Jurnal Ilmiah Wahana Pendidikan, Mei 2026, 12 (5.B), 238-257
DOI: https:/jurnal.peneliti.net/index.php/JIWP/article/view/13030

p-ISSN: 2622-8327 e-ISSN: 2089-5364

Accredited by Directorate General of Strengthening for Research and Development

Available online at https://jurnal.peneliti.net/index.php/JIWP

Pengaruh Penggunaan Paprika Merah Lokal (Capsicum annum var.grossum
L.) Terhadap Kadar Air dan Kualitas Organoleptik Sambal Bawang

Zalika Saputri Dewi!, Ridawati2, Sachriani’

1.23 Universitas Negeri Jakarta

Abstrak
Received: 6 April 2026 Penelitian bertujuan untuk menganalis pengaruh penggunaan paprika
Revised: 8 April 2026 merah lokal terhadap kadar air dan kualitas organoleptik sambal bawang.

Accepted: 12 April 2026 Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
empat perlakuan penggunaan paprika merah lokal 0%, 50%, 75%, dan
100% dari berat cabai keriting. Sampel penelitian dibagi menjadi dua
kelompok, panel perseorangan yaitu dosen tata boga Universitas Negeri
Jakarta berjumlah 5 orang dan panel agak terlatih mahasiswa tata boga
sebanyak 60 orang. Parameter fisik yang diukur adalah kadar air
menggunakan oven dengan metode gravimetri. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan ANOVA terhadap kadar air dan dilanjutkan uji
Duncan, sedangkan data organoleptik dianalisis secara non parametrik
dengan uji Kruskall Wallis dengan wuji lanjutan Tuckey. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh terhadap kadar air dan kualitas
organoleptik pada sambal bawang dengan penggunaan paprika merah
lokal. Peningkatan penggunaan paprika merah lokal berpengaruh
signifikan terhadap kadar air sambal bawang. Namun pada aspek warna,
aroma bawang, tesktur, rasa gurih, dan rasa bawang tidak terdeteksi
pengaruh. Pada aspek tertentu menunjukkan bahwa paprika merah lokal
dapat memberikan kontribusi dalam memperkuat aroma paprika dan
menambah tingkat kepedasan, meskipun tidak mengubah atribut dasar lain
dari sambal bawang. Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan
bahwa penggunaan paprika merah lokal berfungsi untuk menurunkan
tingkat kepedasan sambal bawang agar lebih seimbang, namun hasil
penelitian menunjukkan terdapat peningkatan rasa pedas pada
penggunaan paprika merah lokal. Selain itu paprika merah lokal juga
terbukti dapat meningkatkan kadar air serta memberikan kontribusi
sensori tertentu, terutama dalam memperkuat aroma khas paprika
meskipun tidak mengubah atribut dasar lain dari sambal bawang.
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PENDAHULUAN

Seiring berkembangnya zaman, penggunaan cabai terus meningkat disetiap
tahunnya sejalan dengan meningkatnya jumlah penduduk dan berkembangnya
industri yang membutuhkan bahan baku cabai khususnya di pulau Jawa (Pusat Data
dan Sistem Informasi Pertanian, 2023). Cabai memiliki jenis beraneka ragam,
beberapa di antaranya yang populer di Indonesia adalah cabai rawit (Capsicum
frutescens), cabai merah dan cabai keriting (Capsicum annum L) serta cabai hijau
(Capsicum annuum var.annuum). Aneka jenis cabai ini sangat umum dipakai oleh
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seluruh masyarakat Indonesia, baik untuk membuat sambal, pemberi cita rasa pedas
olahan seperti rendang, kari, gulai maupun sekedar sebagai garnish untuk hidangan
(Forum Kuliner Indonesia. 2019).

Perubahan gaya hidup dan pola konsumsi masyarakat saat ini semakin
mengarah pada preferensi makanan yang lebih praktis namun tetap memiliki cita
rasa kuat. Salah satu tren yang terus berkembang adalah konsumsi makanan pedas,
yang telah menjadi bagian penting dalam berbagai budaya kuliner di seluruh dunia.
Konsumsi makanan pedas semakin meningkat, terutama di Asia, termasuk
Indonesia, di mana berbagai jenis sambal menjadi pelengkap makanan yang tidak
terpisahkan (Atmojo et al., 2024).

Sambal merupakan makanan penyedap yang umum disantap oleh masyarakat
Indonesia dengan komposisi bahan berupa cabai, garam, dan bahan lainnya
kemudian melewati proses penumbukan dan penghalusan (Yayuk Trisnawati &
Christian Kaharso, 2024). Menurut Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan
Makanan Republik Indonesia Nomor 21 Tahun 2016 tentang Kategori Pangan,
sambal adalah produk yang siap konsumsi dibuat dari bahan utama yaitu cabai
dengan penambahan bahan pangan lainnya, bentuknya semi padat, dan melalui
proses pemasakan diatas api atau pengawetan.

Berdasarkan (Forum Komunikasi Kuliner Indonesia, 2019) mengatakan
bahwa data masakan sambal pada Database Kuliner Indonesia, diperoleh 322
masakan bernama sambal, namun hanya 257 ragam sambal yang sesuai dengan
definisi sambal sebagai bahan pelengkap. Sedangkan terdapat 65 ragam sambal
lainnya, terdiri dari masakan bernama sambal maupun sambal yang dikategorikan
sebagai lauk pauk. Masyarakat menganggap sambal sebagai lauk yang dapat
menambah cita rasa masakan, hal ini menyebabkan kecanduan masyarakat
Indonesia tidak puas jika tanpa sambal dalam santapan sehari-hari (Forum Kuliner
Indonesia. 2019).

