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PENGARUH PENAMBAHAN JENIS TEPUNG YANG BERBEDA PADA
BURGER SAPI TERHADAP SIFAT FISIK, KIMIA DAN ORGANOLEPTIK

THE EFFECT OF ADDING DIFFERENT TYPES OF FLOUR TO BEEF BURGER
ON THE PHYSICAL, CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC PROPERTIES
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Abstract, Beef Buger is processed chopped meat made in a flat round
shape, cooked by steaming. In the process, making beef burgers uses
filler and seasonings to add flavor. Using different types of flour as
filler can affect the beef burger produced. This research aims to
compare different types of flour in beef burgers regarding their
physical, chemical and organoleptic properties. This research was
carried out using an experimental method using a Completely
Randomized Design (CRD) consisting of 3 treatments consisting of T1
= Mocaf Flour, T2 = Tapioca Flour and T3 = Cornstarch with 6
replications, so that 18 experimental units were obtained. The data
was processed using test of variance and Duncan's advanced test,
while the organoleptic test data was processed using the Kruskal-
Wallis and Mann-Whitney advanced tests. The results showed that
the use of 10% different types of flour in beef burgers showed
significantly different results in all treatments (P<0.05) except for
tenderness, and the organoleptic assessment using the best flour as a
filler for beef burgers was mocaf flour.

Keywords:  Beef Burger, Cornstarch, Filler, Mocaf Flour, Tapioca
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PENDAHULUAN

lainnya. Burger biasanya terbuat dari

Burger Sapi merupakan olahan
daging cacah yang dibuat dalam
bentuk bulat pipih, dimasak dengan
cara dikukus. Biasanya dinikmati
dengan penambahan roti bulat dan
dilengkapi dengan daun selada, saus

tomat, serta bumbu-bumbu tambahan

bahan makanan yang mengandung
protein tinggi seperti daging yaitu
daging sapi, ikan, ayam serta jenis
daging lainnya. Selain dari daging,
burger juga dapat dibuat dari sayuran
seperti dari kacang-kacangan, tahu,
dan tempe. Umumnya bahan utama
patty adalah daging, komposisi utama
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burger sapi adalah daging yang pro-
porsinya mencapai hingga 80%
(Abdeel dkk. 2016). Adapun syarat
mutu penggunaan daging yang baik
untuk burger sapi adalah 80% dengan
jumlah lemak sebanyak 20-30% (Rama-
dhan dkk. 2011). Standar mutu yang
terkandung dalam burger sapi menu-
rut SNI 8503: 2018 mengandung mini-
mal 13% protein dan maksimal 20%
lemak, dan keadaan warna, bau, dan
rasa yang bersifat normal (BSN, 2018).
Beberapa faktor yang berpengaruh
pada kualitas burger sapi antara lain
penambahan bahan pengisi (fi//er) dan
lemak/margarin. Bahan pengisi ada-
lah bahan yang mampu mengikat se-
jumlah air, tetapi mempunyai penga-
ruh kecil terhadap emulsifikasi (Sarofa
dkk. 2022). Pada olahan pangan,
umumnya bahan pengisi yang diguna-
kan tepung terigu, namun pada pene-
litian ini tepung yang digunakan ter-
diri atas tepung mocaf, tepung tapioka,
dan tepung maizena.

Penggunaan jenis tepung yang
berbeda sebagai filler pada burger sapi
memiliki kandungan amilosa dan
amilopektin yang dapat berguna
terhadap mutu  produk  yang
dihasilkan. Tepung tapioka mengan-
dung 20 — 27% amilosa dan 77 — 80%
amilopektin, tepung mocaf mengan-
dung 11,07% amilosa dan 88,93%
amilopektin (Indrianti dkk. 2013),
sementara tepung maizena mengan-
dung 24 — 26% amilosa dan 74 — 76%
amilopektin (Apriliani dkk. 2019).
Kandungan amilosa dan amilopektin
dalam pati dapat menyerap air dan
memiliki sifat gelatinisasi yang baik

dengan ditandai tidak larutnya
granula pati pada air dingin, namun
dapat mengembang pada air hangat
yang menyebabkan volume produk
dapat bertambah (Rohaya dkk. 2013)
Sehingga dapat menjadi filler yang
baik terhadap burger sapi.

