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Forum Komunikasi Usaha Mikro (FORSAMIK) Curug merupakan forum yang 
membawahi 238 anggota yang merupakan Usaha, Mikro, Kecil, dan Menengah 
(UMKM) pada tingkat kecamatan di daerah Curug, Tangerang.  Sebanyak 70% 
dari UMKM yang ada bergerak di bidang makanan dan minuman. Produk 
sambal dalam kemasan merupakan salah satu produk yang dikembangkan oleh 
UMKM anggota FORSAMIK Curug, Tangerang. Permasalahan yang saat ini 
dihadapi oleh mitra adalah produk sambal dalam kemasan yang diproduksi 
hanya bertahan dalam waktu yang singkat, sehingga sistem penjualan produk 
sambal adalah berdasarkan ada tidaknya pesanan. Dalam rangka meningkatkan 
jumlah produksi sambal dalam kemasan dan menjangkau lebih luas distribusi 
area penjualan sehingga meningkatkan kualitas dari produk sambal kemasan 
produksi UMKM anggota FORSAMIK Curug, Tangerang, maka tim dari Teknologi 
Pangan UPH melakukan kegiatan PkM ini. Metode yang digunakan dalam 
kegiatan ini adalah metode partisipatif aktif yang terdiri dari observasi, 
sosialisasi, pelaksanaan, dan  evaluasi. Bentuk kegiatan yang dilakukan adalah 
berupa penyuluhan dan pelatihan. Kegiatan PkM ini telah dilaksanakan pada 
tanggal 24 April 2026 dan diikuti oleh 24 peserta perwakilan UMKM di 
Kecamatan Curug, Tangerang. Kegiatan ini mendapatkan respons positif dari 
para peserta yang ditandai dengan partisipasi aktif selama kegiatan, 
peningkatan pengetahuan yang diperoleh berdasarkan hasil kuis singkat yang 
diberikan sebelum dan sesudah penyampaian materi, serta adanya keinginan 
yang tinggi dari peserta untuk mencoba pengetahuan yang didapat di rumah 
serta menerapkannya dalam usaha yang sedang atau akan dijalankan. Melalui 
kegiatan ini diharapkan dapat memperluas jangkauan distribusi penjualan 
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sambal dalam kemasan, sehingga pada akhirnya dapat meningkatkan 
perekonomian para anggota FORSAMIK Curug. 

Key word : Abstract : 
 

FORSAMIK, 
MSME 
Empowerment, 
Packaged Chili 
Sauce, Retort, 
Sterilization 

Forum Komunikasi Usaha Mikro (FORSAMIK) is an organization that oversees 
238 members consisting of Micro, Small, and Medium Enterprises (MSMEs) at 
the sub-district level in Curug, Tangerang. Approximately 70% of these MSMEs 
operate in the food and beverage sector. Packaged chili sauce is one of the 
products developed by MSME members of FORSAMIK Curug, Tangerang. The 
main problem that is currently faced by these MSMEs is that the packaged 
sambal products they produce have a short shelf life, resulting in a sales system 
that depends solely on incoming orders. To increase production volume and 
expand the distribution reach to further improve the quality of packaged chili 
sauce products made by MSME members of FORSAMIK Curug, Tangerang, Food 
Technology team from UPH carried out this community service activity. The 
method used in this activity was active participation, consisting of observation, 
socialization, implementation, and evaluation stages. The activities were 
conducted in form of educational outreach and training. This community 
service was held on April 24, 2026, and was attended by 24 MSME 
representatives from Curug Sub-district, Tangerang. The activity received a 
positive response from participants, as indicated by their active participation 
throughout the sessions, increased knowledge based on the results of short 
quizzes conducted before and after the material delivery, and a strong 
willingness among participants to apply the knowledge gained at home and in 
their ongoing or future businesses. Through this activity, it is expected that the 
distribution reach of packaged sambal products will expand, ultimately 
improving the economic conditions of FORSAMIK Curug members. 
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PENDAHULUAN	

