Karimah Tauhid, Volume 5 Nomor 6 (202X), e-ISSN 2963-590X | Yuliana et al.

Profil Tekstur Patty Daging Celeng, Babi, dan Campurannya Menggunakan
Texture Analyzer

Texture Profile of Wild Boar, Pork, and Their Mixed Patties Using a Texture
Analyzer

Siti Ariska Yuliyana'?, Noli Novidahlia?, Intan Kusuma Ningrum?

Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi, Universitas Djuanda

aKorespondensi : Siti Ariska Yuliyana, E-mail: b.2210139@unida.ac.id

ABSTRACT

Meat is an animal-based food commonly processed into products such as patties. The quality of
processed meat products is largely determined by their textural characteristics. This study aimed
to analyze the texture profile of wild boar, pork, and their mixed patties using a Texture Analyzer
with parameters including hardness, springiness, cohesiveness, gumminess, and chewiness. The
experimental design used was a Completely Randomized Design (CRD) with five treatment levels:
100% wild boar:0% pork, 75% wild boar:25% pork, 50% wild boar:50% pork, 25% wild boar:75%
pork, and 0% wild boar:100% pork. The results showed that variations in the proportion of wild
boar and pork had no significant effect (p>0.05) on hardness and gumminess, but had a significant
effect (p<0.05) on springiness, cohesiveness, and chewiness. The hardness values ranged from 3.09
to 4.12 KgForce, while springiness ranged from 0.99% to 6.11%. Cohesiveness ranged from 0.84%
to 0.89%, gumminess from 2.17 to 3.89 KgForce, and chewiness from 2.78 to 15.84 KgForce. Patties
made from 100% wild boar showed the highest springiness, cohesiveness, and chewiness,
indicating a more elastic, chewy, and compact texture.

Keywords: Processed meat products, texture, Texture Profile Analysis.

ABSTRAK

Daging merupakan bahan pangan hewani yang sering diolah menjadi berbagai produk seperti
patty. Mutu produk daging olahan sangat ditentukan oleh karakteristik teksturnya. Penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis profil tekstur patty daging celeng, babi, dan campurannya
menggunakan Texture Analyzer dengan parameter hardness, springiness, cohesiveness, gumminess,
dan chewiness. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima
taraf perlakuan, yaitu Celeng 100%: Babi 0%, Celeng 75%: Babi 25%, Celeng 50%: Babi 50%, Celeng
25%: Babi 75%, dan Celeng 0%: Babi 100%. Hasil analisis menunjukkan bahwa variasi proporsi
daging celeng dan daging babi tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap parameter hardness dan
gumminess, tetapi berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap springiness, cohesiveness, dan chewiness. Nilai
hardness patty daging celeng, babi, dan campurannya berada pada kisaran 3,09-4,12 KgForce,
sedangkan nilai springiness patty berada pada kisaran 0,99%-6,11%. Nilai cohesiveness patty berkisar
antara 0,84%—0,89%, nilai gumminess patty berkisar antara 2,17 KgForce-3,89 KgForce, dan nilai
chewiness patty berada pada kisaran 2,78 KgForce-15,84 KgForce. Patty berbahan 100% daging
celeng memiliki nilai springiness (6,11%), cohesiveness (0,89%), dan chewiness (15,84 KgForce)
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tertinggi dibandingkan patty babi murni maupun campurannya, menunjukkan tekstur yang lebih
elastis, kenyal, dan kompak.

Kata kunci: Produk olahan daging, tekstur, Texture Profile Analysis.

PENDAHULUAN

Daging merupakan bahan pangan hewani yang berperan penting dalam memenuhi
kebutuhan gizi masyarakat. Daging adalah protein utama hewani yang memiliki
komposisi asam amino esensial lengkap, serta mengandung berbagai vitamin B kompleks
dan mineral penting seperti seng, selenium, zat besi, fosfor, dan vitamin B12 yang berperan
penting dalam menjaga kesehatan tubuh (Pereira dan Vicente, 2013).

Untuk menjaga ketersediaan pangan serta memperpanjang umur simpan, daging
sering diolah menjadi berbagai produk seperti bakso, sosis, patty, dan produk olahan
lainnya (Sembor dan Tinangon, 2022). Produk olahan daging banyak dikembangkan
karena kepraktisan serta kemudahan pengolahan, namun mutu produk olahan sangat
ditentukan oleh karakteristik teksturnya (Serdaroglu et al., 2018). Tekstur merupakan salah
satu parameter penting yang menentukan mutu dan penerimaan konsumen, karena
berhubungan langsung dengan kelembutan, kekenyalan, dan cita rasa akhir produk.
Tekstur daging olahan dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti struktur jaringan
otot, kadar air, kandungan lemak, serta bahan tambahan yang digunakan dalam proses
formulasi (Anggraini et al., 2017).

