstur 
(proporsi minyak:cabai) Aroma Penerimaan 

keseluruhan

MSM:cabai merah (g / g)
MSM 1 (10:50) 1.67 1.50 1.00 1.39
MSM 2 (20:50) 2.00 1.67 2.67 2.11
MSM 3 (30:50) 3.50 3.17 3.17 3.28
MSM 4 (40:50) 3.67 3.50 3.00 3.39
MSM 5 (50:50) 3.67 3.00 3.17 3.28

MSMOL: cabai merah (g / g)
MSMOL 1 (10:50) 2.00 1.50 1.00 1.50
MSMOL 2 (20:50) 2.83 1.67 2.67 2.39
MSMOL 3(30:50) 2.67 3.17 3.17 3.00
MSMOL 4 (40:50) 3.00 3.50 3.00 3.17
MSMOL 5 (50:50) 1.17 3.00 3.17 2.45

Keterangan: MSM=minyak sawit merah, MSMOL=minyak sawit merah fraksi olein, tingkat skala kesukaan 
1-5 (tidak suka (1), kurang suka (2), cukup suka (3), suka (4) dan sangat suka (5))

Tabel 4. Penerimaan kesukaan sambal cabai dengan penambahan garam dan gula

Parameter
Garam dan Gula (% / % terhadap berat cabai)

0:0 2:0 4:0 0:2 2:2 4:2 0:4 2:4 4:4
Penerimaan rasa 1.25 2.33 2.33 1.75 2.75 3.17 1.75 4.08 3.58

Keterangan: tingkat skala kesukaan 1-5 (tidak suka (1), kurang suka (2), cukup suka (3), suka (4) dan sangat 
suka (5))

Tabel 6. Mutu minyak sambal cabai merah

Nama Sampel ALB (%) Bilangan peroksida (meq/kg) Karoten (ppm)

MSM 0.27 ± 0.03 2.29 ± 0.6 810 ± 8.7

MSMOL 0.43 ± 0.03 0.00 ± 0.0 758 ± 6.5

MGK 0.12 ± 0.01 2.29 ± 0.9 413 ± 5.1
Keterangan: MSM=minyak sawit merah, MSMOL=minyak sawit merah fraksi olein, MGK=minyak goreng 
komersial, ALB=asam lemak bebas
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goreng komersial (MGK) meliputi kadar air, 
bilangan peroksida, dan kadar karoten disa-
jikan pada Tabel 1. MSM dan MSMOL memi-
liki kadar air tinggi dikarenakan pada proses 
pembuatannya minyak sawit mentah (crude 
palm oil/CPO) dinetralisasi menggunakan 
basa dengan tujuan untuk menurunkan asam 
lemak bebas (ALB), dan dicuci dengan air 
untuk menghilangkan sisa basa dan sabun. 
Di samping itu, proses deodorisasi tidak 
dilakukan pada suhu tinggi agar senyawa 
karoten tidak terdegradasi (hanya pada suhu 
100 °C selama 1 jam), sehingga tidak semua 
air menguap. MSMOL memiliki kadar ALB 
tinggi diikuti oleh MSM dan MGK. Semen-
tara itu, ketiga jenis minyak belum teroksi-
dasi (nilai PV sebesar 0). Berdasarkan SNI 
7709:2012, kadar ALB dan bilangan peroksi-
da maksimum dalam minyak goreng sebesar 
0.3% dan 10 meq/kg. MSM memiliki kadar 
karoten tinggi diikuti MSMOL dan MGK. 
MGK memiliki karoten rendah karena sela-
ma proses pembuatannya dilakukan bleach-
ing menggunakan tanah pemucat (bleaching 
earth) dan di deodorisasi pada suhu tinggi 
(250-265 °C).

Titik leleh dan komposisi asam lemak 
ketiga jenis minyak disajikan pada Tabel 2. 
MSM memiliki titik leleh tinggi dibanding-
kan MSMOL dan MGK. Titik leleh dipen-
garuhi oleh komposisi asam lemak pada 
minyak. Titik leleh yang tinggi dikarenakan 
asam lemak jenuh yang dikandung minyak 
juga tinggi. MSM memiliki asam palmi-
tat yang tinggi dibandingkan MSMOL dan 
MGK sebaliknya MGK memiliki asam oleat 
tinggi. MSM memiliki jumlah asam lemak 
jenuh tinggi sedangkan MGK memiliki jum-
lah asam lemak tidak jenuhnya tinggi.

