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Caroline Gunawan (6103018044). Pengaruh Konsentrasi Angkak
Beras Rendah Sitrinin Terhadap Sifat Fisik dan Organoleptik
Sosis Sapi.
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ABSTRAK

Sosis merupakan produk emulsi yang terbuat dari daging yang
mengalami  proses penggilingan dengan bumbu-bumbu dan
dimasukkan dalam selongsong. Pembuatan sosis umumnya
menggunakan nitrit untuk memberikan warna merah pada produk
olahan daging dan merupakan pengawet sehingga dapat
memperpanjang umur simpan produk, namun nitrit bersifat
karsinogenik. Salah satu bahan yang dapat menggantikan penggunaan
nitrit adalah angkak. Angkak merupakan produk hasil fermentasi
beras oleh kapang Monascus purpureus yang menghasilkan pigmen
alami dan dapat digunakan untuk penambah aroma dan penyedap rasa,
serta meningkatkan tekstur sosis. Monascus purpureus strain JK2A
diketahui menghasilkan angkak dengan mikotoksin berupa citrinin
yang rendah dengan nilai 30 ppm. Tujuan dari penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi angkak beras rendah sitrinin
terhadap sifat fisik dan organoleptik sosis sapi. Rancangan penelitian
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor
tunggal yaitu penambahan angkak dengan enam taraf konsentrasi
yaitu 0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%; 0,8%; dan 1%. Hasil penelitian
menunjukkan konsentrasi angkak rendah sitrinin berpengaruh
terhadap water holding capacity, warna (L, a*, b*, chroma, dan °h),
dan sifat organoleptik (kesukaan warna dan rasa) sosis sapi, tetapi
tidak berpengaruh terhadap hardness, cohesiveness, springiness,
kesukaan terhadap kemudahan digigit dan kesukaan kemudahan
dikunyah. Konsentrasi angkak rendah sitrinin yang dapat diterima
panelis adalah 0,6%.

Kata kunci: sosis sapi, angkak rendah sitrinin, sifat fisik, sifat
organoleptik



Caroline Gunawan (6103018044). Effect of Concentration of Low
Citrinin Angkak Rice on the Physical and Sensory Properties of
Beef Sausage.

Advisory Committee:

1. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP.
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ABSTRACT

Sausage is an emulsion product made from meat that has
undergone a grinding with spices and put in a sausage casing. Sausage
manufacture generally uses nitrite to give a red color to processed
meat products and is a preservative so that it can extend the shelf life
of the product, but nitrite is carcinogenic. One of the ingredients that
can replace the use of nitrite is angkak. Angkak is a product of rice
fermentation by the Monascus purpureus which produces natural
pigments and can be used to add aroma and flavor, as well as improve
the texture of sausages. Monascus purpureus strain JK2A is known to
produce angkak with mycotoxins in the form of citrinin which is low
with a value of 30 ppm. The purpose of this study was to determine
the effect of the concentration of the low citrinin angkak rice on the
physical and sensory properties of beef sausage. The research design
used was a single factor with Randomized Block Design namely the
addition of low citrinin angkak with six levels of concentration,
namely 0%; 0.2%; 0.4%; 0.6%; 0.8%; and 1%. The results showed
that the concentration of low citrinin angkak had an effect on water
holding capacity, color (L, a*, b*, chroma, and °h), and sensory
properties (preference of color and taste) of beef sausage, but had no
effect on hardness, cohesiveness, springiness, preference of ease of
biting and preference of ease of chewing. The concentration of low
citrinin angkak rice that the panelists can accept is 0.6%.

Keywords: beef sausage, low citrinin angkak, physical properties,
sensory properties



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan yang Maha Esa karena atas segala
karunia dan berkat-Nya, penulis dapat menyelesaikan Proposal
Skripsi dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Angkak Beras
Rendah Sitrinin terhadap Karakteristik Fisik dan Organoleptik
Sosis Sapi”. Penyusunan Proposal Skripsi merupakan salah satu
syarat akademis untuk menyelesaikan Program Sarjana Strata-1,
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis juga mengucapkan terima kasih
kepada:

1. Kementrian Riset, Teknologi dan Pendidikan Tinggi atas
pendanaan penelitian ini sebagai bagian dari Penelitian Dasar
Unggulan Perguruan Tinggi tahun 2021.

