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Sambal holds a significant place in Indonesian culinary heritage, 

reflecting the traditions of past generations. To address the issue of 

improper sambal storage leading to a shorter shelf life, a new 

approach in packaging has been introduced. The objective of this 

community service project is to establish the appropriate shelf life 

for sambal and provide storage recommendations. Through testing 

under different conditions, it was found that sambal can last for 4 

days at room temperature, while the recommended storage 

temperature is between 2 and 8 degrees Celsius for a duration of 2 

weeks.    
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1. PENDAHULUAN 

Kemanan Pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah Pangan 

dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, 

merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia serta tidak bertentangan dengan agama 

(Presiden RI, 2019). Peningkatan keamanan pangan juga harus dilakukan pada makanan 

yang diproduksi oleh usaha mikro kecil menengah (UMKM) agar produk yang dipasarkan 

layak untuk dikonsumsi (More et al., 2019). 

Salah satu produk pangan dari UMKM adalah sambal. Sambal adalah besar yang dalam 

kuliner Indonesia merujuk pada saus pedas. Secara garis besar, sambal berbahan utama cabai 

yang dilumatkan sehingga keluar kandungan sari cabe dan ditambah bahan-bahan lain 

seperti garam dan terasi. Sambal merupakan salah satu unsur khas hidangan Indonesia. 

Sambal juga ditemukan dalam kuliner Asia Selatan dan Asia Timur. Ada bermacam-macam 

variasi sambal yang berasal dari berbagai daerah (Supit, Langi and Ludong, 2015). 

Salah satu parameter dari keamanan pangan adalah adanya cemaran biologis. Adanya 

cemaran ini menjadi penyebab makanan tidak layak konsumsi sehingga bisa dinyatakan 

makanan tersebut kadaluarsa.(Kuswandi et al., 2012) Pada penagbdian masyarakat ini 

bertujuan untuk peningkatan mutu produk UMKM dengan penentuan masa simpan dan 

rekomendasi suhu penyimpanan.

2. METODOLOGI 

2.1 Alat 

Climatic chamber (Memmert, ICH 110 L), pH meter OHAUS.   
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2.2 Bahan 

Sambal, aquadest, kit microbiology 

2.3 Metodologi 

Pengabdian masyarakat ini tergolong pengabdian bagi masyarakat. Mitra yang dipilah 

adalah UMKM. Salah satu cara mengoptimilisasi produk UMKM adalah dengan penentuan 

kadaluarsa pada produk untuk meningkatkan kualitas mutu dari produk tersebut. 

Pengabdian ini terdiri dari 3 pengujian pengujian pengujian dengan menggunakan 

dipercepat (Mensah and Min, 2016) menggunakan climatic chamber  40OC RH 75% 

(Mensah and Min, 2016) , pengujan pada suhu ruangan dan , pengujan pada suhu chiler  

(Russell et al., 2011) pengujian dilakukkan dengan replikasi sebanyak 3 kali. .sampel yang 

diuji adalah varian sambal paru – paru sapi karena terdapat perbedaan kualitas pada waktu 

produksi. 

Adapun parameter yang diuji adalah parameter organoleptik (Badan Standarisasi 

Nasional, 2006),dan pH sebagai parameter pertembuhan mikroba (Kuswandi and 

Nurfawaidi, 2017). Penguian dilakukan di laboratorium kimia farmasi universitas Ma Chung 

Malang. Opmtimaliasi sambal  didasarkan pada Karakteristik mutu produk yang diperoleh 

serta rekomendasi penyimpanan suhu tanpa penambahan bahan pengawet. 

Kegiatan pengabdian masyarakat dilaksanakan melalui pelatihan dengan topik: Teknik 

Memanggil Kaum Milenial (TMKM) untuk Modul Optimasi menggunakan Linear 

Programing dengan Excell Solver (Taylor, 2022). Pelatihan ini secara khusus berfokus 

untuk memperkenalkan pengoptimasian di lantai produksi, pengoptimasian sumber daya 

manusia serta pengoptimalan penjualan produk sebagai aplikasi keilmuan teknik industri. 

3. PEMBAHASAN 

Parameter pengujian mutu mikrobiologi berdasakan pada pada peningkatan pH, adanya 

peningkatan pH pada makanan berprotein menunjukan adanya mikroba, hal tersebit karena 

protein terdiri dari asam amino, jika terjadi penguraaian oeleh bakteri asam amino akan 

diubah menjadi ammonia, amonima ini dikenal dengan istilah total volatile base nitrogen 

(TVBN), adanya TVBN ini akan menaikan pH pada makanan mekanisme pengukuran 

kualitas ditun (Biji et al., 2015).  

 

Gambar 1. 

