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ABSTRAK 

Tempe merupakan makanan hasil fermnentasi kedelai oleh kapang 
Rhizopus sp. Tempe tergolong makanan fungsional karena memiliki 
kandungan gizi yang tinggi terutama protein dan mampu berfungsi 
sebagai antioksidan serta mudah dicerna. Tempe memiliki umur 
simpan yang pendek yaitu kurang dari 48 jam. Pengolahan lebih lanjut 
untuk memperpanjang umur simpan dan meningkatkan segi 
fungsional tempe dengan pengolahan menjadi sambal. Pembuatan 
sambal tempe pada penelitian ini menggunakan tempe goreng, 
rempah-rempah, penyedap rasa, dan angkak. Penggunaan angkak 
dapat meningkatkan segi fungsional sambal tempe. Angkak 
merupakan hasil metabolit Monascus sp. yang memiliki sifat 
antioksidan yang membantu dalam menurunkan reaksi oksidasi dan 
memiliki efek bakteriostatik sehingga mampu memperpanjang umur 
simpan. Tujuan dari penelitian adalah mengetahui pengaruh 
konsentrasi angkak dan lama penyimpanan terhadap sifat fisikokimia 
dan sensoris sambal tempe. Rancangan penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan desain faktorial 
yaitu konsentrasi angkak berturut-turut 0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%; dan 
0,8% dan lama penyimpanan 0, 7, dan 14 hari. Parameter yang diuji 
adalah warna, angka peroksida, antioksidan (menangkal radikal bebas 
DPPH), total fenol, dan sensoris. Hasil penelitian menunjukan 
peningkatan konsentrasi angkak berpengaruh nyata terhadap warna 
meliputi lightness 19,0-40,2; redness 8,3-20,2; yellowness 8,4-26,8; 
chroma 30,4-14,5; dan ohue 26,2-54,4 dan sifat sensoris yang meliputi 
kesukaan terhadap warna 3,76-5,98 (sedikit tidak suka-sedikit suka); 
aroma 4,87-6,24 (netral-suka); dan rasa 4,91-6,04 (netral-suka). 
Interaksi konsentrasi angkak dan lama penyimpanan berpengaruh 
nyata terhadap angka peroksida 0-1,42 meq/kg sampel; %inhibisi 
28,47-83,05%; dan total fenol 2,05-11,89 mg GAE/g sampel. 

Kata-kata Kunci: Angkak, Lama Penyimpanan, Sifat Fisikokimia, 
Sifat Sensoris, Sambal  
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ABSTRACT  

Tempe is a product of soybean fermentation by the fungus Rhizopus 
sp. Tempe is classified as a functional food because it has a high 
nutritional content, especially protein and is able to function as an 
antioxidant and is easy to digest. Tempe has a short shelf life of less 
than 48 hours. Further processing to extend the shelf life and improve 
the functional aspects of tempeh by processing it into chili sauce. The 
making of sambal tempe in this study used fried tempe, spices, 
flavorings, and angkak. The use of angkak can improve the functional 
aspect of sambal tempe. Angkak is a metabolite of Monascus sp. 
which has antioxidant properties that help in reducing oxidation 
reactions and has a bacteriostatic effect so as to prolong shelf life. The 
purpose of this study was to determine the effect of angkak 
concentration and storage time on the physicochemical and sensory 
properties of sambal tempe. The research design used was a 
Randomized Block Design (RGB) with a factorial design, namely the 
concentration of angkak 0%; 0.2%, 0.4%, 0.6%, and 0.8% and storage 
time of 0, 7, and 14 days. Parameters tested were color, peroxide value, 
antioxidant (scavenging DPPH free radicals), phenolic content, and 
sensory. The results showed an increase in the concentration of angkak 
significantly affected the color, including lightness 19.0-40.2, redness 
8.3-20.2, yellowness 8.4-26.8, chroma 30.4-14.5, and ohue 26.2-54.4 
and sensory traits including color preference 3.76-5.98 (little dislike-
little like), aroma 4.87-6.24 (neutral-like), and taste 4.91-6.04 (neutral-
like). The interaction of angkak concentration and storage time 
significantly affected the peroxide value of 0-1.42 meq/kg 
sample, %inhibition 28.47-83.05%, and total phenol from 2.05 to 
11.89 mg GAE/g sample. 

Keywords: Angkak (red yeast rice), Storage Time, Physicochemical, 
Sensory, Sambal 
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