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP. selaku pembimbing |
dan Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP., IPM. selaku
dosen pembimbing Il yang telah memberikan waktu, tenaga dan
pikiran untuk memberikan bimbingan sehingga dapat
terselesaikan tepat waktu.

3. Keluarga, teman-teman, dan laboran yang telah memberikan
dukungan kepada penulis baik dukungan materi maupun moral
dalam menyelesaikan proposal ini.

Penulis telah berusaha menyelesaikan tulisan ini dengan sebaik
mungkin namun kami menyadari masih ada kekurangan, sehingga,
kritik, dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir kata, semoga
tulisan ini dapat bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, Januari 2022
Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK .ot i
ABSTRACT .ottt ii
KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR IS oo iv
DAFTAR GAMBAR ....oooie ettt Vi
DAFTAR TABEL ..o viii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xi
I PENDAHULUAN ..ot 1
1.1. Latar Belakang ........ccccoereiiiiiiie e 1
1.2. Rumusan Masalah ...........c.ccocoiviiiiiiiiciiccc e, 3
1.3. Tujuan Penelitian ..o 3
1. TINJAUAN PUSTAKA .ot 4
2.0, SOSIS .veiieiie e e 4
2.2. Bahan Pembuatan SoSiS Sapi .......ccccevvrviirernininsinienns 5
2.3. Proses Pembuatan SOSiS .......cccceverviriinienieie e 9
2.4. Karakteristik Fisik SOSIS .......ccccocviiiiiiciieiecce e, 11
2.5, ANGKAK ..ovviiiiiiic s 12
2.6. HIPOTESIS ...veeiiiiiiiciecicrieest s 17
I1I. METODE PENELITIAN ..ot 18
3.1 BaANAN oo 18
B2  AlE s 18
3.3. Waktu dan TEMPAL .....ccccveieeiierieiesesie e 19
3.4. Pelaksanaan Penelitian ..........ccccocvivviviiniecicievcse e, 20
3.5. Pembuatan Angkak .........cccoeerevininiiniiseee e 21
3.6. Pembuatan SOSIS ........ccccverueriererinnse e 25
3.7. Metode ANAliSa ......ccccoverveririiisec e 28
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN .......ccooeiiiiiieie e 31
4.1. Water Holding Capacity (WHC) .......ccociviniiiiiiiiiciee 31
4.2, TEKSIUE oottt 32
4.3. Warna (Color Reader) ......cccoceveveienniieiieieiene e 34



4.4, Sifat Organoleptik ..o 36

BA T WAAMA oottt s 36
4.4.2. Kemudahan Digigit ........c.ccoeeiriiineniiieiceicneesens 37
4.4.3. Kemudahan Dikunyah ..........ccccoiniininnincieines 38
A4.4, RASA ..ocvvveiiiii ettt 39

4.5. Pemilihan Sosis Sapi yang Dapat Diterima Panelis ........... 40
V. KESIMPULAN DAN SARAN .....ooiicii e 41
5.1, KESIMPUIAN ..o 41
T | | [ 41
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 42
[ AN 1Y | 7 A N 47



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Reaksi Pembentukan N-nitrosamin ............cc.cceceeee. 9
Gambar 2.2. Diagram Alir Pembuatan SoSis Sapi .......cccccoeevveeene 9
Gambar 2.3. Proses Pembuatan Angkak .........ccccovveiveveiieiennnnnnn, 13
Gambar 2.4. Isolasi M. purpureus dari 44 Angkak
(inkubasi 14 hari) .......cccceeeicreieiene e 14
Gambar 2.5. Jalur Biosintesis Pigmen dan Sitrinin ...................... 16

Gambar 3.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Media Angkak ... 21

Gambar 3.2. Diagram Alir Proses Preparasi Spora .................... 24
Gambar 3.3. Diagram Alir Proses Pembuatan Angkak Monascus

PUIpUreus JK2A ...t 24
Gambar 3.4. Diagram Alir Proses Pembuatan Sosis Sapi dengan

Penambahan Angkak ..........ccccccvviviveieniicieieseenn, 27
Gambar 4.1. WHC Adonan Sosis dengan Perbedaan

Konsentrasi Angkak Rendah Sitrinin ..........cccco...... 31
Gambar 4.2. Histogram Rata-rata Nilai Kesukaan Warna Sosis

