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ABSTRAK 

 

Sosis sapi merupakan produk daging yang mudah membusuk karena 

kadar protein yang tinggi. Garam nitrit umum digunakan sebagai 

pengawet pada sosis, namun dapat menghasilkan senyawa 

karsinogenik yaitu nitrosamin. Substitusi garam nitrit dapat dilakukan 

dengan menggunakan angkak yang memiliki aktivitas antibakteri dari 

pigmen dan senyawa fenolik yang dihasilkan. Modifikasi proses 

fermentasi Monascus purpureus dapat dilakukan untuk menghasilkan 

angkak yang rendah sitrinin untuk menghindari efek toksik. Sifat 

antibakteri dari angkak rendah sitrinin dapat mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri kontaminan pada sosis sapi. Tujuan dari 

penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi angkak rendah 

sitrinin dan lama penyimpanan terhadap pertumbuhan bakteri 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% serta lama penyimpanan pada 

suhu 4⁰C selama 1, 8, dan 15 hari sebagai faktor tersarang. Parameter 

yang diuji adalah angka lempeng total (ALT), pH, dan water activity 

(aw). Data yang diperoleh dianalisa menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) dan jika perlakuan berpengaruh nyata terhadap 

parameter yang diuji maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) pada α=5%. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan angkak rendah sitrinin (0,5%-1%) dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri (3,0 × 104 - 1,3 × 106 CFU/g), 

namun tidak mempengaruhi pH (6,295-6,392) dan aw sosis (0,915-

0,925). Nilai ALT sosis sapi dengan 0,5% angkak rendah sitrinin 

meningkat pada hari ke-8 namun menurun pada hari ke-15 

penyimpanan (suhu 4⁰C). Semakin lama penyimpanan maka nilai pH 

semakin menurun namun aw tidak terpengaruh. 

 

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

pertumbuhan bakteri.   
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ABSTRACT 

 

 

Beef sausages are one of the meat products that has a short shelf life 

due to its high amount of proteins. Nitrite is usually used on sausages 

as a preservative, but it can also produce a carcinogenic (nitrosamine). 

Substituting nitrite can be done with angkak which has antibacterial 

properties from its pigments and phenolics. Low citrinin angkak could 

be made by modifying the fermentation process of Monascus 

purpureus to reduce its toxicity. The antibacterial properties of low 

citrinin angkak could affect the growth of contaminant bacteria on 

sausages. The purpose of this paper is to observe the effect of various 

low citrinin angkak concentrations and storage time towards bacterial 

growth on beef sausage. A randomized block design with nested 

design was used as the experimental design with two factors which 

were angkak concentrations of 0%, 0,5%, and 1% and 4⁰C storage 

times of 1, 8, and 15 days. The angkak sausages were tested for total 

plate count (TPC), pH, and water activity (aw). Data obtained was 

analyzed statistically using Analysis of Variance (ANOVA) at α=5% 

and if the treatments had a significant effect on the parameters, further 

analysis with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) was performed 

at α=5%. Results showed that 0,5%-1% of low citrinin angkak added 

into beef sausages could reduce bacterial growth (3,0 × 104 - 1,3 × 106 

CFU/g), but could not affect the pH (6,295-6,392) and aw (0,915-

0,925). TPC of sausages added with 0,5% angkak increased on day 8 

but decreased on day 15 of storage (temperature of 4⁰C). Storage time 

did not affect aw while as storage time increased, pH of all sausages 

decreased. 

 

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

growth.  
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