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Nunyanu dan Akwetey, (2025) tekstur sosis
ayam dipengaruhi oleh karakteristik fisikokimia dan proses produksi yang digunakan
selama pengolahan. Dalam penelitian Serdaroglu et al., (2018) pada bakso rendah lemak
menunjukkan bahwa perubahan formulasi dan proses pengolahan dapat memengaruhi
tekstur, daya ikat air, serta mutu sensori produk secara keseluruhan. Proses penggilingan
dan pemanasan pada produk olahan daging dapat mengubah struktur serabut otot dan
memicu denaturasi protein miofibril yang selanjutnya membentuk jaringan gel protein
(Rao et al., 2017). Pembentukan jaringan gel protein ini berperan penting dalam
menentukan nilai hardness, springiness, cohesiveness, gumminess, dan chewiness pada produk
olahan berbasis daging (Speroni et al., 2014).

Patty merupakan salah satu produk olahan populer yang dibuat dari daging giling
berbentuk pipih. Produk ini sering kali diberi bumbu atau bahan tambahan, kemudian
dimasak dengan cara dipanggang atau digoreng. Perubahan bentuk daging menjadi giling
dan bercampur bumbu menjadikan patty sulit dibedakan dari segi visual, karena bentuk
dan warnanya menjadi homogen, sehingga rawan digunakan sebagai media adulteration
(Nurhaliza, 2020). Patty sering dipilih sebagai model produk olahan dalam penelitian
karena memiliki struktur sederhana dan memungkinkan evaluasi perubahan tekstur
akibat perbedaan jenis daging secara lebih terkontrol.

Salah satu metode yang umum digunakan untuk mengevaluasi perubahan tekstur
adalah Texture Profile Analysis (TPA) dengan alat Texture Analyzer. Metode ini dapat
mencerminkan struktur jaringan otot dan distribusi lemak, sehingga dapat dijadikan
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indikator pembeda antar spesies daging. Dalam penelitian Gutt et al., (2017) parameter
hardness diketahui dapat digunakan untuk menilai kesegaran serta kualitas daging
cincang.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini dilakukan untuk menganalisis
profil tekstur patty berbahan dasar daging celeng, babi, dan campurannya menggunakan
Texture Analyzer. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan pendekatan kuantitatif
untuk mengevaluasi perbedaan krakteristik tekstur akibat perbedaan jenis daging.

MATERI DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging celeng bagian paha dari 4
ekor celeng yang diburu di hutan Hambalang Bogor, paha daging babi yang dibeli di pasar
Bogor, bawang putih, lada bubuk, gula, garam, telur, tapioka, es batu, bawang bombay,
tepung roti, margarin. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Texture
Analyzer (Model stable micro system TA-XTExpress), timbangan analitik, freezer, chopper,
wadah kecil, sendok, pisau, panci pengukus, talenan, sarung tangan latex, cetakan
lingkaran diameter 7 cm, wajan, kompor, spidol permanen, lakban coklat dan trash bag.

Pembuatan Patty

Daging celeng bagian paha dan daging babi bagian paha terlebih dahulu dipisahkan
dari jaringan lemaknya, kemudian dipotong menjadi ukuran kecil untuk memudahkan
proses pengolahan. Setiap perlakuan menggunakan sampel daging sebanyak 250 g,
dengan variasi formulasi berupa daging celeng 100%, campuran daging celeng dan daging
babi dengan perbandingan 75%:25%, 50%:50%, dan 25%:75%, serta daging babi 100%.
Selanjutnya, daging digiling menggunakan chopper dengan penambahan es batu selama 1
menit hingga diperoleh daging giling bertekstur halus. Daging giling kemudian
dicampurkan dengan bumbu sesuai formulasi untuk setiap 250 g daging, yang meliputi
telur (22,5 g), bawang putih (2,5 g), bawang bombay (2,5 g), lada bubuk (2,5 g), garam (5
g), gula (1,5 g), tapioka (10 g), tepung roti (12,5 g), dan margarin (5 g). Campuran daging
dan bumbu tersebut selanjutnya digiling kembali selama 30 detik hingga tercampur secara
homogen. Adonan yang dihasilkan kemudian dipipihkan hingga ketebalan +0,5 cm dan
dicetak menggunakan cetakan berbentuk lingkaran dengan diameter 7 cm. Setiap
perlakuan dibuat sebanyak tiga ulangan dan diberi kode sampel yang berbeda. Patty yang
telah dicetak kemudian dikukus pada suhu 80°C selama 10 menit hingga matang,
didinginkan pada suhu ruang, dan selanjutnya dipotong menjadi ukuran 3 x 3 cm. Sampel
patty selanjutnya disimpan di dalam freezer pada suhu -18 °C hingga waktu pengujian.
Sebelum dilakukan analisis, sampel dikeluarkan dari freezer dan dilakukan proses
pencairan (thawing) selama 1 jam pada suhu ruang, kemudian dilanjutkan dengan
pengujian tekstur. Formulasi patty dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Patty

