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ORGANOLEPTIK DAGING BURGER 

 

TASYA LAILIA KADARI 

 

 

ABSTRAK 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh perbedaan 

persentase plasticizer pada pembuatan edible coating terhadap kualitas organoleptik 

daging burger. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan, Program 

Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta, pada bulan 

April 2015 – Januari 2016. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dan 

survey. Persentase perbedaan plastisizer yang ditambahkan ke dalam larutan edible 

coating adalah  50%, 75%, dan 100%. Uji validasi dilakukan terhadap 4 orang dosen 

ahli. Untuk menilai kualitas organoleptik dilakukan uji organoleptik terhadap aspek 

warna, rasa, aroma dan tekstur kepada 30 orang panelis agak terlatih, yaitu 

mahasiswa Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta. Pada aspek rasa dan tekstur, 

edible coating dengan persentase plasticizer sebanyak 50% memiliki nilai rata-rata 

tertinggi yaitu 4 untuk rasa dan 4 untuk tekstur, pada aspek warna, edible coating 

dengan persentase plasticizer sebanyak 100% memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 

3,56 dan pada aspek aroma, edible coating dengan persentase plasticizer sebanyak 

75% memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,06. Hasil uji Friedman menunjukkan 

bahwa tidak terdapat pengaruh perbedaan persentase plasticizer pada pembuatan 

edible coating terhadap kualitas organoleptik daging burger untuk aspek warna, rasa, 

aroma, dan tekstur. Mengingat efisiensi biaya produksi, maka daging burger yang 

menggunakan edible coating dengan persentase plasticizer sebesar 50% merupakan 

formula yang paling direkomendasikan untuk diproduksi. 
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THE EFFECT OF PLASTICIZER PERCENTAGE DIFFERENCES  

IN THE MANUFACTURE OF EDIBLE COATING FOR  

BEEF BURGER ORGANOLEPTIC QUALITY  

 

TASYA LAILIA KADARI 

 

 

ABSTRACT 

 

 

This research aims to identify and analyze the effect of plasticizer percentage 

differences in the manufacture of  edible coating for beef burger organoleptic quality. 

The research was conducted at Food Laboratory, Food and Nutrition Programme, 

Engineering Faculty, State University of Jakarta, from April 2015 until January 

2016. This research using Experimental and Survey Method. The plasticizer 

percentage differences which add in edible coating are 50%, 75% and 100%. 

Validity tests conducted on 4 expert lecturer. To calculate the consumer acceptance 

using organoleptic test of the colour, taste, flavour and texture to the 30 semitrained 

panel Culinary college student of State University of Jakarta. In taste and texture 

aspect, edible coating with plasticizer percentage 50% has the highest score, 4 for 

taste and 4 for texture, in colour aspect, edible coating with plasticizer percentage 

100% has the highest score is 3,56 and in flavour aspect, edible coating with 

plasticizer percentage 75% has the highest score is 4,06. Friedman test results 

showed that there is no differences effect  of plasticizer percentage differences in the 

manufacture of  edible coating for beef burger organoleptic quality for the aspect of 

color, taste, flavour, and texture. For the production cost efficiency, beef burger 

using edible coating with plasticizer percentage 50% is the recommended formula to 

produce. 
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