Menurut Forum Komunikasi Kuliner Indonesia (2019) salah satu sambal
yang paling diminati di Waroeng SS adalah sambal bawang dengan total penjualan
98.250 porsi dengan rata-rata perhari dijual sebanyak 3.169 porsi. Hal ini
dikarenakan sambal bawang memiliki rasa khas gurih dari bawang. Selain itu
sambal bawang juga sangat fungsional, dapat menjadi pelengkap, bumbu dasar dan
lauk. Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan sambal bawang adalah cabai,
bawang merah, bawang putih, garam, minyak goreng dan komponen lain sehingga
memberikan cita rasa yang cukup kompleks dan aroma yang khas. Teknis
pembuatan sambal bawang dengan cara menghaluskan cabai, bawang merah,
bawang putih hingga setengah halus dan dicampur dengan minyak goreng dan
bumbu lainnya kemudian digoreng hingga matang secara manual menggunakan
kompor dengan api kecil (Binarto et al., 2022). Menurut (Yasser et al., 2020) sambal
dimasak pada suhu 100°C selama 45 menit, sedangkan menurut Fahruddin et al.,
(2024) pemasakan sambal membutuhkan panas dan diaduk terus-menerus.

Umumnya, sambal bawang dibuat dengan bahan utama seperti cabai rawit,
bawang putih, garam, dan minyak. Namun, inovasi dalam pembuatan sambal
bawang terus berkembang untuk meningkatkan daya tarik dan kualitasnya, baik dari
segi rasa, tekstur, maupun kandungan nutrisinya (Bakar et al., 2024). Oleh karena
itu, penelitian tentang berbagai jenis cabai yang dapat digunakan dalam pembuatan
sambal bawang menjadi penting.
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Paprika (Capsicum Annuum L.) merupakan salah satu spesies cabai, berasal
dari Meksiko, Peru, dan Bolivia. Pada tahun 1493, Columbus membawa biji — biji
paprika ke Spanyol, dan menyebar luas ke berbagai negara termasuk ke negara
Indonesia (Dinas Tanaman Pangan dan Holtikultura Kabupaten Garut dalam
Bagus Aprilyan et al., 2015). Meskipun demikian, paprika banyak digunakan di
Indonesia, paprika merupakan salah satu komoditas yang paling sering digunakan
dalam pengolahan pasca panen, salah satunya adalah sebagai bahan makanan yang
dapat ditemukan dalam suatu sajian masakan tertentu. Umumnya, paprika
dikonsumsi digunakan di hidangan seperti pizza, spaghetti, pizza, dan hamburger,
serta dibeberapa fast food serta ada pada masakan di berbagai restoran.

Di Indonesia, tanaman paprika mulai banyak tersebar di berbagai penjuru
dunia termasuk di Indonesia. Berdasarkan data BPS tahun 2020 menyebutkan
bahwa paprika banyak di produksi di wilayah Jawa Barat, Jawa Timur, Jawa
Tengah, Nusa Tenggara Timur dan Riau (Azizah et al., 2024).

Dalam industri makanan, kualitas sambal sangat dipengaruhi oleh kadar air
dan organoleptik seperti warna, tekstur, aroma, dan rasa (Nur Azizah et al., 2019).
Penggunaan paprika merah lokal dalam pembuatan sambal bawang berpotensi
mengubah karakteristik fisik sambal, seperti tingkat kepedasan, kadar air serta
aspek organoleptik yang berhubungan dengan preferensi konsumen. Oleh karena
itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan paprika
merah lokal terhadap kadar air dan kualitas organoleptik sambal bawang.

Sambal bawang merupakan salah satu jenis sambal yang umumnya
menggunakan cabai rawit dan cabai keriting sebagai bahan utama penyumbang rasa
pedas. Namun, beberapa masalah muncul terkait penggunaan cabai keriting,
produksi cabai merah keriting cenderung fluktuatif yaitu faktor dari produksi yang
belum optimal. Selain itu, ketidakpastian pola cuaca yang sulit diprediksi dan
ancaman hama tanaman yang berpotensi mengakibatkan kerugian fluktuasi harga
yang tinggi dan pasokan yang tidak stabil (Pratiwi et al., 2025).

Di sisi lain, paprika merah lokal menawarkan alternatif yang menarik dan
jarang digunakan dalam pembuatan sambal. Paprika secara alami mengandung nilai
nutrisi seperti antioksidan dan fitonutrien yang tinggi, terutama bila matang,
sehingga tidak hanya meningkatkan warna dan aroma sambal tetapi juga potensi
manfaat kesehatan (Manikharda et al., 2018). Selain itu, paprika umumnya
memiliki kandungan capsaicin yang jauh lebih rendah atau bahkan hampir tidak
pedas dibandingkan cabai keriting (Lingga,2012), dan menurut(Wang et al., 2024)
paprika merah memiliki kadar capsaicin yang rendah (kurang dari 1.000 SHU).
Namun berbanding terbalik dengan penelitian Musfiroh et al., (2013) yang
menyatakan bahwa paprika merah memiliki kandungan capsaicin 0,0%, yang
artinya paprika merah tidak sama sekali mengandung capsaicin. Perbedaan ini
menunjukkan adanya keragaman hasil penelitian yang kemungkinan dipengaruhi
oleh faktor varietas, kondisi agroklimat, ataupun metode analisis yang digunakan.
Parika merah yang dibudidayakan di Indonesia beriklim tropis ini membuat kadar
capsaicin meningkat. Karena pada dasarnya saat tanaman cabai kekeringan maka
kadar capsaicin meningkat pada cabai yang diduga merupakan salah satu respons
ketahanan tanaman cabai terhadap infeksi patogen saat tercekam (Aziz et al.,
2021).Perbedaan iklim yang menjadikan faktor paprika impor dan lokal memiliki
bentuk dan kandungan capsaicin yang berbeda.
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Hal ini memungkinkan dapat mengkontrol tingkat kepedasan yang lebih baik
sehingga sambal bawang yang dihasilkan dapat disesuaikan dengan preferensi
konsumen yang berbeda-beda. Dengan mempertimbangkan faktor ekonomi yaitu
harga dan ketersediaan cabai keriting yang fluktuatif, faktor kesehatan, dan faktor
rasa/preferensi konsumen dalam kemampuan mengkontrol tingkat kepedasan,
penggunaan paprika merah lokal sebagai pengganti atau kombinasi dengan cabai
keriting dalam sambal bawang menjadi sebuah opsi yang potensial untuk diteliti.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai
inovasi dalam pengolahan sambal bawang, serta memberikan referensi bagi industri
makanan dalam mengembangkan produk yang lebih bervariasi dan memiliki nilai
tambah dari segi kesehatan dan cita rasa serta menambah profil rasa yang lebih
beragam, dan sambal dengan rasa pedas yang lebih lembut bisa menjadi pilihan
yang menarik.