Sapi Angkak Rendah Sitrinin ..........cccoceevienininnnn. 36
Gambar 4.3. Histogram Rata-rata Nilai Kesukaan Rasa Sosis Sapi

Angkak Rendah Sitrinin ..........ccccoeviniinniinenns 39
Gambar A.3. Daging Sapi bagian Paha ..........cccccoeviniiiiennne. 48
Gambar A.4. Tepung TapioKa ........ccoceveiiieniieiieieee e 49
Gambar A.5. Susu SKim BUBUK .........cccoeiiiiiinece 59
Gambar E.1. Grafik Tekstur Sosis Sapi dengan Konsentrasi

ANGKAK 0% ..o 61
Gambar E.2. Grafik Tekstur Sosis Sapi dengan Konsentrasi

ANGKAK 0,290 ...ooivieieiieee e 61
Gambar E.3. Grafik Tekstur Sosis Sapi dengan Konsentrasi

ANGKAK 0,490 ..o 61

Vi



Gambar E.4. Grafik Tekstur Sosis Sapi dengan Konsentrasi

ANGKAK 0,6%0 ..o 62
Gambar E.5. Grafik Tekstur Sosis Sapi dengan Konsentrasi

ANGKAK 0,8%0 ..o 62
Gambar E.6. Grafik Tekstur Sosis Sapi dengan Konsentrasi

ANGKAK 190 ..o 62

Vi



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Syarat Mutu S0SiS Daging .......ccccoveriereeiienenenenenienn 4
Tabel 2.2. Nilai Tekstur Sosis Secara Umum ............ccccccevenenene 12
Tabel 2.3. Komposisi Proksimat Angkak Beras (dry basis) ......... 12
Tabel 3.1. Rancangan Percobaan ...........ccccoevvviivevcievcnnse s, 20

Tabel 3.2. Formulasi Sosis Sapi dengan Penambahan Angkak .. 26
Tabel 4.1. Nilai Tekstur Sosis Sapi Angkak Rendah Sitrinin ........ 33

Tabel 4.2. Nilai Warna Sosis Sapi Angkak Rendah Sitrinin ......... 35
Tabel 4.3. Nilai Kemudahan Digigit Sosis Sapi Angkak Rendah

SIFININ (e 37
Tabel 4.4. Nilai Kemudahan Dikunyah Sosis Sapi Angkak

Rendah SItrinin ... 38
Tabel 4.5. Sifat Organoleptik Sosis Sapi dengan

Perbedaan Konsentrasi Angkak Rendah Sitrinin ......... 40
Tabel A.1. Spesifikasi GliSIN .......ccocooeieiiniine e 48
Tabel A.2. Spesifikasi PDA ..o 48
Tabel A.5. Spesifikasi Susu Bubuk SKim ..........cccceoeviniinnnne. 50
Tabel A.6. Informasi Nilai Gizi Minyak Goreng “Sunco” ......... 50
Tabel E.1.1 Data Ulangan Water Holding Capacity Sosis Sapi ... 58
Tabel E.1.2 ANOVA Water Holding Capacity Sosis Sapi ........... 58
Tabel E.1.3 Uji Jarak Duncan WHC ...........ccccoveiviiiiievcne e, 58
Tabel E.1.4 Uji DMRT Water Holding Capacity Sosis Sapi ....... 59
Tabel E.2.1 Data Ulangan Hardness S0Sis Sapi ..........ccccevevrerrennn. 59
Tabel E.2.2 ANOVA Hardness S0SiS Sapi .......cccceereierereienennas 59
Tabel E.2.3 Data Ulangan Cohesiveness S0SiS Sapi .......cc.ccovevenes 60
Tabel E.2.4 ANOVA Cohesiveness S0SIiS Sapi .......cccocevereeruereenn 60
Tabel E.2.5 Data Ulangan Springiness SoSiS Sapi .......c.ccccceeeeene. 61