Pengaruh Jumlah Cabai dan Minyak terhadap 
Penerimaan Sambal Cabai Merah 

Penerimaan sambal cabai merah yang 
ditumis dengan MSM dan MSMOL terha-
dap kenampakan warna, tekstur (proporsi 
minyak dan cabai) dan aroma disajikan 
pada Tabel 3. Perbandingan antara cabai 
dan MSM atau MSMOL yang disukai oleh 
panelis adalah pada rasio 50 g cabai dan 40 
g minyak. Pada rasio minyak di bawah 40 
g cabai kurang terselimuti oleh minyak, se-
dangkan diatasnya proporsi minyak berle-
bihan. Hasil rasio antara cabai dan minyak 
ini akan digunakan untuk kegiatan selan-
jutnya. 

Pengaruh Penambahan Gula dan Garam 
Terhadap Penerimaan Sambal Cabai Merah

Penambahan gula dan garam dalam 
pembuatan sambal cabai merah sangat ber-
pengaruh terhadap rasa dari sambal tersebut. 
Kegiatan ini dilakukan dengan menggunakan 
MGK (sebagai kontrol) karena tidak berbau 
dan berwarna seperti MSM atau MSMOL, 
sehingga diharapkan tidak mempengaruhi 
penilaian panelis terhadap rasa manis atau 
asin sambal cabai. Perbandingan jumlah anta-
ra garam dan gula yang tidak sesuai dapat 
menghasilkan rasa sambal yang tidak enak 
untuk dikonsumsi. Tabel 4 menunjukkan 
penerimaan kesukaan sambal cabai terhadap 
penambahan garam dan gula. Sambal cabai 
yang menggunakan garam atau gula saja 
kurang disukai oleh panelis. Perbandingan 
antara garam dan gula yang paling disukai 
(nilai 4.08) adalah 2% dan 4% dari berat cabai 
dalam rasio cabai dan minyak (50:40 g/g). 

Pengaruh Suhu dan Waktu Terhadap Kualitas 
Sambal Cabai Merah

Tabel 5 menunjukkan suhu dan waktu 
memasak sambal cabai merah berpengaruh 
terhadap kadar air dan karoten sambal cabai 
merah yang ditumis menggunakan MSM. 
Memasak dengan cara pemanasan terpi-
sah dan pemanasan langsung pada setiap 
suhu dan waktu pemasakan memberikan 
kadar air yang relatif tidak berbeda (kadar 
air pada setiap suhu selama 5 menit sebesar 
0.08-0.10% dan 10 menit sebesar 0.01-0.03%). 
Kadar air sangat penting dalam menentukan 
daya awet dari bahan makanan karena mem-
pengaruhi sifat fisik, kimia, perubahan mik-
robiologi, dan perubahan enzimatis. Kand-
ungan air yang tinggi dapat menyebabkan 
daya tahan bahan atau produk rendah (IFT, 
1975; Winarno, 2004; Memon et al., 2018).

Kadar karoten pada minyak sambal 
cenderung lebih tinggi dibandingkan pada 
MSM seperti yang terlihat pada Tabel 1, di-
duga cabai merah mengandung senyawa 
berwarna dan pada panjang gelombang 446 
nm terbaca sebagai karoten. Ekstrak cabai 
memberikan absorbansi dan apabila dihi-
tung sebagai karoten kadarnya sebesar 15459 
ppm). Cabai mengandung senyawa capsai-
cin yang merupakan senyawa alkaloid dan 
memberikan rasa dan aroma pedas pada 
cabai (Sumpena, 2013; Renate et al., 2014). 
Selain itu, Ashari (2006) melaporkan bahwa 
cabai juga mengandung vitamin A sebesar 
470 IU. 
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Peningkatan suhu pemasakan dari 
75-150 °C cenderung meningkatkan kadar 
karoten pada minyak. Pemasakan pada suhu 
150 °C selama 5 menit diperoleh minyak sam-
bal cabai mengandung kadar karoten sebesar 
738 ppm (pemanasan terpisah) dan 854 ppm 
(pemanasan langsung) namun menurun 
dengan meningkatnya waktu (10 menit) dan 
suhu pemasakan (> 150 °C). Peningkatan ini 
diduga disebabkan oleh MSM yang dipanas-
kan mampu melarutkan senyawa karoten 
yang dikandung cabai merah sehingga ber-
campur dengan karoten yang dikandung 
MSM. Namun demikian, penurunan kadar 
karoten cukup drastis terjadi dengan kenai-
kan suhu di atas 150 °C, hal ini diduga kare-
na karoten terdegradasi dalam jumlah yang 
besar. Hasibuan et al. (2013) juga melaporkan 
bahwa pemanasan minyak berkadar karoten 
30-50 ppm dan 75-100 ppm pada 180 °C se-
lama 30 menit menurunkan kadar karoten 
sebesar 35-40% dan 40-50%. Peningkatan 
pemanasan hingga 120 menit menyebabkan 
penurunan kadar karoten menjadi sebesar 
60-81% dan 87%. Senyawa karoten mudah 
terdegradasi oleh panas, cahaya dan asam 
(Liew et al., 1994; Fauzi dan Sarmidi, 2010; 
Ayu et al., 2016; Soukoulis et al., 2017; Callig-
aris et al., 2018; Kong et al., 2018; ). 

