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PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN AKHIR DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan laporan “Pengaruh Perlakuan Pembekuan
Terhadap Karakteristik Sensori Produk Beef Burger di PT Sorin Maharasa, Sentul ”
adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam
bentuk apapun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal
atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain
telah @hsebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir
laporan akhir ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanzan Bogor.

Bogor, Desember 2021

Ulya Khiyaratul Mar’ah
NIM J3E217170
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RINGKASAN

ULYA KHIYARATUL MAR'AH. Pengaruh Perlakuan Pembekuan Terhadap
Karakteristik Sensori Produk Beef Burger di PT Sorin Maharasa, Sentul. The Effect

of Freezing Treatment on The Sensory Characteristics of Beef Burger Products at
PT Sorin Maharasa, Sentul. Dibimbing oleh ANDI EARLY FEBRINDA.

Beef burger merupakan salah satu produk olahan daging pangan beku
(frozen food) yang diproduksi oleh PT Sorin Maharasa. Di PT Sorin Maharasa
pembekuan untuk produk frozen food terdapat dua jenis yaitu, pembekuan cepat
fquick freezing) menggunakan mesin IQF (Indiviudal Quick Freezing) dan
pembekuan lambat (slow freezing) dengan memantfaatkan sistem pembekuan ABF
@ir Blast Freezing). Proses produksi beef burger yaitu mulai dari penerimaan
bahan, persiapan bahan, pembuatan emulsi, penggilingan daging, pencampuran
adonan (mixing), proses tumbling, pengisian (filling), pemasakan (cooking),
penurunan suhu (cooling down), pemotongan (slicing), pembekuan (freezing),
pengemasan (packaging), dan penyimpanan.

Kegiatan khusus PKL ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan
karakteristik sensori pada produk beef burger yang dihasilkan dari dua metode
pembekuan yang berbeda. Deskripsi karakteristik sensori ditetapkan dengan
menggunakan uji Quantitative Descriptive Analysis (QDA). Data yang diperoleh
dari panelis organoleptik selain ditampilkan dalam bentuk diagram spider web juga
diolah menggunakan uji Statistik T (uji-t) untuk menentukan apakah terdapat
perbedaan karaki@istikisemisori pada produk beef burgeriyang dihiasilkan. Sebelum
dilakukan pen; $ sampel akan disimpan dan diamati selama3 minggu terlebih
dahulu. Pengt ian I ehp}@”@ag@n@tﬁw@gﬁdﬁsm aromé;dan tekstur. Pada
parameter warna, aroma, dan tekstur akan digunakan sampel yang tidak digoreng,
sementara pada parameter rasa akan digunakan sampel yang sudah digoreng.

Hasil uji QDA pada parameter warna untuk sampel yang diproses dengan
pembekuan IQF menghasilkan nilai rata-rata 4,93 sedangkan pembekuan ABF 4,00.
Sementara pada parameter rasa, sampel dengan pembekuan IQF menghasilkan nilai
rata-rata 5,60 dan ABF 5,53. Pada parameter aroma, sampel dengan pembekuan
IQF menghasilkan nilai rata-rata 5,00 dan ABF 4,93. Adapun pada parameter
tekstur, sampel dengan pembekuan IQF menghasilkan nilai rata-rata 5,27 dan ABF
4,60. Hasil uji-t yang dilakukan terhadap nilai rata-rata intensitas warna, rasa,
aroma, dan tekstur dari kedua jenis sampel menunjukkan bahwa nilai thiung yang
lebih kecil dari twavel dan nilai p value lebih besar dari 0,05 pada tingkat signifikansi
5%. Berdasarkan hasil tersebut dapat diartikan bahwa karakteristik sensori (warna,
rsa, aroma, dan tekstur) produk beef burger yang dihasilkan dari proses pembekuan
IOQF tidak berbeda nyata dengan produk beef burger yang dihasilkan dari proses
pembekuan ABF. Hal tersebut dapat terjadi karena nilai rata-rata yang dihasilkan
pada kedua perlakuan pembekuan sampel tersebut tidak terlalu jauh yang mungkin
disebabkan karena kemasan yang digunakan pada sampel menggunakan metode
pengemasan vacuum dan tidak terjadi loose vacuum pada kemasan sehingga sampel
dapat mempertahankan mutunya dengan baik. Maka dari itu produk yang dikemas
secara vacuum harus diperhatikan agar mutu produk dapat terjaga dengan baik.

Kata kunci: beef burger, organoleptik, pembekuan, QDA, uji-t
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)ilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
mené@tumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
penulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak
merugikan kepentingan IPB.

ilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
tulis ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB.

ISTISIEEYN IO



Laporan Akhir
sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Ahli Madya pada
am Studi Stpervisor Jaminan Mutu Pangan
SEKOLAH VOKASI
BOGOR
2021

College of Vocational Studies
INSTITUT PERTANIAN BOGOR

ULYA KHIYARATUL MAR’AH

2
>
N

C‘:' 3

DI PT SORIN MAHARASA, SENTUL
SUPERVISOR JAMINAN MUTU PANGAN

S

A
~
~

PENGARUH PERLAKUAN PEMBEKUAN TERHADAP
KARAKTERISTIK SENSORI PRODUK BEEF BURGER

Hak cipta milik IPB (Institut Pertanian Bogor)

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.