Forum Usaha Mikro (FORSAMIK) Curug, Tangerang merupakan forum yang membawahi Usaha 
Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) pada tingkat kecamatan. Pada saat ini, jumlah anggota 
FORSAMIK Curug sebanyak 238 UMKM yang bergerak pada berbagai bidang usaha meliputi makanan 
dan minuman, kerajinan (craft), busana, dan jasa. Salah satu tujuan FORSAMIK Curug adalah 
memfasilitasi UMKM dalam hal komunikasi, distribusi, pembinaan, dan peningkatan kapasitas usaha 
melalui pelatihan maupun kerja sama dengan pihak eksternal. 

Sebanyak 70% jumlah anggota FORSAMIK Curug merupakan UMKM dalam bidang makanan 
dan minuman, dengan salah satu produk olahan utamanya adalah sambal dalam kemasan. Beberapa 
permasalahan yang dihadapi oleh beberapa UMKM ini adalah masa simpan produk sambal yang relatif 
singkat, formulasi pada beberapa produk sambal dalam kemasan yang kurang optimal, serta 
keterbatasan pengetahuan terkait teknik pengemasan atau jenis kemasan yang sesuai untuk produk 
sambal. Untuk mengatasi keterbatasan masa simpan, sebagian besar UMKM masih menerapkan 
sistem produksi berdasarkan pesanan (made-to-order). Praktik ini berdampak pada terbatasnya skala 
produksi, karena produksi dalam jumlah besar tanpa kepastian permintaan berpotensi menimbulkan 
kerugian. Adapun produk sambal yang dihasilkan oleh anggota FORSAMIK Curug cukup beragam, 
meliputi sambal terasi, sambal bawang, sambal bajak, sambal hijau, serta berbagai jenis sambal 
lainnya. Jenis sambal yang berbeda menggunakan bahan baku yang berbeda, namun menurut 
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Suwandono et al. (2021), bahan baku utama yang dibutuhkan adalah cabai besar, cabai kecil. bawang 
merah, bawang putih, dan garam. 

Sambal merupakan produk makanan hasil olahan dari cabai dan garam dengan atau tanpa 
penambahan bahan tambahan penyedap makanan yang diizinkan, berbentuk semi padat dan 
dipergunakan sebagai sambal penyedap makanan (BSN, 2018). Produk sambal merupakan produk 
yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia dan hampir di setiap wilayah memiliki jenis sambal 
yang khas. Umur simpan sambal relatif singkat, yaitu untuk sambal yang diolah (sambal matang) hanya 
berkisar beberapa hari tanpa ada penambahan pengawet atau perlakuan lainnya (Permana et al., 
2021). Penyimpanan pada suhu rendah (5-20oC) diketahui dapat mempertahankan sambal hingga 170 
hari, namun penyimpanan pada suhu ruang dan suhu tinggi (di atas 40oC) hanya mampu 
mempertahankan kualitas sambal secara organoleptik hingga maksimal 98 hari dan 54 hari 
(Mardhiyyah & Ningsih, 2021). 

Tingginya tingkat konsumsi sambal di kalangan masyarakat Indonesia, serta meningkatnya 
kebutuhan akan produk yang praktis, mendorong permintaan terhadap sambal siap konsumsi yang 
terus meningkat. Produk olahan cabai sendiri telah berkembang luas di pasaran dengan variasi bentuk, 
karakteristik, dan umur simpan yang beragam. Di antara berbagai produk tersebut, sambal kemasan 
menjadi salah satu produk yang paling potensial untuk dikembangkan, mengingat tingginya 
permintaan pasar serta peluang inovasi dalam formulasi dan teknologi pengemasan.  Menurut Rahayu 
et al. (2021), usaha sambal kemasan adalah salah satu jenis usaha yang bermodal minim namun 
mempunyai potensi keuntungan yang cukup besar. Sambal dalam kemasan disukai karena lebih praktis 
dan hanya membutuhkan waktu singkat untuk penyajiannya. Kondisi ini membuka peluang usaha yang 
signifikan bagi pelaku UMKM untuk mengembangkan produk sambal dalam berbagai jenis kemasan, 
seperti botol kaca, botol plastik, maupun kemasan fleksibel seperti pouch dan sachet. 