Tepung mocaf (Modified Cassava
Flour) merupakan tepung hasil modifi-
kasi tepung ubi kayu melalui proses
fermentasi menggunakan bakteri asam
laktat (BAL) yang memiliki karakteris-
tik lebih baik dibandingkan tepung ubi
kayu karena memiliki daya rehidrasi
dan kelarutan yang meningkat dan
memiliki kualitas yang hampir menye-
rupai tepung terigu, sehingga dapat
digunakan sebagai pengganti tepung
terigu 30% - 100% (Yuliandjada, 2020).
Adapun beberapa keunggulan pada
tepung tapioka dan maizena diban-
dingkan dengan tepung terigu adalah
tepung tapioka memiliki keunggulan
tidak mengandung gluten, sementara
itu kelebihan tepung maizena adalah
mengandung vitamin A dan 9,2% pro-
tein (Suarni, 2009).

Penggunaan tepung tapioka,
tepung mocaf, dan tepung maizena
sebagai filler pada burger sapi diharap-
kan dapat memperbaiki sifat fisik,
kimia, dan mutu organoleptik yang
dapat diterima dengan baik oleh
konsumen. Oleh karena itu, tujuan
penelitian ini adalah untuk menge-
tahui dan membandingkan pengaruh
penambahan jenis tepung yang
berbeda (tepung mocaf, tapioka, dan
maizena) pada burger sapi terhadap
sifat fisik, kimia dan organoleptik.
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BAHAN DAN METODE

Daging sapi sebanyak 5 kg bagian
paha yang diperoleh dari supermarket
Bogor digunakan sebagai obyek pene-
litian. Adapun tepung yang digu-
nakan pada masing-masing perlakuan
terdiri atas tepung mocaf dengan merk
lading lima, tepung tapioka dengan
merk pak tani gunung, dan tepung
maizena dengan merk maizenaku
yang diperoleh dari supermarket,
Bogor dengan berat masing-masing
sebanyak 1 kg. Bumbu pelengkap yang
digunakan terdiri atas 100 g bawang
putih, bawang bombay, merica, garam
dapur, pala bubuk, margarin, jahe, es
batu, dan 500 g skim, Proses Pem-
buatan beef burger dipetakan dalam

230 gram
Daging Sapi

Penggilingan

diagram 1.

Perlakuan [#—|  Penambahan 10%tepung

T1=mocaf zesuaiperlaluan
T2=tapicka
T3=maizena
Penambahan bumbu, berupa:
» 1% Bawangputih
* 2% Bawangbombay
* 1% Merica
o 2% Garamdapur
s 1% Gula pasir
* 0.3% Pala Bubuk
o 2% Margarin

* (% Skim
* 3%EsBatu
o 0.3%Jahe

Pengisian adonan padacasing [ Penimbangan
dengan diameter & cm beratawal

!

Pengukuszan(607C, 30 menit) ‘

Pengujian

Sifat Fisik, Beefburgeryang Penimbangan

Kimia. dan sudah matang beratakhir
Organoleptik

Diagram 1. Proses Pembuatan beef burger

Analisis Sifat Fisik
Susut Masak

Pengukuran susut masak pada
burger sapi menggunakan metode
Soeparno (2005). Perhitungan susut
masak burger sapi dapat dihitung
dengan rumus sebagai berikut:

awal—akhir

Susut Masak (%) = %X 100%

Keempukan
Pengujian keempukan diukur meng-
gunakan alat penetrometer (Muchtadi,
2010), pengukuran dilakukan selama
10 detik dengan satuan (mm/g/detik)
dan dihitung dengan rumus sebagai
berikut:
Keempukan =

Daya Ikat Air
Pengujian daya ikat air (WHC)
ditentukan dengan metode Grau dan

rata—-rata pengukuran
10 detik

Hamm (Soeparno, 2005). Perhitungan
Daya Ikat Air (WHC) dapat dilakukan
dengan rumus sebagai berikut:

Area basah = LAB - LAS

Area Basah (cm2)

mg H?0 =100 - 8.0
0.0948
Kadar Air = % x 100%
. . mgH?20
Daya Ikat Air = Kadar air 200 x100

Keterangan :

LAB :Luas Area Basah
LAS :Luas Area Sampel
A : Berat Sampel Awal
B : Berat Sampel Akhir
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Analisis Kimia

Kadar Air

Prinsip analisis kadar air adalah untuk
mengetahui kandungan air pada
bahan. Pengujian kadar air menggu-
nakan metode oven mengacu pada
AOAC (2012). Perhitungan Kadar air
dilakukan dengan rumus berikut:

Kadar Air = % x 100%

Keterangan :
A : Berat Sampel Awal
B : Berat Sampel Akhir

Kadar Protein

Prinsip analisis kadar protein
adalah untuk mengetahui kandungan
protein pada bahan. Pengujian kadar
protein dengan Metode Kjeldahl
(AOAC, 2012). Perhitungan dilakukan
dengan rumus sebagai berikut:

mL HCl sampel - ml blanko

Nitrogen (%) = x N x14.007 x 100%

mg sampel
Perhitungan kadar protein menggu-
nakan persamaan berikut :

% Protein = % nitrogen X 5.55

Kadar Lemak

Prinsip analisis kadar lemak adalah
untuk mengetahui kandungan lemak
pada bahan. Penentu kadar lemak
dengan metode Soxhlet (AOAC, 2012)
Perhitungan dilakukan dengan rumus:

berat labu + lemak ekstraksi)—(berat labu
¢ = ) x 100%
berat sampel

Lemak (%) =

Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan
adalah uji hedonik kepada 20 orang
panelis agak terlatih. Pengujian dila-
kukan dengan meletakkan masing-
masing sample pada piring plastik
yang telah diberi kode 3 digit yang
berbeda pada masing-masing perla-

kuan. 20 piring plastik yang telah
diberi sampel diberikan kepada pane-
lis, setiap pergantian mencicipi sampel
panelis diwajibkan meminum air yang
telah disediakan untuk menetralisir
lidah dan mulut dari sampel sebe-
lumnya dan dilakukan penilaian pada
lembar kuisioner yang telah diberikan.

Kelompok panelis berperan ter-
hadap uji kesukaan tekstur, warna,
aroma, dan rasa dengan skala hedonik
yaitu sangat suka (5), suka (4), agak
suka (3), tidak suka (2), dan sangat
tidak suka (1) (Soekarto, 1985).

Analisis Statistik

Penelitian ini dilakukan dengan
metode eksperimental, dengan ranca-
ngan percobaan yaitu Rancangan Acak
Lengkap (RAL), yang terdiri dari 3
perlakuan yang terdiri atas Tepung
Mocaf (T1), Tepung Tapioka (T2),
Tepung Maizena (T3) dengan 6 kali
ulangan, sehingga diperoleh 18 unit
percobaan. Pengukuran dilakukan se-
cara kuantitatif dan data yang diper-
oleh dianalisis menggunakan Sidik
Ragam dan apabila terdapat perbe-
daan dilanjutkan dengan Uji Berjarak
Duncan. Adapun pengujian organo-
leptik dianalisis menggunakan uji
Kruskal wallis dan wuji lanjut Man-
Whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Sifat Fisik
Susut Masak, Daya Ikat Air, dan
Keempukan

Hasil pengaruh penggunaan jenis
tepung yang berbeda terhadap Susut
Masak, Daya Ikat Air, dan Keempukan
dapat dilihat pada Tabel 1. Susut masak
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Tabel 1. Sifat Fisik Burger Sapi pada Seluruh Perlakuan

Perlakuan
Parameter
T1 T2 T3
Susut Masak (%) 3,37° 3,10% 3,192
Daya Ikat Air 64,96 88,36° 66,13°
Keempukan (mm/g/10 detik) 9,27° 9,49° 9,89°

