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Caroline Gunawan (6103018044). Pengaruh Konsentrasi Angkak 

Beras Rendah Sitrinin Terhadap Sifat Fisik dan Organoleptik 

Sosis Sapi. 

Di bawah bimbingan: 

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

2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP., IPM 

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
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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. 

2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP., IPM 

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
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