Pengaruh Jenis Minyak terhadap Mutu dan 
Penerimaan Sambal Cabai Merah

Tabel 6 menunjukkan kadar ALB, bi-
langan peroksida dan kadar karoten sambal 
cabai merah yang ditumis menggunakan 
MSM, MSMOL dan MGK (sebagai pemband-
ing). Ketiga jenis minyak tersebut mengalami 
kenaikan kadar ALB setelah digunakan un-
tuk memasak cabai merah menjadi sambal. 
Sambal cabai merah menggunakan MSMOL 
memiliki kadar ALB tertinggi dibandingkan 
MSM dan MGK yang disebabkan oleh bahan 
baku awalnya sudah memiliki ALB tinggi 
(Tabel 1). Adanya pemanasan pada suhu 
150 °C, ALB terpicu meningkat dikarenakan 
adanya air sehingga reaksi hidrolisis dapat 
terjadi. ALB dalam minyak tidak dikehenda-
ki karena kenaikan ALB menghasilkan rasa 
dan bau yang tidak disukai. 

Minyak yang terkandung pada sambal 
cabai merah menggunakan MSMOL tidak 
memiliki bilangan peroksida, sedangkan 
MSM dan MGK terjadi peningkatan bilangan 
peroksida dari 0 menjadi 2.29 meq/kg. Nilai 
ini masih memenuhi standar pada minyak 
goreng yaitu maksimum 10 meq/kg (SNI 

7709:2012). Bahan makanan yang mengand-
ung lemak dengan bilangan peroksida tinggi 
akan mempercepat ketengikan, dan lemak 
dengan bilangan peroksida lebih besar dari 
100 dapat meracuni tubuh (Nurhasanawati et 
al., 2015; Cebi et al., 2017; Haman et al., 2017; ).

Kadar karoten pada minyak yang 
terkandung sambal cabai merah menggu-
nakan MSM, MSMOL dan MGK cenderung 
meningkat dibandingkan bahan bakunya. 
Seperti telah dijelaskan sebelumnya, bahwa 
peningkatan ini terjadi disebabkan oleh cabai 
mengandung capsaicin dan vitamin A yang 
tinggi. Hal ini juga dibuktikan dengan min-
yak pada sambal cabai merah yang meng-
gunakan MGK mengandung karoten sebesar 
413 ppm padahal MGK (bahan baku awal) 
hanya mengandung karoten sebesar 3 ppm 
(Tabel 1). 

Uji Organoleptik Sambal Cabai Merah
Penerimaan sambal cabai merah 

menggunakan MSM, MSMOL dan MGK 
terhadap kenampakan warna, tekstur, aro-
ma, rasa dan peneriman secara keseluruhan 
disajikan pada Tabel 7. Penerimaan sambal 
dengan MSM, MSMOl dan MGK memiliki 
nilai yang relatif sama yaitu pada kisaran 
cukup suka (3.0). Penerimaan tekstur sam-
bal cabai yang ditumis menggunakan MSM 
relatif rendah (2.84) dikarenakan pada suhu 
ruangan sambal cabai yang telah ditumis 
menggunakan MSM berbentuk padat kare-
na titik leleh MSM tinggi (Tabel 2). 

Uji Ketahanan Penyimpanan Sambal Cabai 
Merah

Minyak pada sambal cabai merah yang 
disimpan pada suhu 28-30 °C selama 1 bulan 
menunjukkan terjadinya peningkatan ALB 
(Gambar 1) dan bilangan peroksida (Gambar 
2), namun penurunan kadar karoten (Gam-
bar 3). Kadar ALB dan bilangan peroksida 
minyak sambal cabai merah menggunakan 
MGK cenderung meningkat setiap minggu-
nya sedangkan MSM dan MSMOL mening-
kat pada minggu pertama namun cenderung 
lambat dengan meningkatnya waktu peny-
impanan. Kadar karoten minyak pada sam-
bal cabai merah menggunakan MGK juga 
menurun secara drastis dengan peningkatan 
waktu penyimpanan. Sementara itu, kadar 
karoten pada minyak sambal cabai merah 
yang menggunakan MSMOL relatif lebih 
rendah penurunannya. 
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Selama penyimpanan, minyak men-
galami perubahan fisika-kimia yang dapat 
disebabkan oleh proses hidrolisis maupun 
oksidasi. Peningkatan bilangan peroksida 
terjadi karena adanya peningkatan kadar 
peroksida pada minyak yang dapat disebab-
kan oleh reaksi oksidasi yang terjadi secara 
terus menerus. Oleh karena waktu penyim-
panan yang semakin lama, maka reaksi oksi-
dasi terus berlangsung sehingga jumlah per-
oksida semakin meningkat. Proses oksidasi 
pada minyak dapat berlangsung bila terjadi 
kontak antara sejumlah oksigen dengan min-
yak atau lemak. Gejala timbulnya ketengikan 
oleh proses oksidasi lemak pada tahap per-
mulaan ditandai dengan timbulnya flavor, 
flatness atau oiliness, yang disusul dengan 
perubahan rasa dan aroma yang terdapat 
secara alamiah. Selanjutnya minyak terse-
but berubah menjadi bau yang tidak disu-
kai dengan bau apek. Jika ketengikan lemak 
telah mencapai tahap terakhir, maka lemak 
biasanya berbau tengik dan terasa getir. Hal 
ini disebabkan oleh terjadinya reaksi oksi-
dasi sekunder dari hasil dekomposisi perok-
sida (Nurhasnawati et al., 2015; Allen et al., 
2018; Gamaralalage et al., 2018; Norizzah et 
al., 2018; Wan et al., 2018).