Bahan Al A2 A3 A4 A5

Daging Celeng (g) 250 187,5 125 62,5 0
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Daging Babi (g) 0 62,5 125 187,5 250
Es batu (g) 10 10 10 10 10
Bawang putih (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Bawang bombay (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Lada putih bubuk (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Margarin (g) 5 5 5 5 5
Gula (g) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Garam (g) 5 5 5 5 5
Telur (g) 22,5 22,5 22,5 22,5 22,5
Tapioka (g) 10 10 10 10 10
Tepung roti (g) 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5
HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Tekstur

Hasil analisis tekstur (hardness, springiness, cohesiveness, gumminess, dan chewiness)
pada patty daging celeng, babi, dan campurannya disajikan pada Tabel 2. Pengujian ini
digunakan untuk mengetahui pengaruh persentase daging celeng dengan daging babi
terhadap karakteristik tekstur patty yang dihasilkan. Hasil dari pengujian tekstur

menggunakan Texture Analyzer dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2, Hasil Pengujian Tekstur Patty Daging Celeng, Babi, dan Campurannya.
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Keterangan: Notasi huruf yang sama pada satu baris menunjukkan tidak berbeda nyata pada a =0,05.
Al= Celeng 100% : Babi 0%, A2= Celeng 75% : Babi 25%, A3=Celeng 50% : Babi 50%,

A4= Celeng 25% : Babi 75%, A5= Celeng : Babi 100%.

Perbandingan Patty
Parameter
Tekstur Al A2 A3 Ad A5
(100%:0%) (75%:25%) (50%:50%) (25%:75) (0%:100%)
Hardness
3,090+091°  354+0,53  336+0570 331+133  412+191
(KgForce)
5p ”(rf,f;”ess 6,11+087  098+0,01°  1,00+0,01c  0,99+0000 1,430,600
(0]
C"he(sj/v)e " 0,89+0,000  088+001°  086+002° 087+001> 0,84 +0,020
Gumminess o0, 0g8e 311 +048  341£079  389+121a  217+150¢
(KgForce)
Chewiness
1584+832b 278+086°  3,41+077 385+118  712+112
(KgForce)

1. Hardness

Hardness merupakan besarnya gaya tekan yang diperlukan untuk mengompresi
suatu produk pangan. Parameter ini diukur melalui gaya maksimum pada kompresi
pertama dengan satuan kilogram force (KGF) (Khoirunnisah et al., 2024). Dengan kata lain,
hardness menggambarkan seberapa kuat struktur produk pangan menahan tekanan hingga
akhirnya pecah.

Berdasarkan hasil pengujian yang dilakukan (Tabel 2), rata-rata nilai hardness patty
daging celeng, babi, dan campurannya berada pada kisaran 3,09 KgForce— 4,12 KgForce.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa kelima perlakuan tidak berpengaruh nyata
(p>0,05) terhadap nilai hardness patty yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa nilai
hardness patty pada setiap perlakuan tidak berbeda nyata. Hasil penelitian tersebut sejalan
dengan penelitian Zug¢i¢ et al., (2018) nilai hardness patty daging sapi tidak menunjukkan
perbedaan signifikan, dengan nilai sebesar 2,7 KgForce—3,25 KgForce. Bila dibandingkan
dengan nilai hardness penelitian Cueva et al. (2021) hardness patty daging ayam sebesar 30,11
N (3,07 KgForce), maka dapat dikatakan bahwa nilai hardness patty daging celeng, babi,
dan campurannya cenderung lebih tinggi dibandingkan patty daging ayam.