Terdapat beberapa metode yang dapat dilakukan dalam memperpanjang umur simpan produk 
sambal dalam kemasan, di antaranya dengan penambahan bahan pengawet yang diizinkan untuk 
makanan, dengan teknologi pengawetan panas, maupun dengan penambahan bahan pengawet alami. 
Penambahan bahan tambahan makanan sebagai bahan pengawet untuk sambal yang diizinkan dengan 
penambahan natrium benzoat maupun sorbat dengan jumlah yang ditambahkan maksimal sebanyak 
1 ppm (Arianty et al., 2023). Selain penggunaan bahan pengawet, metode lain yang dapat dilakukan 
adalah melakukan teknik hot filling. Teknik hot filling merupakan metode pemanasan produk cair pada 
suhu tinggi dan segera dimasukkan ke dalam pengemas dalam kondisi panas, kemasan ditutup serta 
segera dilakukan proses pendinginan. Proses pengemasan yang dilakukan dengan metode hot filling 
pada suhu 85-95oC dapat mengurangi kemungkinan kontaminasi mikroorganisme disertai dengan 
proses pendinginan untuk mencegah pembusukan produk pangan (Hermawan et al., 2022). Selain itu, 
metode lain yang dapat dilakukan adalah dengan menerapkan proses sterilisasi pada produk dalam 
kemasan, misalnya dengan metode sterilisasi retort atau menggunakan radiasi UV. Metode sterilisasi 
retort dapat diterapkan pada produk sambal dengan kemasan sachet maupun botol kaca, dengan 
umur simpan dapat diperpanjang hingga 1,5 tahun (Ali et al., 2023).  Radiasi menggunakan sinar UV 
diketahui dapat membantu memperpanjang umur simpan beberapa produk UMKM (Fariska et al., 
2025). 

Berdasarkan kondisi yang diuraikan sebelumnya, kegiatan pengabdian kepada masyarakat 
(PkM) ini dilaksanakan untuk memberikan pelatihan dan penyuluhan kepada beberapa anggota UMKM 
yang menjadi bagian dari FORSAMIK mengenai teknologi pengolahan sambal, metode perpanjangan 
umur simpan, serta pemilihan kemasan yang sesuai. Melalui kegiatan ini, diharapkan UMKM mampu 
menghasilkan produk sambal kemasan yang lebih stabil, aman dengan harga jual yang kompetitif 
sehingga dapat meningkatkan kapasitas produksi serta memperluas peluang pemasaran. 

 
METODE	KEGIATAN	

Metode yang digunakan dalam kegiatan ini adalah metode partisipatif aktif melalui kegiatan 
penyuluhan yang disertai dengan pelatihan (Halim et al., 2021; Santoso et al., 2025). Pada metode ini, 
dilakukan beberapa tahapan yang terdiri dari observasi, sosialisasi, pelaksanaan, dan evaluasi 
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(Prihapsara et al., 2021). Sasaran pada kegiatan PkM adalah para anggota UMKM yang berada di 
bawah naungan FORSAMIK Curug, Tangerang. Kegiatan penyuluhan dan pelatihan dilakukan pada 
tanggal 28 April 2026 di Laboratorium Pengolahan Pangan, Universitas Pelita Harapan. Adapun 
tahapan pelaksanaan kegiatan PkM ini adalah sebagai berikut: 
1. Survei dan observasi kondisi mitra, serta persiapan kegiatan yang bertujuan untuk sosialisasi 

kepada anggota FORSAMIK Curug melalui pengurus FORSAMIK Curug berkaitan dengan kegiatan 
PkM yang akan dilaksanakan. 

