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INTISARI 

Sambal banyak dijumpai dalam berbagai varian menu yang disajikan di 
industri makanan Indonesia, hal ini menjadi faktor pendukung terciptanya bentuk 
sambal berkemasan botol. Pada penelitian ini telah dibuat sambal bawang hitam 
fermentasi dengan bahan baku bawang hitam dengan tujuan untuk memberikan nilai 
tambah berupa adanya kandungan senyawa antibakteri dan antioksidan, juga 
memberikan nilai kebaruan pada produk sekaligus sebagai pembeda pada unsur 
warna, aroma, konsistensi, serta rasa pada produk akhir yang diterima oleh konsumen 
dibandingkan dengan sambal bawang “Cahyo” produksi PT. Rumah Makan Deltasari 
Indah. Sambal mengandung minyak/lemak yang mudah mengalami ketengikan 
sehingga mempengaruhi unsur keberterimaan konsumen. Maka dari itu, perlu 
dilakukan prediksi umur simpan terhadap produk sambal berkemasan botol. Tujuan 
dari penelitian ini yaitu Menduga umur simpan produk sambal bawang hitam dan 
sambal bawang “Cahyo” dalam kemasan botol produksi PT. Rumah Makan Deltasari 
Indah dengan metode ASLT pendekatan model Arrhenius; Mengetahui perbedaan 
umur simpan produk sambal kemasan yang disimpan pada kondisi suhu yang 
berbeda-beda; dan Menentukan suhu dan kondisi penyimpanan yang tepat sehingga 
mendapatkan umur simpan yang maksimal pada produk sambal dalam kemasan. 
Penelitian ini menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Testing dengan model 
Arrhenius. Berdasarkan parameter nilai pH, didapatkan umur simpan sambal bawang 
hitam yaitu 33 hari dan sambal bawang “Cahyo” yaitu 45 hari. Kedua hasil tersebut 
adalah hasil umur simpan yang didapatkan dari perhitungan pada suhu 20˚C dan suhu 
25˚C kemudian diambil nilai rata-rata. Sambal bawang hitam memiliki kadar air 
sebesar 39.4090 ± 0.01% dan kadar abu sebesar 0.0556 ± 0.01%, sedangkan sambal 
bawang “Cahyo” memiliki kadar air sebesar 36.4209 ± 0.01% dan kadar abu sebesar 
0.0498 ± 0.01%.  

 
Kata Kunci: sambal bawang, umur simpan, ASLT, accelerated shelf-life testing, 
arrhenius, masa kedaluwarsa, analisis proksimat, energi aktivasi  
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