Mekanisme Pengukuran Kualitas (Kuswandi and Nurfawaidi, 2017) 

Pengabdian ini diawali dengan pengujian yang dilakukan pada climatic chamber pada 

kondisi suhu 40OC RH 75%. Pada uji ini pH awal didapatkan uji organoleptis rasa pedas, 

warna segar, bau sambal.pengujian dengan menggunakan climatic chamber. Ditunjukan 

pada gambar 2.  
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Gambar 2. 

Pengujian Dengan Climatic Chamber 

Hasil pengukuran dengan menggunakan suhu adipercepat menunjukan pada 

penyimpanan selama 24 jam pada climatic chamber menunjukan data memenuhi 

persyaratan, setelah 24 jam penyimpanan didapatkan data organoleptis warna pucat, rasa 

agak pedas, bau berubah. 

Tabel 1. 

Hasil Accelerated Stability  

Waktu Tes 
Persyaratan organoleptis 

Produk 

Hasil  

1 2 3 

6  jam 

Kemasan botol plastik . 

Rasa pedas, bau khas sambal 

warna segar. 

M M M 

12 jam  M M M 

24 jam M M M 

M= memenuhi pesyaratan 

Pada pengukuran pH didapatkan pH 8. Hasil ini menunjukan bahwa hasil uji ini setara 

pada suhu ruangan selama 4 hari (ICH, 2003). 

Tabel 2. 

Hasil Accelerated pH 

Waktu Tes 
Persyaratan Penampilan 

Produk 

Hasil  

1 2 3 

 6  jam 

pH 6.8- 7.8 

M M M 

12 jam  M M M 

24 jam M M M 

M= memenuhi pesyaratan 
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Pengujian yang ke 2 pada suhu kamar ± 25 OC .pengujian ini diilakukan untuk melihat 

data akurasu data hasil pengujian Accelerated Stability. Pada pengujian sampel pada suhu 

kamar dengan kemasan terus tertutup dan buka pada pengujian parameter. Data yang 

peroleh ditunjukan pada tabel 3 untuk uji organoleptis dan tabel 4 pada pengujian pH. Pada 

hari ke 5 didapatkan uji organoleptis dan pH tidak mememhui persyaratan. 

Tabel 3.  

Organoleptis  Uji Suhu Kamar  

Waktu Tes 
Persyaratan organoleptis 

Produk 

Hasil  

1 2 3 

1 hari 

Kemasan botol plastik 

Rasa pedas, bau khas 

sambal warna segar 

M M M 

2 hari M M M 

3 hari  M M M 

4 hari  M M M 

M= memenuhi pesyaratan 

 

 

Tabel 4. 

pH Suhu Kamar   

Waktu Tes 
Persyaratan Penampilan 

Produk 

Hasil  

1 2 3 

1 hari 

pH 6.8- 7,8 

M M M 

2 hari M M M 

3 hari M M M 

4 hari  M M M 

M= memenuhi pesyaratan 

Pengujian yang ke 3 pada suhu chiller 2 - 8OC .pengujian ini diilakukan untuk melihat 

rekomendasi suhu penyimpanan.tanpa menambahkan bahan pengawet pada produk. Pada 

pengujian sampel pada dengan kemasan terus tertutup dan buka pada pengujian parameter. 

Data yang peroleh ditunjukan pada tabel 5 untuk uji organoleptis dan tabel 6 pada pengujian 

pH. Pada hari ke 14 didapatkan uji organoleptis dan pH tidak mememhui persyaratan. 
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Tabel 5.  

Hasil Organolepis uji chiller  

Waktu 

Tes 

Persyaratan 

organoleptis 

Produk 

Hasil 

1 2 3 

1 hari 

Kemasan botol 

plastik Rasa 

pedas, bau khas 

sambal warna 

segar 

M M M 

4 hari M M M 

7 hari M M M 

14 hari M M M 

M= memenuhi 

Pada pengujian ini didapatkan bahwa penyimpanan terbaik pada suhu chiller. Pada 

penyimpanan ini pertumbuhan mikroba (Zhong et al., 2018). 

Tabel 6.  

Hasil pH pada Suhu  chiller 

Waktu Tes 
Persyaratan 

Penampilan Produk 

Hasil  

1 2 3 

1 hari 

pH 6.8- 7,8  

M M M 

4 hari M M M 

7 hari  M M M 

14 hari  M M M 

M = memenuhi 

4. KESIMPULAN  

Pengabdian iptek bagi masyarakat di UMKM selesai. Pada sebelum pengabdian, 

informasi kualitas sambal  belum diketahui dan setelah pengabdian kualitas sambal  telah 

diketahui. Rekomendasi suhu penyimpanan tanpa menambahkan bahan pengawet pada suhu 

chiller selama 14 hari.  
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