2. Pengambilan data (sensori dan mikrobiologis) penyimpanan produk sambal dengan beberapa 
metode sterilisasi kemasan pada rentang waktu dan suhu penyimpanan. Sampel untuk analisis 
mikrobiologi dan sensori adalah sambal kemasan produk UMKM (sampling) dan hasil trial di 
laboratorium 

3. Kegiatan penyuluhan dan pelatihan yang diikuti oleh 24 peserta dari UMKM anggota FORSAMIK 
Curug, Tangerang   

4. Penjelasan/penyuluhan (pemaparan materi dalam bentuk presentasi) berkaitan dengan: 
a. Syarat mutu produk sambal dalam kemasan 
b. Kerusakan-kerusakan yang dapat terjadi pada produk sambal dalam kemasan 
c. Proses pengolahan sambal dalam kemasan 
d. Jenis-jenis kemasan yang sesuai untuk produk sambal 
e. Metode pengawetan pada produk sambal dalam kemasan 

5. Pelatihan pengawetan sambal dalam kemasan menggunakan metode sederhana yang mudah 
diaplikasikan oleh para peserta. Peserta PkM dibagi ke dalam kelompok, setiap kelompok terdiri 
dari 5-8 orang untuk mempraktikkan pembuatan sambal dengan metode pengawetan sesuai 
dengan instruksi pada saat penyuluhan di awal. 

6. Aktivitas diskusi dalam bentuk tanya jawab. 
7. Evaluasi terhadap pelaksanaan PkM dengan pengisian kuesioner dan kuis (pretest dan post test) 

oleh peserta yang mencakup: 
a. Kesesuaian kegiatan penyuluhan dan pelatihan dengan kebutuhan peserta. 
b. Ketercapaian tujuan kegiatan pelatihan dengan masalah yang dihadapi. 
c. Kompetensi tim yang membawakan penyuluhan dan pelatihan. 
d. Keberlanjutan program PkM. 

8. Evaluasi secara berkala melalui surat, email, Whatsapp, maupun telepon.  
 

HASIL	DAN	PEMBAHASAN		
Kegiatan PkM dilakukan pada hari Jumat, 24 April 2026, dimulai pukul 13.00 WIB, bertempat 

di Laboratorium Pengolahan Pangan, UPH. Kegiatan ini diikuti oleh 24 peserta dari berbagai UMKM di 
area Curug, Tangerang. Persiapan kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat (PkM) ini telah dimulai 
sejak Bulan Februari 2026, yang diawali dengan trial di laboratorium Mikrobiologi dan Pengolahan 
Pangan UPH.  
Adapun trial yang dilakukan meliputi:  
1. Pembuatan formulasi sambal bawang yang dikemas menggunakan kemasan botol plastik, botol 

kaca, dan kemasan sachet aluminium foil. 
2. Proses sterilisasi kemasan yang terdiri dari: 

a. Kemasan botol plastik, botol kaca dan sachet aluminium foil, disterilisasi menggunakan sinar 
UV selama 15 menit 

b. Kemasan botol kaca dan sachet alumunium foil, disterilisasi menggunakan pressure cooker 
(panci presto) selama 15 menit setelah muncul indikator bunyi. 

3. Setiap produk sambal dalam kemasan disimpan selama 8 hari pada suhu ruang dan suhu dingin 
(chiller). Pada periode penyimpanan 0, 2, 4, 6 dan 8 hari dilakukan analisis total mikroba dan 
analisis sensori terhadap penampakan (warna) dan aroma produk sambal. 

4. Analisis total mikroba juga dilakukan untuk produk sambal dalam kemasan milik salah satu UMKM 
yang berada di bawah FORSAMIK. 
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Hasil yang diperoleh kemudian digunakan sebagai salah satu materi yang disampaikan kepada 
para peserta PkM pada hari pelaksanaan kegiatan. Dokumentasi pelaksanaan trial dapat dilihat pada 
Gambar 1 dan Gambar 2.  