Keterangan: T1 = Penggunaan Tepung Mocaf, T2 = Tepung tapioka, T3 = Tepung Maizena, Superskrip
yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05).

merupakan indikator terhadap nilai
nutrisi daging serta berhubungan
dengan banyaknya air yang terikat
dalam sel diantara serabut otot (Erlina
dkk. 2021). Hasil menunjukan bahwa
penggunaan berbagai macam tepung
sebagai bahan pengisi dalam pem-
buatan burger sapi berbeda nyata
(P<0,05). Penggunaan tepung mocaf
memiliki nilai susut masak terbesar,
yaitu 3,37% dan berbeda nyata
dibandingkan denganpenggunaan
tepung tapioka dan tepung maizena.
Tepung mocaf merupakan alternatif
pangan lokal yang dapat digunakan
sebagai filler, karena memiliki kan-
dungan pati yang cukup tinggi ber-
kisar 85% - 87% (Nurhanifah, 2020).
Penggunaan tepung tapioka pada
burger sapi menunjukkan hasil yang
paling rendah dibandingkan dengan
penggunaan tepung mocaf maupun
maizena, hal ini dapat terjadi karena
tapioka mengandung 20-24% kandu-
ngan amilosa, sementara tepung mocaf
mengandung 11,07% amilosa (Indrian-
ti, dkk. 2013). Kandungan amilosa yang
tinggi pada tepung tapioka dapat me-
nyebabkan burger sapi memiliki teks-
tur sedikit lebih keras sehingga mampu
mengikat air, sehingga mengurangi
penyusutan (Jayanti, dkk. 2017). Hal
ini sesuai dengan pernyataan (Koman-

silan, 2015) menyatakan kemampuan
menyerap air pada tepung tapioka
lebih besar, sehinggga penyusutan
dalam proses pemasakan akan rendah.
Kandungan susut masak yang rendah
pada suatu produk makanan, akan
meningkatkan kualitas, hal ini disebab-
kan kandungan nutrisi yang hilang se-
lama proses pemasakan akan semakin
rendah pula (Sujarwanta, dkk. 2016).

Penggunaan berbagai macam
tepung pada burger sapi terhadap daya
ikat air menunjukkan hasil berbeda
nyata (P<0,05) terhadap T1 dengan
penggunaan tepung mocaf, namun
tidak berbeda nyata terhadap T2 dan
T3. Hal ini dapat disebabkan karena
tepung mocaf memiliki kandungan
amilosa yang lebih rendah dibanding-
kan dengan tepung tapioka dan tepung
maizena. Kemampuan mengikat air
pada pati dengan kandungan amilosa
yang lebih tinggi akan lebih besar ka-
rena memiliki jumlah rantai lurus yang
besar pada granula, sehingga energi
yang dibutuhkan lebih besar pada pro-
ses gelatinisasi (Indrianti dkk. 2013).
Nilai daya ikat air berkaitan erat
dengan nilai susut masak yang
didapatkan. Semakin rendah nilai
susut masak maka semakin tinggi pula
daya ikat air yang dihasilkan.
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Tabel 2. Sifat Kimia Burger Sapi pada Seluruh Perlakuan

Perlakuan
Parameter
T1 T2 T3
Kadar Air (%) 37,21° 39,21° 37,01°
Kadar Protein (%) 13,36° 14,67° 14,80°
Kadar Lemak (%) 6,82° 4,88 9,89°

Keterangan:  T1 = Penggunaan Tepung Mocaf, T2 = Tepung tapioka, T3 = Tepung Maizena, Superskrip

yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05).