Penggunaan paprika merah lokal dalam sambal bawang di duga dapat
mempengaruhi kadar air dan kualitas organoleptik sambal, karena paprika merah
memiliki kandungan capsaicin yang lebih rendah (Lingga, 2012) dibandingkan
cabai rawit, memberikan rasa pedas yang lebih ringan dan rasa manis alami.
Penambahan paprika juga berkontribusi pada peningkatan warna sambal,
memberikan rona merah yang lebih cerah. Secara organoleptik, substitusi ini dapat
mempengaruhi tekstur, rasa, aroma, dan kesukaan konsumen terhadap sambal
bawang, dengan memberikan keseimbangan antara kepedasan dan rasa manis, serta
menghasilkan sambal yang lebih halus dan lebih mudah diterima oleh berbagai
kalangan konsumen. Penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan paprika merah
lokal dalam sambal bawang dapat meningkatkan kualitas sambal baik dari segi
penampilan maupun rasa, namun tetap mempertahankan karakteristik asli sambal
bawang (Ningtyas et al., 2019). Hal ini diharapkan dapat memberikan wawasan
bagi produsen sambal dalam menciptakan produk sambal sehat yang lebih
berkualitas dan sesuai dengan selera konsumen, selain itu sebagai inovasi
pengembangan sambal.

Penelitian ini penting untuk mengeksplorasi bagaimana variasi dalam
komposisi sambal, terutama dalam hal penggunaan paprika merah lokal, dapat
mempengaruhi tidak hanya rasa dan aroma, tetapi juga menginovasikan dalam
pemanfaatan paprika merah lokal pada pengolahan sambal bawang. Permasalahan
pada penggunaan paprika dengan persentase yang berbeda adalah pengaruhnya
terhadap kadar air dan kualitas organoleptik sambal bawang. Pengunaan paprika
merah lokal akan diaplikasikan pada sambal bawang. Dengan adanya penelitian ini
diharapkan dapat memberikan kontribusi yang berarti bagi pengembangan produk
sambal yang lebih inovatif serta memdukung petani Indonesia untuk
membudiyakan paprika yang berkualitas tinggi guna melihat pengaruh penggunaan
paprika merah lokal terhadap kadar air dan kualitas organoleptik sambal bawang.

METODE

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan pendekatan
kuantitatif untuk mengetahui pengaruh penggunaan paprika merah lokal terhadap
kadar air dan kualitas organoleptik sambal bawang. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Pengolahan Makanan Pendidikan Tata Boga, Universitas Negeri
Jakarta, serta uji kadar air dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, IPB, pada
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Oktober 2024. Sampel berupa sambal bawang dengan empat perlakuan persentase
paprika merah (0%, 50%, 75%, dan 100% dari berat cabai keriting), yang diuji oleh
60 panelis agak terlatih. Variabel bebas adalah penggunaan paprika merah,
sedangkan variabel terikat meliputi kadar air dan kualitas organoleptik (warna,
aroma, tekstur, rasa pedas, rasa gurih, dan rasa bawang) (Mahdiyah, 2014).

Instrumen penelitian meliputi oven gravimetri untuk analisis kadar air dan
lembar uji mutu hedonik untuk uji organoleptik. Data dikumpulkan melalui uji fisik
kadar air dan uji organoleptik dengan skala 1-5. Analisis kadar air menggunakan
ANOVA dengan rancangan acak lengkap (RAL) dan dilanjutkan uji Duncan,
sedangkan analisis organoleptik menggunakan uji non-parametrik Kruskal-Wallis
serta uji lanjut Tukey untuk menentukan perbedaan antarperlakuan. Hipotesis yang
diuji adalah terdapat pengaruh penggunaan paprika merah lokal terhadap kadar air
dan kualitas organoleptik sambal bawang (Adinugraha & Nova, 2017).

HASIL & PEMBAHASAN
Hasil
1. Hasil Uji Hipotesis Uji Kadar Air dengan Uji ANOVA (DMRT 5%)

Pada tahap selanjutnya, setelah diperoleh data terakit kadar air, kemudian
langkah selanjutnya dilakukan pengujian hipotesis dengan metode analisis varian
rancangan acak lengkap atau uji anova satu arah. Analisis uji anova dimaksudkan
untuk menganalisis apakah penggunaan paprika merah lokal berpengaruh
signifikan terhadap kadar air yang dimiliki oleh ketiga kelompok perlakuan.
Berikut ini, disajikan data hasil pengujian hipotesis terhadap kadar air sambal
bawang dengan penggunaan paprika merah.

Tabel 1. Hasil Uji Hipotesis Kadar Air dengan Uji Anova

SK Db JK KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 3 78,54 26,18
Galat 8 15.37 1,92125 13,63 4,066
Total 11 93,91 28,10

Melalui uji anova satu arah, pengujian hipotesis pada taraf signifikan (o) =
0,05 dan derajat bebas perlakuan (dbp) = 3 serta derajat bebas galat (dbg) = 6
menghasilkan Fhitung sejumlah 13,63 sedangakn Ftabel sebesar 4,066. Dari data
hasil pengujian hipotesis tersebut dapat diambil keputusan sebagai berikut:
Tabel 2. Keputusan Uji Hipotesis Uji Kadar Air