viii



Tabel E.2.6 ANOVA Springiness S0SiS Sapi .......c.ccocevvvereienennas 61

Tabel E.3.1 Data Ulangan Lightness S0SiS Sapi .......ccccceeeverueeene 63
Tabel E.3.2 ANOVA Lightness S0SiS Sapi .......ccccevereierernienennas 63
Tabel E.3.3 Uji Jarak Duncan Lightness .........cccoeveneneiencnienn 63
Tabel E.3.4 Uji DMRT Lightness S0SiS Sapi .....c.cccccevererenenienn 64
Tabel E.3.5 Data Ulangan Redness S0SiS Sapi ........cccccevervrvrneenn 64
Tabel E.3.6 ANOVA Redness S0SIS Sapi ....c.ccevevververererenenennns 64
Tabel E.3.7 Uji Jarak Duncan ReANESS ........ccccvevevereerveriereesenneenns 65
Tabel E.3.8 Uji DMRT Redness S0SiS Sapi ......cccovereierereienennas 65
Tabel E.3.9 Data Ulangan Yellowness S0SiS Sapi .......ccccoeevvvennes 65
Tabel E.3.10 ANOVA Yellowness S0SiS Sapi .........coccovvvereienennas 66
Tabel E.3.11 Uji Jarak Duncan Yellowness .........ccccocevoerveeeneenenn 66
Tabel E.3.12 Uji DMRT Yellowness S0SiS Sapi .......ccccceeereruennene 66
Tabel E.3.13 Data Ulangan Chroma S0sis Sapi ..........cccceeevevenene 66
Tabel E.3.14 ANOVA Chroma S0Sis Sapi ........cccvververereresnnnenns 67
Tabel E.3.15 Uji Jarak Duncan Chroma .........ccocecevereienennienennas 67
Tabel E.3.16 Uji DMRT Chroma S0SiS Sapi .......c.ccocevvrereienennas 67
Tabel E.3.17 Data Ulangan Hue S0SiS Sapi ........cccccvvvvvereienennns 68
Tabel E.3.18 ANOVA Hue S0SIS Sapi ......ccovvverveieiireeienceiennns 68
Tabel E.3.19 Uji Jarak Duncan HUe ..........cccooovneiiiciiiene e 68
Tabel E.3.20 Uji DMRT Hue S0SiS Sapi ......c.ccooerveiieienerenieninn 69
Tabel E.4.1 Data Organoleptik Warna Sosis Sapi ..........cc.cceueaee. 69
Tabel E.4.2 ANOVA Organoleptik Warna Sosis Sapi ................. 71
Tabel E.4.3 Uji Jarak Duncan Kesukaan Warna ............cc.cceveene. 71
Tabel E.4.4 Uji DMRT Organoleptik Warna Sosis Sapi .............. 71

Tabel E.4.5 Data Organoleptik Kemudahan Digigit Sosis Sapi ....72
Tabel E.4.6 ANOVA Organoleptik Kemudahan Digigit Sosis .... 73
Tabel E.4.7 Data Organoleptik Kemudahan Dikunyah Sosis

iX



SAPI v 76
Tabel E.4.9 Data Organoleptik Rasa S0SiS Sapi .........ccccveevrnennes 76
Tabel E.4.10 ANOVA Organoleptik Kesukaan Rasa Sosis Sapi . 78
Tabel E.4.11 Uji Jarak Duncan Kesukaan Rasa ...........c.ccocceeeee. 78
Tabel E.4.12 Uji DMRT Organoleptik Rasa Sosis Sapi ............... 78



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran A. Spesifikasi Bahan Penelitian ...........ccccoooininnnns 47
Lampiran B. Proses Pembuatan Kultur dan Media .............c...c..... 50
Lampiran C. Prosedur ANaliSis ........ccccceeeverinivieeieeneseseseseanens 51
Lampiran D. Kuesioner Uji Organoleptik Sosis Sapi .........c..c...... 53
Lampiran E. Data dan Perhitungan ...........ccccccooevvinenninienennennens 57
Lampiran E.1. Data dan Perhitungan Water Holding Capacity .... 57
Lampiran E.2. Data dan Perhitungan Tekstur ..........ccccooevivineens 58
Lampiran E.3. Data dan Perhitungan Warna ............cccoccoevviineens 63
Lampiran E.4. Data dan Perhitungan Organoleptik ....................... 69
Lampiran E.5. Data Pengujian Bahan Baku ...........c.cccooeiienennnn 79
Lampiran E.6. Foto Proses Pengolahan Sosis Sapi dengan
Penambahan Angkak Rendah Sitrinin .................. 79
Lampiran E.7. Foto Proses Pembuatan Angkak Beras Rendah
SIININ (e 82

Xi