Penggunaan tepung mocaf me-
nunjukkan hasil berbeda nyata dan
memiliki nilai yang lebih kecil diban-
dingkan dengan penggunaan tepung
tapioka dan tepung maizena. Menurut
(Lapase, dkk. 2016) menyatakan bahwa
penurunan nilai daya ikat air dapat
disebabkan karena terjadinya proses
denaturasi dan depolimerisasi dan pe-
ningkatan solubilitas protein karena te-
kanan dan lama perebusan dapat me-
nyebabkan kerusakan aktin dan mio-
sin. Kerusakan aktin dan myosin men-
jadi penyebab menurunnya kemam-
puan protein otot dalam mengikat air

Keempukan merupakan faktor
yang dapat berpengaruh terhadap sele-
ra konsumen. Hasil menunjukan bah-
wa keempukan burger sapi dengan
penggunaan tepung yang berbeda
tidak berbeda nyata (P>0,05). Keempu-
kan dapat dipengaruhi oleh pengguna-
an jenis tepung yang berbeda serta
daya ikat air pada burger sapi. Me-
nurut (Komansilan, 2015) menyatakan
bahwa daya ikat air yang tinggi dapat
mengakibatkan hilangnya sedikit air
selama proses pemasakan yang dapat
menyebabkan keempukan dan tekstur
burger sapi yang lebih baik. Kandu-
ngan amilosa dalam tepung juga dapat
berpengaruh terhadap nilai keempu-
kan burger sapi. Produk pangan yang

ditambahkan pati dengan kandungan
amilosa yang tinggi akan memiliki nilai
keempukan yang tinggi pula, diban-
dingkan dengan pati yang memiliki
kandungan amilosa yang rendah
(Faturohman dkk. 2018).

Analisis Sifat Kimia Burger Sapi
Kadar Air, Kadar Protein dan Kadar
Lemak

Hasil pengaruh penggunaan jenis
tepung yang berbeda terhadap kadar
air, kadar protein, dan kadar lemak
pada burger sapi dapat dilihat pada
Tabel 2. Kadar Air merupakan jumlah
air yang terkadung pada suatu produk
pangan. Produk pangan yang memiliki
kadar air tinggi memiliki kemungkinan
kerusakan yang tinggi pula karena
terjadi peningkatan aktivitas air dalam
produk (Sianita dkk. 2021). Hasil me-
nunjukkan bahwa penggunaan tepung
tapioka terhadap kadar air burger sapi
berbeda nyata (P<0,05) dibandingkan
dengan tepung mocaf dan tepung
maizena. Penggunaan tepung tapioka
pada burger sapi memiliki kandungan
tertinggi yaitu sebesar 39,21%. Hal ini
dapat terjadi karena adanya gugus
hidroksil pada komponen amilosa dan
amilopektin dari pati tapioka yang
memiliki sifat menyerap atau mengikat
air (Villa, 2014).
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Penggunaan jenis tepung yang ber-
beda pada burger sapi dapat berpenga-
ruh terhadap kadar air, hal ini karena
setiap jenis tepung memiliki kemam-
puan yang berbeda dalam mengikat
air. Penggunaan tepung maizena pada
burger sapi menunjukkan hasil teren-
dah pada kadar air yaitu 37,01%, hal
tersebut dapat terjadi karena tepung
maizena mengandung gugus hidroksil
yang dapat mengakibatkan daya serap
air yang semakin besar, sementara itu
gugus hidroksil yang terkandung
dalam tepung tapioka bersifat me-
ngikat air (Nugraha, 2019).

Kadar air dapat dipengaruhi oleh
kandungan serat. Tepung mocaf me-
miliki kandungan serat 6% (Asmoro,
2021). Pada umumnya serat memiliki
kemampuan menyerap air yang tinggi,
karena serat pangan memiliki ukuran
polimer yang besar, mengandung
banyak gugus hidroksil dan memiliki
struktur yang kompleks, sehingga
semakin tinggi serat maka kadar air
akan tinggi (Idrus, dkk. 2016).

