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RINGKASAN 
 

Tekstur adalah salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas dari suatu produk pangan. 
Pengujian tekstur suatu bahan pangan dapat dilakukan secara objektif dengan 
menggunakan alat dan secara subjektif dengan menggunakan uji organoleptik. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk menentukan standar tekstur beef burger yang disukai 
oleh konsumen dan mengetahui adanya korelasi antara pengujian tekstur secara objektif 
dengan menggunakan alat texture analyzer dan pengujian tekstur secara subjektif 
dengan menggunakan uji organoleptik. Penelitian ini menggunakan enam merek beef 
burger yaitu Vida, Vigo, Bernardi, Farmhouse, Kimbo dan Kemchick. Enam merek beef 
burger ini diuji nilai hardness, cohesiveness, dan chewiness-nya dengan menggunakan 
alat texture analyzer, kemudian diuji organoleptik dengan menggunakan uji ranking dan 
uji rating dengan menggunakan panelis terlatih, lalu dilakukan uji proksimat pada enam 
merk beef burger tersebut untuk mengetahui kandungan nutrisinya. Data hasil pengujian 
tekstur secara objektif dan proksimat diuji secara non parametrik dengan menggunakan 
uji Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney, dan data hasil pengujian tekstur secara objektif 
dan subjektif dikorelasikan secara bivariate, Pengujian data ini dilakukan dengan 
menggunakan software SPSS (Statistical Package for the Social Science) 11.5 for 
Windows. Pembuatan grafik dan tabel dilakukan dengan menggunakan software 
Microsoft Excel 2003. Dari penelitian ini diketahui variabel tekstur beef burger yang 
dianggap penting oleh konsumen berdasarkan hasil FGD adalah hardness, cohesiveness, 
chewiness, juiciness dan coarseness, perbedaan kadar air dari beef burger menyebabkan 
adanya perbedaan hardness dari beef burger, proses penggorengan mempengaruhi nilai 
tekstur beef burger, terdapat korelasi yang signifikan antara pengujian nilai chewiness 
dari beef burger secara objektif dan subjektif, dan diketahui beef burger merek Bernardi 
memiliki tingkat kesukaan terhadap rasa, warna, tekstur, dan keseluruhan yang paling 
baik dibandingkan beef burger merek yang lain yaitu sebesar 4,994 N (hardness), 0,061 
(cohesiveness), dan 0,303 Nmm (chewiness). 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

SUMMARY 
 

Texture is one of the factors that affect the quality of the food product. Texture 
measurement of food can be done objectively using texture analyzer and subjectively 
using organoleptic test. The purpose of this study is to determine the beef burger texture 
standard that preferred by the consumers and to know the correlation between objective 
texture measurement using texture analyzer and subjective texture measurement using 
organoleptic test. This study used the six brands of beef burger that are Vida, Vigo, 
Bernardi, Farmhouse, Kimbo and Kemchick. The hardness, cohesiveness, and 
springiness value of the six brands of beef burger are measured using texture analyzer, 
then the six brands of beef burger tested with organoleptic test by means of rank test 
and rate test by means of selected and trained panelist, then the proximate test is 
conducted to know the nutrition value of each beef burger. The objective texture 
measurement and proximate data are evaluated non parametrically using Kruskal-
Wallis and Mann-Whitney tests, and the correlation between the objective and 
subjective texture measurement data are assessed. This data is tested with the use of 
SPSS (Statistical Package for the Social Science)11.5 software for Windows. The graph 
and table making is done by using the microsoft excel 2003 software. The results 
showed that the important texture variables in beef burger are hardness, cohesiveness, 
chewiness, juiciness, and coarseness, the difference of the water content in each beef 
burger cause the difference of hardness in each beef burger, the frying process affects 
the texture of beef burger. There are significant correlations between objective and 
subjective texture measurements of beef burger’s chewiness. The organoleptic test 
result showed that the Bernardi’s beef burger has a better flavor, color, texture, and 
overall than the other brands of beef burger that is 4,994 N (hardness), 0,061 
(cohesiveness), dan 0,303 Nmm (chewiness). 
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