Kriteria Fhitung Ftabel Keputusan
Pengujian
Kadar Air 13,63 4,066 Fhitung > Ftabet maka Ho

ditolak dan Hi diterima

Hasil perhitungan uji hipotesis yang menunjukkan nilai Fhiwung > Frabel
memperoleh keputusan untuk menolak Ho dan menerima Hi, sehingga dapat
disimpulkan bahwa terdapat pengaruh penggunaan paprika merah lokal terhadap
kadar air sambal bawang. Oleh karena itu, untuk mengetahui adanya perbedaan
pada tiap-tiap perlakuan atau perlakuan mana yang berbeda, maka pengujian
hipootesis dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu dengan uji Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT).
2. Hasil Uji Hipotesis Aspek Warna dengan Uji Kruskall-Wallis
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Pengujian hipotesis terhadap aspek warna menunjukkan bahwa perhitungan
uji Kruskal-Wallius dengan taraf signifikan (o) = 0,05 dan nilai X? tabel pada
derajat bebas (db) = 3 sebesar 7,815 menghasilkan X? hitung sebesar 1.609508.
Hasil perhitungan tersebut secara lebih jelas dipaparkan pada tabel berikut ini:

Tabel 3. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Pada Aspek Warna

Kriteria Xhitung Xtabel Keputusan
Pengujian
Aspek Warna 1.609508 7,815 Xnitung < Xtabel Ho diterima

dan Hi ditolak

Berdasarkan keterangan yang tertera pada tabel hasil pengujian hipotesis
dengan uji kruskal wallis diatas, dapat diketahui bahwa nilai X? hitung lebih kecil
dari nilai X* tabel yang menunjukkan bahwa Hy diterima dan H; ditolak. Dari data
tersebut, dapat ditarik kesimpulan bahwa penggunaan paprika merah lokal tidak
terdapat pengaruh signifikan terhadap kualitas organoleptik pada aspek warna
produk sambal bawang paprika merah lokal. Oleh sebab itu, maka pengujian
hipotesis dicukupkan dan tidak diperlukan pengujian lebih lanjut menggunakan uji
lanjutan Tuckey.
3. Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma Khas Bawang dengan Uji Kruskall-

Wallis

Uji hipotesis terhadap aspek aroma bawang dilakukan dengan menggunakan
uji metode uji Kruskal Wallis pada taraf signifikan signifikan (o) = 0,05 dan nilai
X2 tabel pada derajat bebas (db) = 3 sebesar 7,815 menghasilkan X? hitung sebesar
2.136393. Hasil perhitungan tersebut secara lebih jelas dipaparkan pada tabel
berikut ini:
Tabel 4. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Pada Aspek Aroma Khas Bawang

Kriteria Xhitung Xtabel Keputusan
Pengujian
Aspek Warna 2.136393 7,815 Xhitung < Xtabel maka Ho

diterima dan Hi ditolak

Ditinjau dari hasil pengujian hipotesis terhadap aspek aroma bawang yang
tersaji pada tabel hasil perhitungan uji kruskall wallis diatas, dapat dicermati
bahwasanya hasil perhitungan yang diperoleh X? hitung tidak melebihi X? tabel.
Oleh karena itu, keputusan yang dapat diambil ialah Hy diterima dan H; ditolak.
Dari keputusan tersebut, diketahui bahwa penggunaan paprika merah lokal dengan
persentase yang berbeda tidak berpengaruh secara signifikan pada kualitas
organoleptik aroma bawang antar kelompok perlakuan. Maka dari itu, pengujian
hipotesis dianggap cukup dan tidak diperlukan pengujian lanjutan.
4. Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma Khas Paprika dengan Uji Kruskall-

Wallis

Analisis uji aspek aroma paprika, hasil perhitungan kepada 60 panelis agak
terlatih pada aspek aroma khas paprika, diperoleh x > hitung pada taraf signifikan o
= 0,05, sedangkan x > pada derajat kebebasan db = 4 — 1 = 3, yaitu sebesar 7.81.
Tabel hasil perhitungan analisis berdasarkan aspek warna dapat dilihat pada tabel
dibawah ini:

Tabel 4.1 Tabel 4.21 Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek
Aroma Khas Paprika
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Kriteria Penilaian Xhitung Xtabel Kesimpulan
Aroma Khas Paprika 26,42 7,815 Xhitung >Xtabel maka
H' ditolak dan H!
diterima.

Dari tabel yang tertera diatas menunjukkan bahwa X?hitung > X tabel yang
artinya H° ditolak dan H' diterima. Kesimpulan dari tabel diatas adalah terdapat
pengaruh penggunaan paprika merah terhadap kualitas organoleptik aspek aroma
khas paprika pada sambal bawang. Pengujian dilanjutkan dengan Uji Tuckey untuk
mengetahui perlakuan mana yang berbeda.

Keterangan:
0% = Rata — rata sambal bawang dengan penggunaan paprika 2.93
50% = Rata —rata sambal bawang dengan penggunaan paprika 3.73
75% = Rata —rata sambal bawang dengan penggunaan paprika 4.13

100% = Rata — rata sambal bawang dengan penggunaan paprika 3.93
Hasil Uji Tuckey Pada Aspek Aroma Khas Paprika:

| A-B | = |4.53 -2.47 = 2,06 > 0.25 = Berbeda Nyata

| A-C | = 14.53-2.67| =18 > 025 = Berbeda Nyata

| A-D | = |4.53 - 2.53] =2 > 0.25 = Berbeda Nyata

| B-C | = 2.47 -2.67| = 0,2 > 0.25 = Tidak Berbeda
Nyata

| B-D | = [247-253] =006 < 025 = Tidak Berbeda
Nyata

| C-Dj = [2.67-253] = 0,14 < 025 = Tidak Berbeda
Nyata

Berdasarkan hasil perbandingan ganda pasangan uji Tuckey diatas, dapat
disimpulkan bahwa pada penggunaan paprika merah lokal sebesar 0% dan 50%
menunjukkan perbedaan nyata pada aspek aroma khas paprika. Tingkat
penggunaan paprika merah 0% memiliki nilai lebih tinggi dibandingkan dengan
penggunaan paprika merah sebesar 50%. Pada penggunaan paprika merah lokal
sebesar 0% dan 75% menunjukkan perbedaan nyata yang signifikan, penggunaan
paprika merah sebesar 0% memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan
70%. Lalu pada tingkat penggunaan paprika merah 0% dan 100% menunjukkan
bahwa 0% tetap berada dinilai yang tertinggi dibandingkan 100%. Namun, pada
penggunaan paprika merah tingkat 50% dan 75% menunjukkan bahwasanya
penggunaan 75% memiliki nilai yang tinggi dibandingkan dengan 50%. Kemudian
pada tingkat penggunaan paprika merah 50% dan 100% menunjukkan hasil nilai
100% merupakan nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan 50%. Dan pada
tingkat penggunaan 75% dan 100% paprika merah menunjukkan bahwa pada
tingkat 75% memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan tingkat 100%.