 
Gambar 1. Produk Sambal Kemasan Hasil Trial yang Dibuat di Laboratorium 

 

 
Gambar 2. Dokumentasi Analisis Mikrobiologis Terhadap Produk Sambal Kemasan Hasil Trial 

 
Pelaksanaan kegiatan ini dilakukan dalam dua bagian utama, yaitu penyuluhan atau 

penyampaian materi kepada seluruh peserta dan pelatihan/praktik pembuatan dan pengemasan 
produk sambal oleh seluruh peserta kegiatan.  Sebelum penyuluhan atau pemaparan materi dilakukan, 
tim PkM melakukan pretest untuk mengetahui tingkat pemahaman peserta terhadap umur simpan 
produk sambal serta metode memperpanjang umur simpan produk sambal dalam kemasan. 

Materi yang disampaikan meliputi syarat mutu produk sambal berdasarkan SNI (Standar 
Nasional Indonesia), proses pembuatan dan pengemasan sambal, proses pengawetan atau sterilisasi 
produk maupun kemasan sambal, dan umur simpan sambal dalam berbagai kondisi penyimpanan. 
Tujuan pemaparan ini adalah agar para peserta yang merupakan bagian dari UMKM yang 
memproduksi sambal dalam kemasan dapat memahami dan menerapkan proses sterilisasi pada 
sambal maupun kemasan yang digunakan. Beberapa metode yang diusulkan kepada para peserta 
kegiatan untuk dapat diterapkan di usaha sambal kemasannya adalah menerapkan sistem sterilisasi 
dengan metode retort menggunakan pressure cooker atau UV sterilizer. Berdasarkan hasil trial yang 
dilakukan oleh tim PkM, sambal kemasan yang melalui proses sterilisasi retort menggunakan pressure 
cooker maupun UV sterilizer masih memiliki mutu mikrobiologis yang baik setelah 8 hari penyimpanan 
pada suhu ruang. Adapun jenis kemasan terbaik yang dapat digunakan adalah sachet aluminium foil. 
Menurut Khairina et al. (2024) dan Fadhillah et al. (2024), beberapa kelebihan proses retort 
menggunakan kemasan pouch atau sachet dengan sistem steam-air retort adalah bentuk kemasan 
yang berupa lembaran tipis sehingga mudah dibentuk, serta waktu pemanasan yang singkat sehingga 
dapat mempertahankan mutu produk yang disterilisasi. Selain itu, Saragih et al. (2021) juga 
menyatakan bahwa sterilisasi retort menggunakan panci presto menghasilkan produk yang dapat 
diterima oleh panelis berdasarkan uji organoleptik. Sinar UV juga diketahui dapat meningkatkan masa 
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simpan produk pangan karena kemampuannya untuk membunuh bakteri secara efisien (Budiprasojo 
et al., 2022). 

Kegiatan pada sesi kedua berupa pelatihan atau praktik secara langsung pembuatan sambal 
sesuai dengan kreasi masing-masing peserta, disertai dengan praktik sterilisasi kemasan. Peserta 
dibagi dalam 6 kelompok dan setiap kelompok menunjukkan antusiasme yang tinggi selama mengikuti 
kegiatan ini. Hal ini ditunjukkan dengan partisipasi aktif dalam kegiatan diskusi maupun tanya-jawab. 
Pelaksanaan kegiatan PkM ini dapat dilihat pada Gambar 3 dan 4. 