Protein merupakan zat makanan
yang penting bagi tubuh, hal ini karena
protein merupakan zat yang berfungsi
untuk pemelihara jaringan, zat pem-
bangun dan mengatur metabolisme
berupa enzim dan hormon untuk
melindungi tubuh dari zat berbahaya
(Anissa, dkk. 2021). Hasil menun-
jukkan bahwa beef burger pada T1
berbeda nyata (p<0,05) dengan T2 dan
T3 dengan penggunaan tepung tapi-
oka dan maizena. Penggunaan tepung
mocaf pada T1 memiliki nilai kadar
protein yang lebih rendah diban-
dingkan dengan penggunaan tepung

tapioka dan tepung maizena, hal ini
terjadi karena kandungan protein pada
tepung mocaf hanya sebesar 1% karena
kadar protein telah hilang selama
proses fermentasi (Subagio, 2008).
Penggunaan tepung tapioka dan
tepung maizena memiliki kadar pro-
tein yang lebih tinggi, berbeda nyata
dibanding dengan tepung penggunaan
tepung mocaf, hal ini dapat terjadi
karena karakteristik yang dimiliki oleh
tepung mocaf berbeda dengan tepung
tapioka maupun tepung maizena.
Kandungan protein pada tepung ter-
jadi proses gelatinisasi yang sempurna.
Proses gelatinisasi melibatkan pengika-
tan air oleh jaringan rantai molekul
protein (Komariah dkk. 2005).
Penggunaan jenis tepung yang
berbeda terhadap kadar lemak menun-
jukkan yang berbeda nyata (P<0,05)
terhadap burger sapi. Hasil menun-
jukkan bahwa penggunaan tepung
tapioka berbeda nyata dengan peng-
gunaan tepung mocaf dan tepung
maizena, dan memiliki kandungn ter-
kecil yaitu 4,88%, hal ini dapat terjadi
karena tepung tapioka memiliki kadar
lemak yang terendah, yaitu 0,0002%
(Faturohman, dkk. 2018).

Analisis Sifat Organoleptik Burger
Sapi

Hasil pengaruh penggunaan jenis
tepung yang berbeda terhadap tekstur,
warna, aroma, dan rasa pada burger
sapi dapat dilihat pada Tabel 3.
Pengujian organoleptik merupakan
sebuah pengujian dengan mengguna-
kan indera manusia sebagai alat untuk
menilai mutu produk berdasarkan bau,
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Tabel 3. Uji Organoleptik pada seluruh perlakuan

Skala numerik Perlakuan

Parameter T1 T T3
Tekstur 4° 47 4°
Warna 42 42 4°
Aroma 42 42 42
Rasa 4° 42 4°

Keterangan: T1 =Penggunaan Tepung Mocaf, T2 = Tepung tapioka, T3 = Tepung

Maizena, Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05).

rasa, tekstur dan beberapa faktor lain
yang dibutuhkan untuk menilai suatu
produk pangan (Ismanto, 2022). Teks-
tur merupakan sifat sensori daging
atau produk olahan daging yang
berkaitan dengan tingkat kehalusan
dan keempukan dari pangan tersebut.

Hasil menunjukan bahwa peng-
gunaan berbagai jenis tepung pada
burger sapi tidak berpengaruh nyata
(P>0,05). Tekstur dapat dipengaruhi
oleh stabilitas emulsi dan kekompakan
adonan, sedangkan stabilitas emulsi
dan kekompakan adonan dipengaruhi
oleh kandungan pati yang digunakan.
Semakin banyaknya kandungan pati
pada tepung yang digunakan sebagai
bahan makanan, maka teksturnya akan
semakin kompak dan padat (Maulina,
dkk. 2020).

Hasil menunjukkan bahwa tekstur
burger berada sapi pada rentang suka
pada seluruh perlakuan. Proses gelati-
nisasi pati dapat berpengaruh terhadap
tekstur suatu produk karena mengan-
dung amilosa pada pati. Tepung mocaf
memiliki kandungan amilosa sebesar
11,07%, sedangkan tepung tapioka me-
ngandung 20 - 27% amilosa (Indrianti,
dkk. 2013) adapun tepung maizena

mengandung 24 - 26% amilosa (Apri-
liani, dkk. 2019). Kandungan amilosa
berperan terhadap pembentukan teks-
tur melalui pembentukan kekokohan
gel pada proses gelatinisasi yang me-
nyebabkan proses penyerapan air,
sehingga produk dengan pati yang
mengandung kandungan amilosa yang
tinggi memiliki tekstur yang lebih
kompak dibandingkan dengan pati
yang mengandung amilosa rendah
(Jayanti, dkk. 2023).