Mengacu pada uji Tuckey terhadap aspek aroma khas paprika pada sambal
bawang dengan penggunaan paprika merah lokal dapat ditarik kesimpulkan bahwa
sambal bawang dengan penggunaan paprika merah lokal memberikan pengaruh,
tetapi setelah mencapai tingkat penggunaan 75% paprika merah lokal lebih lanjut
hingga 100% tidak lagi memberikan pengaruh yang berbeda.

5. Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma Khas Paprika dengan Uji Kruskall-

Wallis
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Menggunakan analisis kruskall wallis, dengan taraf signifikan (o) = 0,05
dan, pengujian hipotesis terkait kualitas organoleptik pada aspek tekstur sambal
mendapatkan hasil perhitungan X? hitung sebesar 1.788962, sedangkan nilai X?
tabel pada derajat bebas (db) = 3 sebesar 7,815. Hasil pengujian hipotesis pada
kualitas prganoleptik aspek tesktur sambal disajikan berupa tabel dibawah ini:

Tabel 4.2 Tabel 4.22 Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek

Aroma Khas Paprika
Kriteria Penilaian Xhitung Xtabel Kesimpulan
Tekstur 1.788962 7.81 X2 hitung < X? tabel
H° diterima dan H'
ditolak.

Hasil analisis yang diperoleh dari uji kruskall wallis yang telah dilakukan,
menunjukkan bahwa hasil perhitungan nilai X? tabel lebih besar dibandingkan X?
hitung. Hal ini menunjukkan bahwa penerimaan H° sedangkan penolakan terhadap
H!. Oleh sebab itu, dapat disimpulkan bahwa penggunaan paprika merah lokal tidak
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kualitas organoleptik pada aspek
tekstur sambal bawang. Oleh karena itu, tidak diperlukan pengujian lanjutan dan
pengujian hipotesis dinyatak-an selesai.

6. Hasil Uji Hipotesis Aspek Rasa Pedas dengan Uji Kruskal-Wallis

Melalui analisis kruskal wallis, pengujian hipotesis untuk aspek rasa pedas
kualitas organoleptik sambal bawang dengan penggunaan paprika merah lokal yang
dilakukan pada taraf signifikan (o) = 0,05 dan derajat kebebasan (db) =4 — 1 =3
menunjukkan bahwa nilai X? tabel sebesar 7,815 sedangkan X? hitung yang
diperoleh sebesar 9.278798. Data hasil pengujian hipotesis terhadap kualitas
organoleptik aspek rasa pedas sambal bawang disajikan dalam tabel sebagai
berikut:

Tabel 5. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek Rasa Pedas

Kriteria Penilaian Xhitung Xtabel Kesimpulan
Rasa Pedas 9,278798 7,815 X2 hitung > X? tabel
H° ditolak dan H!
diterima.

Bersumber dari tabel yang disajikan diatas, pengujian hipotesis dengan
metode analisis uji kruskall wallis menunjukkan bahwa x* hitung > x? tabel yang
artinya penolakan terhadap H® dan penerimaan terhadap H?!, artinya terdapat
pengaruh pada penggunaan paprika (capsicum annum var.grossum, L.) merah
terhadap kualitas organoleptik aspek rasa pedas pada sambal bawang. Oleh karena
itu, maka pengujian hipotesis dinyatakan perlu memerlukan pengujian lanjut.

Keterangan :
0% = Rata — rata sambal bawang dengan penggunaan paprika 2.93
50% = Rata —rata sambal bawang dengan penggunaan paprika 3.73
75% = Rata — rata sambal bawang dengan penggunaan paprika 4.13

100% = Rata — rata sambal bawang dengan penggunaan paprika 3.93
Hasil Uji Tuckey Pada Aspek Rasa Pedas

|2.93-3.73| = 0.8 > 0.23 = Berbeda Nyata
293 -4.13| = 1.2 > 023 = BerbedaNyata

|A-B|
| A-C|
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|A|-D — 293.393] = 1 > 023 = Berbeda Nyata
|IB-C| = |3.73-4.13| = 04 > 023 = Berbeda Nyata
[B-D| = 13.73-3.93| 02 < 023 = 1idak Berbeda Nyata
|C-D| = 1413-393| = 0.2 < 0.23 = Tidak Berbeda Nyata

Ditinjau dari hasil uji Tuckey diatas menunjukkan bahwa penggunaan
paprika merah lokal pada tingkat 0% dan 50% memberikan efek yang signifikan
berbeda. Pada tingkat penggunaan paprika merah lokal 50% memiliki nilai yang
lebih tinggi dibandingkan tingkat penggunaan 0%, yang artinya rasa pedas
meningkat pada penggunaan paprika. Kemudian pada perlakuan 0% dan 75%
menunjukkan perbedaan nyata yang signifikan, penggunaan paprika merah lokal
sebesar 75% memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan 0%. Pada
perlakuan 0% dengan 100% juga memiliki perbedaan nyata yang signifikan, yang
dimana pada penggunaan sebesar 100% memiliki nilai yang lebih tinggi
dibandingkan penggunaan 0%. Selanjutnya pada perlakuan 50% dengan 75%
menunjukkan nilai yang lebih tinggi yaitu penggunaan 75%, dimana pada
perlakuan 50% dan 75% signifikan berbeda. Namun pada perlakuan 50% dengan
100% tidak terdapat perbedaan nyata, pada tingkat 100% memiliki nilai lebih tinggi
dibandingkan dengan penggunaan 50%. Dan pada tingkat penggunaan 75% dan
100% paprika merah lokal menunjukkan bahwa pada tingkat penggunaan 75%
memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan tingkat penggunaan 100%.