 

 
Gambar 3. Pemaparan Materi oleh Tim PkM 

 

 
Gambar 4. Partisipasi Aktif para Peserta Kegiatan PkM 

 
Setelah kegiatan tanya jawab, tim PkM kembali memberikan kuis singkat untuk mengetahui 

tingkat pemahaman peserta setelah kegiatan pelatihan selesai dilakukan. Hasil kuesioner yang 
diberikan pada akhir sesi pelatihan menunjukkan bahwa 100% peserta menyatakan bahwa kegiatan 
ini bermanfaat, sebanyak 46% menyatakan sangat puas dan 37% menyatakan puas terhadap tema 
kegiatan yang disampaikan. Selain itu, sebanyak 51% peserta menyatakan bahwa mereka tertarik 
untuk mempraktikkan pengetahuan yang diperoleh di rumah, sebanyak 26% menyatakan akan 
meneruskan informasi dan pengetahuan yang mereka dapatkan kepada orang lain, serta 21% 
menyatakan bahwa mereka akan menerapkan informasi yang didapat pada usaha yang sedang atau 
akan dijalankan. Hasil dari kuesioner ini menunjukkan bahwa sebagian besar peserta memberikan 
respons yang positif terhadap kegiatan PkM ini. Keseluruhan hasil evaluasi dapat dilihat pada Gambar 
5-8.  
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Gambar 5. Respons Peserta terhadap Manfaat dari Kegiatan PkM 

 

 
Gambar 6. Respons Peserta terhadap Penyelenggaraan Kegiatan PkM oleh Tim UPH 

 

 
Gambar 7. Respons Peserta terhadap Tindak Lanjut dari Kegiatan PkM  

 
Indikator ketercapaian lain dari kegiatan PkM ini adalah meningkatnya pengetahuan yang 

diperoleh oleh para peserta. Hal ini diukur melalui jumlah peserta yang menjawab benar pada saat 
pretest (sebelum kegiatan dimulai) dan post test (setelah kegiatan selesai dilakukan). Terdapat 
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52%39%

9%
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peningkatan pemahaman oleh peserta dari 38% ke 92% dalam hal pengetahuan mengenai umur 
simpan sambal dalam kemasan, serta peningkatan pemahaman dari 33% ke 83% terkait dengan cara 
mensterilisasi kemasan untuk produk sambal. Hasil ini menunjukkan bahwa kegiatan PkM ini 
memberikan manfaat positif kepada para peserta.  

Ke depannya, komunikasi ini akan tetap dilanjutkan untuk mengetahui kebutuhan penyuluhan 
maupun pelatihan di masa mendatang yang dapat mendukung peningkatan kesejahteraan dari para 
pemilik UMKM di daerah Curug, Tangerang yang berada di bawah FORSAMIK. 

 
KESIMPULAN	DAN	SARAN		

Kesimpulan 
Kegiatan PkM ini telah berjalan dengan lancar sesuai dengan rencana kegiatan dan 

mendapatkan respon positif dari para peserta kegiatan. Melalui kegiatan ini, para peserta kegiatan dari 
beberapa UMKM di Kecamatan Curug, Tangerang yang tergabung dalam FORSAMIK telah dibekali 
dengan pengetahuan dan keterampilan untuk memperpanjang umur simpan produk sambal dalam 
kemasan melalui proses sterilisasi dan metode penyimpanan yang tepat. Hal ini terlihat dari adanya 
peningkatan pemahaman dari 38% (sebelum kegiatan) ke 92% (setelah kegiatan) dalam hal 
pengetahuan mengenai umur simpan sambal dalam kemasan, serta peningkatan pemahaman dari 
33% ke 83% terkait dengan cara mensterilisasi kemasan untuk produk sambal.  Oleh karena itu, 
program ini dapat berlanjut ke depannya dengan pelatihan pembuatan atau pengawetan produk 
pangan lainnya sehingga dapat meningkatkan nilai jual dan kualitas produk yang dihasilkan oleh UMKM 
yang tergabung dalam FORSAMIK ini.  

 
Saran 

Untuk mendukung keberlanjutan kegiatan, perlu dilakukan komunikasi berkala dengan pihak 
FORSAMIK Curug, Tangerang. Selain itu, perlu dilakukan pelatihan ataupun penyuluhan untuk 
mengembangkan produk pangan lainnya yang dihasilkan oleh para pelaku UMKM yang berada di 
bawah FORSAMIK Curug, Tangerang ini.  
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