Pengamatan yang dilakukan secara 
visual dan penciuman menunjukkan bahwa 
selama penyimpanan selama 1 bulan terjadi 
pertumbuhan jamur dan ketengikan sambal 
cabai merah. Pertumbuhan jamur di ruangan 
bersuhu 20-24 °C relatif lebih lambat daripada 
di ruangan bersuhu 28-32 °C, begitupula un-
tuk aroma ketengikannnya. Selain itu, semak-
in lama waktu penyimpanan maka semakin 
banyak jamur yang berkembang dan aroma 
tengik juga semakin meningkat. Mizana et 
al., (2016) juga melaporkan bahwa pertum-
buhan jamur pada roti dapat terjadi lebih 
cepat dan lebih banyak pada suhu 25-28 °C 
dibandingkan pada suhu 10-15 °C. Muchtar 
et al. (2011) juga melaporkan bahwa pertum-
buhan jamur pada gambir lebih sedikit yang 
disimpan pada suhu 25-29 °C  dibandingkan 
24-26 °C.  Hal ini disebabkan oleh hubungan 
temperatur dengan kelembaban relatif karena 
semakin tinggi suhu maka kelembaban relatif 
semakin rendah dan sebaliknya (Mizana et al., 
2016). Pertumbuhan jamur pada produk sam-
bal dapat disebabkan oleh kandungan karbo-
hidrat pada cabai serta adanya penambahan 
gula yang merupakan sumber nutrisi bagi or-
ganisme. Adanya jamur juga dapat mempen-
garuhi aroma pada produk.

Suhu penyimpanan akan mempen-
garuhi reaksi kimiawi dan reaksi enzimatis 
pada mikroba yang berpengaruh pada per-
tumbuhan mikroba (Nani, 2010; Wang et al., 
2018). Sambal cabai yang menggunakan MS-
MOL cenderung relatif lebih tahan terhadap 
pertumbuhan jamur dan ketengikan selama 
2 minggu kecuali pada suhu 28-30 °C jamur 
mulai terbentuk. Sementara sambal menggu-
nakan MSM pada kedua suhu penyimpanan 
waktunya tidak sampai 1 minggu sedangkan 
MGK pada suhu 28-30 °C ketahanan sam-
bal tidak sampai 2 minggu. Pengujian jenis 
cemaran mikroba atau bakteri perlu dilaku-
kan agar diketahui jenisnya pada produk 
agar disesuaikan dengan Standar nasional 
Indonesia bumbu. Mirawati et al. (2013) 
menambahkan bahwa mikroba dan bakteri 
pathogen dapat menyebabkan keracunan 
makanan. Mat Sharif et al. (2017) menambah-
kan bahwa sambal cabai yang tidak menggu-
nakan bahan pengawet tidak tahan lama dan 
dapat menggunakan bahan pengawet seperti 
natrium benzoat.

SIMPULAN

Minyak sawit merah (MSM) dapat di-
gunakan sebagai bahan pengganti minyak 
goreng dalam penumisan sambal cabai me-
rah. Rasio antara cabai dan minyak adalah 
50 dan 40 (g/g) dengan rasio garam dan gula 
2% dan 4% dari berat cabai. Proses pemasa-
kan sambal cabai merah yang baik adalah 
cabai dan minyak dicampurkan secara bersa-
maan kemudian dipanaskan pada suhu 150 
°C selama 5 menit. MSM fraksi olein (MS-
MOL) merupakan minyak yang memiliki ke-
stabilan terhadap penyimpanan terbaik yaitu 
relatif tahan selama 2 minggu pada suhu 20-
24 °C dan 1 minggu pada suhu 28-30 °C
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