Dengan demikian, sambal bawang dengan penggunaan paprika merah lokal
memberikan pengaruh pada rasa pedas. Penggunaan paprika merah lokal pada
sambal bawang terbukti mampu meningkatkan rasa pedas secara signifikan mulai
dari 0% hingga 75%. Namun, penambahan paprika hingga 100% tidak
meningkatkan kepedasan secara berarti dibandingkan dengan 75%. Hal ini
menunjukkan adanya titik optimum pada penggunaan paprika merah lokal sekitar
75% untuk menghasilkan tingkat kepedasan yang lebih tinggi pada sambal bawang.
7. Hasil Hipotesis Aspek Rasa Bawang dengan Uji Kruskall-Wallis

Uji hipotesis terhadap aspek rasa bawang dilakukan dengan menggunakan
metode uji kruskall wallis dengan taraf sigfinikan (o) = 0,05 dan (db) = 3.
Berdasarkan hal tersebut, memperoleh nilai X? tabel sebesar 7,815, sedangkan nilai
X? hitung sebesar 5.963169. Hasil pengujian hipotesis terkait kualitas organoleptik
aspek rasa bawang pada sambal bawang dapat dilihat pada tabel dibawah ini:

Tabel 6. Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek Rasa Bawang

Kriteria Penilaian Xhitung Xtabel Kesimpulan
Rasa Bawang 5,96 7,815 X2 hitung < X? tabel
H' diterima dan H!
ditolak.

Merujuk pada tabel diatas, menunjukkan dimana X hitung < X? tabel yang
artinya H® diterima dan H! ditolak. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa
tidak terdapat pengaruh pada penggunaan paprika (capsicum annum var.grossum,
L.) merah terhadap kualitas organoleptik aspek rasa bawang pada sambal bawang.
Oleh karena itu, maka pengujian hipotesis dinyatakan selesai dan tanpa
memerlukan pengujian lanjut.
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8. Hasil Hipotesis Aspek Rasa Gurih dengan Uji Kruskall-Wallis

Pada pengujian aspek rasa gurih pada sambal bawang dengan penggunaan
paprika merah lokal digunakan metode analisis kruskal wallis, pengujian hipotesis
untuk aspek rasa gurih kualitas organoleptik pada produk ini yang dilakukan pada
taraf signifikan (o) = 0,05 dan derajat kebebasan (db) = 3 yang menunjukkan bahwa
nilai X?tabel sebesar 7,815 sedangkan X2 hitung yang diperoleh sebesar 1.180328.
Data hasil pengujian hipotesis terkait kualitas organoleptik aspek rasa gurih sambal
bawang dengan penggunaan paprika merah tertuang dalam tabel dibawah ini:

Tabel 4.3 Hasil Perhitungan Uji Kruskall Wallis Aspek Rasa Gurih

Kriteria Penilaian X?hitung X2 tabel Kesimpulan
Rasa Gurih 1.180328 7,815 X2 hitung < X? tabel
H' diterima dan H'
ditolak.

Mengacu pada tabel yang tertera diatas, hasil uji kruskall wallis
menunjukkan dimana X hitung < X tabel yang artinya terjadinya penerimaan
terhadap H° dan penolakan pada H!'. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa
tidak terdapat pengaruh pada penggunaan paprika (capsicum annum var.grossum,
L.) merah lokal terhadap kualitas organoleptik aspek rasa gurih pada sambal
bawang. Oleh karena itu, maka pengujian hipotesis dinyatakan selesai dan tanpa
memerlukan pengujian lanjut.

Pembahasan
1. Hasil Uji Kadar Air

Pada uji statistik, hasil analisis varian satu arah (one-way anova) dengan
taraf signifikasi 5% menunjukkan bahwa penggunaan paprika merah lokal
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap derajat kadar air pada produk akhir
sambal bawang yang dihasilkan. Selain itu, hasil analisis lanjutan menggunakan uji
Duncan (DMRT 5%) yang menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan pada
perlakuan 0% dengan 75%.

Perbedaan kadar air pada hasil akhir produk sambal bawang dengan
penggunaan paprika merah lokal menunjukkan bahwa jenis cabai yang digunakan
pada suatu produk dapat mempengaruhi kadar air suatu produk. Hal ini sejalan
dengan penelitian Khoirunnisa et al.,(2024) bahwa kandungan air cabai keriting
segar sebesar 86,58%. Sedangkan pada buah cabai rawit segar memiliki kandungan
kadar air hingga kurang lebih 83% (Kusumiyati et a/ .,2021). Sementara itu, untuk
kadar air pada paprika merah segar sebesar 92% (Atli Arnarson, 2024). Pada aspek
peningkatan kadar air, sambal bawang dengan penggunaan paprika merah lokal
dengan persentase 100% memiliki nominal angka kadar air terbesar dikarenakan
cabai keriting dengan paprika memiliki jumlah kadar air yang berbeda. Semakin
banyak penggunaan paprika merah lokal maka akan semakin tinggi kadar air pada
sambal dikarenakan kandungan kadar air pada paprika merah segar cukup tinggi
(Atli Arnarson, 2024). Pada penggunaan paprika merah lokal sebesar 0%
berpengaruh terhadap penurunan kadar air dari sambal bawang, karena pada
perlakuan tersebut hanya menggunakan cabai keriting dan cabai rawit serta tidak
adanya penambahan paprika, sehingga kadar air pada perlakuan 0% memiliki kadar
air yang lebih rendah dibanding perlakuan lainnya. Sementara pada perlakuan 50%
dengan 75% mulai menunjukkan bahwa peningkatan kadar air yang cukup tinggi,
kenaikan sebanyak 30% yang diakibatkan oleh proporsi paprika yang digunakan
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dalam formulasi sambal, semakin tinggi kadar air produk yang dihasilkan.
Walaupun demikian, angka kadar air yang diperoleh pada tiap kelompok perlakuan
memenuhi persyaratan mutu yang ditetapkan oleh SNI 4865:2018, yang
menyatakan kandungan kadar air pada sambal maksimal sebesar 80%.