.wm
bnmm
S
O©
- &
(DS
NS

ada ujian Laporan Akhir: Ai Imas Faidoh Fatimah, S.T.P., M.P., M. Sc.

@ Hak cipta milik IPB (Institut Pertanian Bogor) WO@O_\ >© ricu _.H—.mm_ U 3m<m_um-._”v\
=i

~

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.




*dd| uizi pduni undodo ¥njuaqg WB|OP 1Ul SN BAIDY YnIn[as N3o upibpgas HohAubgiadwau ubp ubyunwnbuaw Bup.Ip|Iq ‘T

*gd| ofom BupA unbuuaday unyibniaw Hopiz undiznbuad ‘q

*yojosoW N3oNs UbNBIUI} NDIO Y1y upsinuad ‘uptodp| ubunsnAuad ‘Yoiwjl PAIBY ubsijnuad ‘upiiEuUad ‘Ubipipuad upbuijuaday Yynjun bAuby undiznbuad ‘O

:13gWINS UDYINCRAUSLL UDP UDYWNIUDIUSLW AU} 1UI SIjNY DALY Yninjas Nbjo upibogas diznbuatu BUpID|I ‘L

Buppun-buopun 1Bunpulig PIAI) HYoH

Judul Laporan

: Pengaruh Perlakuan Pembekuan Terhadap Karakteristik
Sensori Produk Beef Burger di PT Sorin Maharasa, Sentul

Nama : Ulya Khiyaratul Mar’ah
NIM : J3E217170

)

. Disetujui oleh
2

Pembimbing :

2Dr. Andi Early Febrinda, S.T.P., M.P.

Bog uelueyad ynysu) gdi

7
Q
=]
)
o
=
o
ag
i
o

~

Dr. Andi Early er'inda, S.T.P., M.P.
NIP. 197102262002122001

Dekan Sekolah Vokasi :

Dr. Ir. Arief Darjanto, M.Ec
NIP. 196106181986091001

nggal Ujian: 23 Desember 2021

Alsianiun jeangnouby Jobog

Selastat\/okasgs

College of Vocational Studie:

Tanggal Lulus:




	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN
	I PENDAHULUAN
	1.1 Latar Belakang
	1.2 Rumusan Masalah
	1.3 Tujuan
	1.4 Manfaat

	II METODE
	2.1 Lokasi dan Waktu PKL
	2.2 Teknik Pengumpulan Data
	2.3 Metode Pengujian
	2.3.1 Alat dan Bahan
	2.3.2 Uji Quantitative Descriptive Analysis (QDA)
	2.3.3 Uji Statistik T (Uji-t)


	III KEADAAN UMUM PERUSAHAAN
	3.1 Sejarah Perusahaan
	3.2 Struktur Organisasi
	3.3 Visi dan Misi
	3.4 Logo Perusahaan
	3.5 Ketenagakerjaan
	3.6 Produk Perusahaan

	IV ASPEK PRODUKSI
	4.1 Bahan Baku dan Bahan Penunjang
	4.1.1 Daging Sapi
	4.1.2 Tapioka
	4.1.3 Isolated Soy Protein (ISP)
	4.1.4 Serpihan Es (Flake Ice)
	4.1.5 Bumbu-Bumbu
	4.1.6 Bahan Tambahan Pangan (BTP)
	4.1.7 Garam

	4.2 Bahan Pengemas
	4.2.1 Selongsong
	4.2.2 Kemasan Primer
	4.2.3 Kemasan Sekunder

	4.3 Proses Produksi
	4.3.1 Penerimaan Bahan
	4.3.2 Persiapan Bahan
	4.3.3 Pembuatan Emulsi
	4.3.4 Penggilingan Daging
	4.3.5 Proses Pencampuran (Mixing)
	4.3.6 Proses Tumbling
	4.3.7 Pengisian (Filling)
	4.3.8 Pemasakan (Cooking)
	4.3.9 Penurunan Suhu (Cooling Down)
	4.3.10 Pemotongan (Slicing)
	4.3.11 Pengemasan (Packaging)
	4.3.12 Pembekuan (Freezing)
	4.3.13 Penyimpanan


	V PENGARUH PROSES PEMBEKUAN TERHADAP KARAKTERISTIK SENSORI PRODUK BEEF BURGER
	5.1 Perbedaan Metode Pembekuan dalam Proses Produksi Beef Burger
	5.1.1 Pembekuan Cepat dengan Individual Quick Freezing (IQF)
	5.1.2 Pembekuan Lambat dengan Air Blast Freezing (ABF)

	5.2 Pengujian Organoleptik Uji Quantitative Descriptive Analysis (QDA)
	5.3 Pengujian Statistik T (Uji-t)
	5.4 Karakteristik Sensori Produk Beef Burger
	5.4.1 Parameter Warna
	5.4.2 Parameter Rasa
	5.4.3 Parameter Aroma
	5.4.4 Parameter Tekstur


	VI SIMPULAN DAN SARAN
	6.1 Simpulan
	6.2 Saran

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN
	RIWAYAT HIDUP