Warna merupakan salah satu sifat
sensori yang berkaitan erat dengan
indera penglihatan yang menjadi per-
timbangan pertama dalam penerimaan
makanan. Hasil menunjukkan bahwa
warna burger sapi tidak berbeda nyata
(P>0,05) pada semua perlakuan. Warna
yang dihasilkan pada burger sapi
dengan penggunaan tepung mocaf,
tapioka dan maizena berada pada
rentang suka (4). Warna produk burger
sapi dapat dipengaruhi oleh kualitas
warna bahan baku yang digunakan,
baik dari daging maupun tepung.
Warna dari tepung tapioka, mocaf, dan
maizena memiliki karakteristik warna
yang tidak jauh berbeda yaitu putih
cerah. Tepung mocaf memiliki warna
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putih cerah akibat dari tidak terjadinya
reaksi maillard antara protein dan
glukosa selama proses fermentasi
(Yani, dkk. 2018). Selain dari itu,
menurut (Sarofa, dkk. 2022), proses
pemasakan dapat menjadi salah satu
taktor terhadap warna burger sapi
karena hilangnya sebagian pigmen
akibat dari pelepasan cairan pada
proses pemasakan yang dapat me-
nurunkan intensitas warna.

Aroma merupakan penilaian mutu
sensoris yang memiliki daya tarik
cukup kuat untuk merangsang indera
penciuman, sehingga dapat membang-
kitkan selera (Ratulangi, dkk. 2021).
Indera penciuman juga dapat disebut
sebagai pengecekan jarak jauh, karena
orang dapat mengenali produk
pangan. Hasil menunjukkan bahwa
penggunaan tepung mocaf, tepung
tapioka maupun tepung maizena tidak
berpengaruh nyata (p>0,05) pada
burger sapi dan berada pada rentang
suka (4). Hasil menunjukkan bahwa
aroma yang dihasilkan pada burger
sapi dengan tepung yang berbeda
memiliki aroma normal khas daging
dan sesuai dengan standar mutu yang
telah ditetapkan oleh SNI 8503: 2018
bahwa aroma bersifat normal. Aroma
burger dapat dipengaruhi oleh adanya
komponen volatile dari proses pengo-
lahan bahan utama dengan bahan
tambahan lainnya.

Rasa merupakan salah satu atribut
sensori yang berperan dalam menen-
tukan skor kesukaan panelis terhadap
suatu produk. Rasa dapat timbul
karena adanya ransangan kimiawi
yang diterima oleh indera perasa yaitu

lidah (Jayanti, dkk. 2023). Berdasarkan
hasil pengamatan, rasa burger sapi
menunjukkan tidak berbeda nyata
(P>0,05) dan berada pada rentang suka
(4) pada semua perlakuan. Hal ini
sesuai dengan penelitian figih (2017)
yang menyatakan bahwa penggunaan
tepung mocaf dan tepung tapioka
dengan konsentrasi 0 - 100% tidak ber-
pengaruh nyata terhadap rasa bakso
sapi. Rasa yang dihasilkan pada pro-
duk didominasi oleh bahan baku mau-
pun bahan pelengkap seperti bumbu
yang digunakan.

KESIMPULAN

Penggunaan jenis tepung yang
berbeda dengan konsentrasi 10% me-
nunjukkan hasil yang berpengaruh
pada seluruh perlakuan kecuali ter-
hadap keempukan, serta penilaian
organoleptik. Penggunaan tepung mo-
caf sebagai bahan pengisi dapat di-
gunakan sebagai pemanfaatan sumber
daya lokal pada burger sapi, menun-
jukkan hasil yang baik dengan nilai
susut masak 3,37%, daya ikat air
64,96%, keempukan 9,27 mm/gram/
detik, kadar air 37,21%, kadar proteim
13,36%, kadar lemak 6,82%, dan
penilaian organoleptik disukai terha-
dap tekstur, warna, aroma serta rasa.
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