2. Hasil Kualitas Organoleptik

Hasil pengujian hipotesis yang telah dilakukan, dengan analisis uji Kruskall
Wallis pada taraf signifikan (o) = 0,05 dan dengan derajat kebebasan (db) =4 -1 =
3 menunjukkan bahwa perlakuan penggunaan paprika merah lokal sebesar 0%,
50%, 75% dan 100% memberikan pengaruh secara signifikan terhadap aspek rasa
aroma khas paprika dan rasa pedas pada sambal bawang.

Pengujian hipotesis secara statistik menunjukkan bahwa dalam penggunaan
paprika merah dengan tingkat persentase sebesar 0%, 50%, 75% dan 100% tidak
berpengaruh signifikan terhadap kualitas organoleptik sambal bawang pada aspek
warna. Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis
(Negara et al .,2016). Hasil uji kualitas organoleptik pada aspek warna yang telah
dilakukan, menunjukkan bahwa semakin tinggi penggunaan paprika merah lokal
pada produk sambal bawang maka semakin rendah skor warna yang diperoleh yaitu
semakin cerah. Warna merah pada sambal bawang adalah warna (pigmen) alami
dari capsanthin cabai merah, cabai rawit maupun paprika (Mardhiyyah & Ningsih,
2021). Hal ini dikarenakan paprika merah mengandung pigmen likopen dan -
karoten yang paling tinggi diantara cabai keriting dan cabai tinggi sehingga mampu
menghasilkan warna merah cerah dan menarik secara visual (Warsi & Guntarti,
2013). Mengacu pada hasil perhitungan pada aspek warna sambal bawang skor
yang dihasilkan dari uji kualitas organoleptik kepada 15 panelis memiliki
perbedaan tipis, skor tertinggi adalah perlakuan dengan 0% penggunaan paprika
merah lokal. Penambahan paprika merah lokal pada sambal bawang cenderung
memberikan hasil warna merah oranye hingga oranye. Meskipun demikian,
persentase penggunaan dari keempat perlakuan yaitu 0%, 50%, 75% dan 100%
menyebabkan tidak terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas
organoleptik sambal bawang pada aspek warna.

Selanjutnya, pada aspek aroma khas bawang diperoleh hasil uji hipotesis
yang menyatakan bahwa penggunaan paprika merah tidak berpengaruh secara
signifikan terhadap aroma khas bawang pada produk akhir sambal bawang. Aroma
bawang pada sambal bawang didapatkan dari penggunaan bawang putih dan
bawang merah sebagai bahan utamanya. Timbulnya aroma makanan disebabkan
oleh terbentuknya senyawa yang mudah menguap (Moehyi, 1992).Kuatnya aroma
bawang dipengaruhi oleh kandungan zat kimia yaitu senyawa sulfur, termasuk zat
kimia yang disebut dengan allicin yang membuat bawang putih tersebut menjadi
terasa getir (Dewi, 2020). Hal ini sejalan dengan pernyataan Kuswardhani (2016)
bahwa bawang merah dan bawang putih memiliki senyawa organosulfur yaitu
minyak atsiri yang memberikan aroma khas dan kuat pada bawang yang bersifat
votalile atau mudah menguap. Dengan demikian, penggunaan paprika merah lokal
pada sambal bawang tidak mempengaruhi intensitas aroma bawang secara
signifikan, sehingga kualitas aroma khas bawang pada tiap kelompok perlakuan
0%, 50%, 75% dan 100% tidak jauh berbeda.

Menurut Mardhiyyah & Ningsih (2021) aroma adalah bau yang ditimbulkan
oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam
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rongga hidung. Pada umumnya, bau yang diterima oleh hidung dan otak lebih
banyak merupakan berbagai ramuan atau campurn empat bau utama yaitu harum,
asam, hangus dan tengik (Winarno, 2008). Berdasarkan hasil uji hipotesis,
penggunaaan paprika merah lokal menunjukkan pengaruh signifikan terhadap
kualitas organoleptik sambal bawang khususnya pada aspek aroma khas paprika.
Paprika merah mengandung senyawa volatil lebih tinggi. Dalam penelitian
Manikharda et al., (2018) menyatakan bahwa kandungan kapsaisin, flavonoid,
terpenoid, dan senyawa volatile pada buah matang (warna merah) lebih tinggi
dibandingkan yang belum matang (hijau dan oranye) hal ini sejalan karena semakin
banyak paprika yang ditambahkan maka semakin tinggi pula konsentrasi senyawa
volatile yaitu metoksipirazina dan aldehida yang dilepaskan. Nilai rata-rata skor
yang diperoleh pada tiap perlakuan yaitu 4,53 untuk penggunaan paprika merah
0%, 2,47 untuk penggunaan paprika merah 50%, kemudian 2,67 pada penggunaan
paprika merah 75% dan rata-rata 2,53 pengunaan paprika merah 100%. Hal ini
mengindikasikan bahwa perubahan proporsi penggunaan paprika merah
memberikan perbedaan nyata, namun pada tingkat 50% hingga 100% tidak
memberikan pengaruh secara signifikan dikarenakan tingkat kenaikan sangat tipis.

Kemudian dalam analisis statistik menggunakan metode kruskall wallis,
penggunaan paprika merah lokal dinyatakan tidak berpengaruh terhadap tekstur
sambal bawang. Tekstur sambal bawang dari keempat perlakuan berada pada
kategori kasar mendekati agak kasar. Tekstur sambal bawang disebabkan oleh
bahan pada sambal bawang yang terbuat dari campuran cabai rawit, bawang merah
dan bawang putih yang ditumbuk atau diulek. Komponen-komponen seperti serat
kasar dari cabai dan potongan bawang yang tidak hancur sempurna menyebabkan
tekstur akhir sambal cenderung agak kasar. Menurut (Hasibuan & Meilano, 2018)
suhu serta waktu pemasakan terbukti secara signifikan dapat mempengaruhi kadar
air dan karoten dalam sambal. Kandungan air yang menurun seiring kenaikan suhu
memberikan permukaan sambal lebih kering, sehingga bahan pada sambal mampu
memberikan tekstur akhir yang agak kasar.

