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ABSTRAK 

Daging analog merupakan suatu produk pangan yang memiliki 

tekstur, warna, aroma, dan rasa yang menyerupai daging namun terbuat 

dari bahan-bahan nabati. Daging analog dapat dibuat dengan 

mengkombinasikan tepung ubi jalar dan gluten. Penambahan pewarna 

dapat meningkatkan kualitas daging analog, salah satu pewarna alami yang 

dapat digunakan adalah angkak yang berwarna merah. Angkak merupakan 

hasil fermentasi beras dengan menggunakan kapang Monascus purpureus. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

angkak terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik daging analog berbasis 

tepung ubi jalar dan gluten. Rancangan penelitian yang akan digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu, 

konsentrasi angkak yang terdiri dari lima tingkat: 0%; 0,2%; 0,4%; 0,6% 

dan 0,8%. Parameter yang diuji, yaitu sifat fisikokimia (kadar air, warna 

dan tekstur meliputi hardness, springiness, dan cohesiveness), dan sifat 

organoleptik (kesukaan terhadap warna , tekstur dan rasa ). Data yang 

diperoleh kemudian dianalisa secara statistik menggunakan ANOVA, jika 

perlakuan berpengaruh nyata akan dilanjutkan dengan uji DMRT. 

Perbedaan konsentrasi angkak memberikan pengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia warna (lightness, redness, yellowness dan hue) dan 

organoleptik (warna dan rasa), tetapi tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia kadar air, warna (chroma), tekstur (hardness, 

springiness, dan cohesiveness), dan organoleptik (tekstur). Perlakuan 

terbaik dipilih berdasarkan hasil dari pengujian organoleptik (warna, 

tekstur dan rasa) yang memiliki luasan segitiga terluas dari grafik spider 

web. Konsentrasi angkak 0,8% merupakan perlakuan terbaik pada 

pembuatan daging analog tepung ubi jalar-gluten dengan luas total segitiga 

32,70. Daging analog tepung ubi jalar-gluten perlakuan terbaik memiliki 

nilai lightness 54,9; redness 4,9; yellowness 15,9; chroma 16,8; hue 73,1; 

hardness 1591,9 g; springiness 0,88; cohesiveness 0,73; kadar air 49,10; 

kesukaan warna 5,54; kesukaan tekstur 4,46; kesukaan rasa 5,08 dan aw 

0,946. 
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ABSTRACT 

Analog meat is a food product that has a texture, color, flavor, and 

taste that resembles meat but is made from vegetable ingredients. Analog 

meat can be made by combining sweet potato flour and gluten. The addition 

of coloring can improve the quality of analog meat, one of the natural dye 

that can be used is red angkak. Angkak is the product of rice fermentation 

using Monascus purpureus mold. The aim of this study is to determine the 

effect of angkak concentration on physicochemical and organoleptic 

properties of analog meat based on a mixture of sweet potato flour and 

gluten. The research design that will be used is a randomized  block design  

(RCBD) with one factor, the concentration of rice angkak consisting of five 

levels: 0%; 0.2%; 0.4%; 0.6% and 0.8%. The parameters tested were 

physicochemical properties (water content, color and texture including 

hardness, springiness, and cohesiveness), and organoleptic properties 

(preference for color, texture and taste). The data obtained were then 

analyzed statistically using ANOVA, and if the treatment has a significant 

effect, it will be continued with the DMRT test. The difference in 

concentration of Angkak has a significant effect on the physicochemical 

properties of color (lightness, redness, yellowness and hue) and 

organoleptics (color and taste), but does not have a significant effect on the 

physicochemical properties of moisture content, color (chroma), texture 

(hardness, springiness, and cohesiveness), and organoleptic (texture). The 

best treatment is determined based on the area of the widest triangle of the 

spider web graph. Angkak concentration 0,8% is the best treatment in 

making meat analogue sweet potato flour-gluten with a total triangle area 

of 32.70. The best treatment analogue meat of sweet potato flour-gluten 

had a lightness value of 54.9; redness 4,9; yellowness 15,9; chroma 16.8; 

hue 73.1; hardness 1591.9; springiness 0.88; cohesiveness 0.73; water 

content 49.10; favorite color 5,54; preferred texture 4,46; taste preferences 

5.08 and aw 0.946. 
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