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ABSTRAK  

 

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan daging burger bebas gluten 

berbasis tepung talas, sukun dan sorgum dengan kualitas fisik dan organoleptik 

terbaik. Penelitian ini menggunakan  daging ayam 75%, tepung (tepung talas 5%; 

tepung sukun 5%; tepung  sorgum 5%; dan tepung terigu sebagai kontrol 

pembanding. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

4 perlakuan dan  5 ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah A = daging burger 

dengan penambahan tepung terigu (kontrol pembanding), B = daging burger dengan 

penambahan tepung talas, C = daging burger dengan penambahan tepung sukun, 

dan D = daging burger dengan penambahan tepung sorgum. Peubah yang diamati 

yaitu kualitas fisik (kadar air, susut masak, penyusutan diameter), dan organoleptik 

(warna, aroma, rasa, tekstur, dan daya terima keseluruhan). Dari data penelitian 

didapatkan bahwa kadar air, susut masak, penyusutan diameter, hardness, rasa, dan 

tekstur yang setara untuk berbagai jenis perlakuan (P>0,05). Kesetaraan nilai juga 

terlihat pada warna, aroma, dan daya terima keseluruhan daging burger 

menggunakan tepung terigu, tepung talas, dan tepung sorgum. Namun ketiga jenis 

daging burger tersebut lebih baik dibandingkan daging burger menggunakan tepung 

sukun. Penggunaan tepung talas dan tepung sorgum pada pembuatan daging burger 

yang merupakan jenis tepung bebas gluten, menghasilkan kualitas yang setara 

dengan daging burger berbasis tepung terigu yang mengandung gluten.   
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