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ABSTRAK 

 

Sosis sapi pada umumnya menggunakan garam nitrit yang 

memberikan warna merah pada sosis. Garam nitrit yang berlebihan 

dapat membayakan bagi yang mengonsumsi seperti terkena kanker, 

maka dari itu dilakukan substitusi bahan yaitu angkak rendah sitrinin 

sehingga tidak memberikan efek negatif bagi tubuh. Pada angkak 

terdapat antioksidan sehingga dapat membuat masa simpan sosis lebih 

lama. Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh konsentrasi 

angkak rendah sitrinin dan lama penyimpanan terhadap aktivitas 

antioksidan dan kerusakan oksidatif pada sosis sapi. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan desain tersarang. Faktor sarang yaitu konsentrasi angkak 0; 

0,5; dan 1% dan lama penyimpanan pada suhu 4⁰C selama 1, 8 dan 15 

hari pada sosis sapi. Parameter yang diujikan adalah aktivitas 

antioksidan, angka peroksida dan angka asam. Data yang diperoleh 

dari pengujian kemudian dianalisa menggunakan ANOVA pada 

α=5%. Apabila hasil pengujian ANOVA menunjukkan adanya 

perbedaan nyata antara setiap perlakuan maka akan dilanjutkan 

dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada α=5%. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan angkak rendah 

sitrinin dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap aktivitas 

antioksidan dan angka peroksida. Persen inhibisi pada sosis angkak 

pada kisaran 34,04-64,16%. Selama penyimpanan %inhibisi 

mengalami penurunan dikarenakan senyawa antioksidan digunakan 

untuk penghambatan pembentukan peroksida. angka peroksida pada 

sosis 0-2,4071 mEq/kg yang belum terbentuk hingga hari ke-8. Angka 

asam yang terdeteksi lebih ditimbulkan senyawa asam dalam angkak. 

Perlakuan lama penyimpanan tidak berpengaruh terhadap angka asam 

(1,2462–1,2929 mg KOH/g). 

 

Kata kunci: sosis sapi, angkak rendah sitrinin, lama penyimpanan, 

aktivitas antioksidan, kerusakan oksidatif.  
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ABSTRACT 

 

 

Beef sausage circulating in the community generally uses nitrite salt 

which give the sausage a red color. Excessive nitrite salt can be 

harmful for those who consume it, such as having cancer, therefore 

the substitution of ingredients namely with low citrinine angkak, so 

that it does not have a negative effect on the body. In Angkak there 

are antioxidants so that it can make the shel life of sausage longer. The 

purpose of this paper is to determine the effect of low citrinin angkak 

concentration and storage time on antioxidant activity and oxidative 

damage on beef sausage. The research design used was a Randomized 

Block Design with a nested design. The nest factor is the concentration 

of angkak 0; 0.5; and 1% and storage time at 4⁰C for 1, 8 and 15 days 

on beef sausage. The parameters tested were antioxidant activity, 

peroxide value and acid number. The data obtained from the test were 

then analyzed using ANOVA at =5%. If the results of the ANOVA 

test show a significant difference between each treatment, it will be 

continued with the Duncan Multiple Range Test (DMRT) test at = 5% 

to determine the level of treatment that gives a significant difference. 

The result showed that the treatment with addition of low citrinin 

angkak had a significant effect on antioxidant activity dan peroxide 

value. The persentage of inhibition was in the range of 34,04-64,16%. 

During storage the inhibition decreased because antioxidant 

compounds were used to inhibit formation of peroxide. Peroxide value 

in sausage 0-2,4071 mEq/kg which has not been formed until the 8th 

day. The number of acids detected was more caused by acidic 

compounds in Angkak. The storage time treatment had no effect on 

the acid value (1.2462 – 1.2929 mg KOH/g). 

 

Keywords: beef sausages, low citrinin angkak, storage time, 

antioxidant activity, oxidative damage.  
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