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INTISARI 

 

Sambal Andaliman adalah sambal khas dari Sumatera Utara yang terkenal karena 
rasa asam getir dan aroma yang unik. Sambal ini memiliki kecenderungan untuk 
cepat rusak saat disimpan, sehingga penambahan asam sitrat diperlukan untuk 
memperpanjang umur simpannya. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
perlakuan terbaik penambahan asam sitrat berdasarkan sifat kimia dan 
organoleptik Sambal Andaliman, serta menghitung umur simpannya 
menggunakan metode ASLT pendekatan Arrhenius. Penelitian dilakukan dalam 
dua tahap. Tahap pertama, digunakan RAL dengan perlakuan penambahan asam 
sitrat (0%, 1%, 2%, dan 3%), dan dianalisis menggunakan ANOVA dilanjutkan 
dengan DMRT pada taraf 5%. Pada tahap kedua, dilakukan estimasi umur simpan 
Sambal Andaliman yang dikemas botol jar. Produk disimpan dalam tiga suhu 
(10°C, 30°C, dan 50°C) selama 21 hari, dengan pengamatan dilakukan pada hari 
ke-0, 7, 14, dan 21. Perlakuan terbaik pada tahap pertama adalah penambahan 
3% asam sitrat, yang menghasilkan kadar air 63,70%, kadar abu 5,36%, pH 
2,73, serta skor organoleptik untuk warna 4,13 (agak suka), aroma (suka), rasa 
(agak suka), dan tekstur (tidak suka). Umur simpan berdasarkan parameter pH 
menunjukkan bahwa sambal Andaliman dapat bertahan selama 50 hari yang 
disimpan pada suhu 10°C, 41 hari pada suhu 30°C, dan 34 hari pada suhu 
50°C. Berdasarkan bilangan peroksida, umur simpannya adalah 38 hari yang 
disimpan pada suhu 10°C, 28 hari pada suhu 30°C, dan 21 hari pada suhu 50°C. 
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