Selanjutnya, berdasarkan hasil uji hipotesis yang telah dilakukan,
penggunaan paprika merah pada sambal bawang menunjukkan bahwa tidak
memberikan pengaruh pada kualitas organoleptik pada aspek rasa bawang. Bawang
putih yang digunakan dalam penelitian ini adalah jenis kating asal tiongkok dan
bawang merah varietas bima yang sama — sama memiliki aroma dan rasa yang
tajam, kuat, dan berbau menyengat (Dewi, 2020). Senyawa allicin merupakan
senyawa sulfur yang volatile dan kurang stabil akibat adanya pengaruh air panas,
oksigen udara, dan lingkungan basa serta mudah sekali terdekomposisi menjadi
senyawa sulfur yang lain seperti dialil sulfida dan alil-sulfur (Sailah & Miladulhaq,
2021) yang terbentuk saat pengolahan sambal merupakan komponen utama yang
memberi rasa khas bawang. Senyawa ini bersifat mudah menguap namun juga
cukup tahan pada suhu menumis.

Kemudian pada aspek rasa pedas, penggunaan paprika merah lokal
menunjukkan pengaruh signifikan terhadap kualitas organoleptik sambal bawang
khususnya pada aspek rasa pedas. Nilai rata-rata skor yang diperoleh pada tiap
perlakuan yaitu 2,9 untuk penggunaan 0%, 3,7 untuk penggunaan 50%, 4,1 pada
penggunaan 75%, dan pada perlakuan 100% dengan skor rata-rata sebesar 3,9. Hal
ini menandakan bahwa dalam peningkatan proporsi penggunaan paprika merah
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lokal mampu meningkatkan rasa pedas pada sambal bawang. Hal ini disebabkan
oleh kandungan capsaicin yang terkandung pada paprika yang membuat rasa pedas
(Warsi, 2013). Sejalan dengan penelitian Aziz et al., (2021) bahwa kandungan
capsaicin pada tanaman cabai dapat meningkat saat kekeringan akibat stres
lingkungan yang paling banyak terjadi khususnya di negara-negara tropis. Hal ini
juga menunjukkan bahwa variasi kadar capsaicin pada paprika merah lokal dapat
berkontribusi terhadap rasa pedas, terutama bila digunakan bersama cabai rawit
yang memiliki kandungan capsaicin tinggi. Walaupun rasa pedas dapat berkurang
pada perlakuan dengan paprika tinggi, beberapa panelis sebaliknya memberikan
nilai uji mutu sensori yang tinggi. Hal ini mengindikasikan bahwa rasa pedas yang
tidak terlalu kuat dapat meningkatkan kenikmatan dan keseimbangan rasa sambal
secara keseluruhan, terutama bagi konsumen dengan toleransi rendah terhadap
capsaicin. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Setyaningsih et al., 2010) bahwa
kepekaan panelis dapat dipengaruhi oleh jenis kelamin, usia, kondisi fisiologis,
faktor genetik, dan kondisi psikologis.

Selanjutnya uji hipotesis degan uji kruskall wallis menyatakan bahwa
perlakuan dengan penggunaan paprika merah lokal tidak menunjukkan perbedaan
nyata terhadap kualitas organoleptik khususnya pada aspek rasa gurih pada tiap
perlakuan. Rasa gurih dalam produk sambal bawang berasal dari bubuk penyedap
kaldu sapi dikarenakan bubuk penyedap kaldu sapi memiliki kandungan
monosodium glutamat. Penggunaan penyedap makanan dapat memperkuat cita rasa
suatu makanan, sehingga memiliki rasa umami yang lain (Gardjito ef a/ .,2019). Hal
ini memberikan hasil akhir rasa gurih pada tiap kelompok perlakuan tidak berbeda
nyata dikarenakan jumlah garam, gula, bawang putih, bawang merah dan bahan
lainnya dengan jumlah yang sama rata disetiap perlakuan sehingga persepsi rasa
gurih tetap seragam di semua perlakuan. Selain itu, dalam teknik memasak sambal
bawang diproses menggunakan metode penggorengan yang sama, yang memicu
terbentuknya rasa gurih melalui reaksi Maillard. Karena kondisi pemasakan
seragam, maka intensitas rasa gurih hasil pemanasan juga seragam, sehingga
panelis tidak merasakan perbedaan berarti antar perlakuan. Kemudian kandungan
monosodium glutamat pada penyedap rasa meningkatkan cita rasa yang diinginkan
dan mengurangi rasa yang tidak diinginkan seperti rasa bawang yang tajam, rasa
sayuran mentah serta rasa pahit pada sayuran (Winarno, 2008).

KESIMPULAN

Mengacu pada hasil penelitian yang telah dilakukan mengenai pengaruh
penggunaan paprika merah lokal dengan persentase 0%, 50%, 75%, dan 100%
didapati perlakuan terbaik ialah 75%. Pada penggunaan paprika merah lokal 75%
yang dihasilkan lebih baik dari aspek warna, di mana warna sambal bawang lebih
merah oranye dibandingkan perlakuan lainnya yang menunjukkan warna semakin
cerah kepucatan.

Berdasarkan hasil uji mutu sensori yang dilakukan pada pembuatan sambal
bawang dengan penggunaan paprika merah lokal sebesar 0%, 50%, 75% dan 100%
menunjukkan terdapat pengaruh pada aspek aroma paprika dan rasa pedas. Hasil
hipotesis pada aspek aroma paprika dan rasa pedas dalam mutu sensoris
menunjukkan bahwa H; diterima sehingga dilakukan uji lanjutan menggunakan uji
Tuckey. Sedangkan pada aspek warna, aroma bawang, tekstur, rasa pedas, dan rasa
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gurih tidak terdeteksi adanya pengaruh yang signifikan sehingga tidak dilakukan
uji lanjutan Tuckey.

Berdasarkan hasul uji kadar air pada pembuatan sambal bawang dengan
penggunaan paprika merah lokal 0%, 50%, 75% dan 100% menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh kadar air berdasarkan analisis ANOVA dan Duncan. Pengaruh
terdapat pada pembuatan sambal bawang dengan penggunaan paprika merah lokal
100%. Sambal bawang dengan penggunaan paprika merah lokal 100% memiliki
nilia rata-rata tertinggi, yaitu 41,04.
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