Nilai hardness yang lebih tinggi menunjukkan tekstur produk yang lebih keras,
sedangkan nilai yang lebih rendah menunjukkan tekstur yang lebih lunak (Smirnov et al.,
2024). Menurut Acosta et al., (2020) nilai hardness berkaitan dengan pembentukan matriks
protein selama proses pencampuran dan pemanasan. Struktur gel protein terbentuk akibat
denaturasi panas dan interaksi antara protein miofibril seperti miosin dan aktin yang
menghasilkan jaringan tiga dimensi padat.
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Jika dibandingkan dengan patty komersial, dalam penelitian Souppez et al., (2024)
dilaporkan bahwa patty sapi komersial dengan merek Haji Baba Halal Beef Burger
memiliki nilai hardness sebesar 4,20 KgForce, Hal ini menunjukan bahwa hardness patty sapi
konersial lebih tinggi dibandingkan hardness patty patty daging celeng, babi, dan
campurannya yang berada pada kisaran 3,09—4,12 KgForce. Jika dibandingkan dengan
produk olahan daging lain, dalam penelitian Thatma et al., (2019) bakso daging sapi dan
babi dilaporkan memiliki nilai hardness sebesar 1,20 KgForce, yang menunjukkan bahwa
hardness bakso daging sapi dan babi lebih rendah dibandingkan nilai hardness patty pada
penelitian ini. Perbedaan nilai hardness tersebut menunjukkan bahwa patty memiliki
struktur yang lebih padat dan memerlukan gaya tekan yang lebih besar dibandingkan
bakso.

2. Springiness

Springiness adalah kemampuan produk kembali ke bentuk semula setelah mendapat
tekanan (Khotimabh et al., 2024). Nilai springiness diperoleh dari perbandingan waktu atau
jarak pemulihan bentuk produk antara dua siklus kompresi (Paredes et al., 2022).

Berdasarkan hasil pengujian (Tabel 2), nilai springiness patty daging celeng, babi, dan
campurannya berada pada kisaran 0,99%—-6,11%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan daging celeng, babi, dan campurannya berpengaruh nyata terhadap
nilai springiness patty yang dihasilkan (p<0,05). Dari hasil uji lanjut Duncan diketahui
bahwa nilai springiness patty daging celeng 100% (6,11%) berbeda nyata dengan seluruh
perlakuan patty lainnya. Menurut Dunnes et al., (2025) nilai springiness berhubungan erat
dengan kemampuan matriks protein untuk kembali ke bentuk semula setelah mengalami
tekanan atau deformasi. Nilai springiness semakin tinggi menunjukkan bahwa semakin
kenyal bahan tersebut saat dikunyah (Susanti et al., 2025).

Nilai springiness tertinggi terdapat pada perlakuan patty daging celeng 100% (A1)
yaitu sebesar 6,11%. Hal tersebut di karenakan daging celeng memiliki kadar protein yang
lebih tinggi dan lemak intramuskular yang lebih rendah dibandingkan daging babi. Dalam
penelitian Bozhko et al., (2021) daging celeng memiliki kandungan protein lebih tinggi
(23%) dibandingkan protein daging babi (21,56%), dan daging celeng memiliki kadar
lemak lebih rendah. Nilai springiness juga berkaitan dengan kemampuan daging celeng
dalam membentuk struktur gel protein yang lebih kompak selama proses pemanasan.
Menurut Wang et al., (2024) peningkatan kepadatan jaringan gel protein miofibril dapat
meningkatkan elastisitas dan kekuatan struktur gel, karena jaringan gel yang lebih rapat
mampu memantul kembali terhadap tekanan mekanis.

Nilai springiness terendah terdapat pada perlakuan A2, A3, dan A4 dengan nilai
sebesar 0,98%—1,00%, dan menunjukan tidak berbeda nyata antar perlakuan. Perbedaan
kadar protein dan kerapatan jaringan memengaruhi kemampuan patty untuk kembali ke
bentuk semula setelah tekanan diberikan (Mabrouki et al., 2023).

Jika dibandingkan dengan patty komersial, dalam penelitian Souppez et al., (2024)
dilaporkan bahwa patty sapi komersial dengan merek Haji Baba Halal Beef Burger
memiliki nilai springiness sebesar 0,76%, hal ini menunjukkan bahwa springiness patty sapi
komersial lebih rendah dibandingkan springiness patty daging celeng, babi, dan
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campurannya pada penelitian ini, yang berada pada kisaran 0,98%-6,11%. Jika
dibandingkan dengan produk olahan daging lain, dalam penelitian Thatma et al., (2019)
bakso daging sapi dan babi dilaporkan memiliki nilai springiness sebesar 0,91%, yang juga
lebih rendah dibandingkan nilai springiness patty pada penelitian ini. Nilai springiness yang
lebih tinggi pada patty penelitian ini menunjukkan bahwa patty memiliki kemampuan
kembali ke bentuk semula setelah diberi tekanan yang lebih baik dibandingkan patty
komersial dan bakso.

3. Cohesiveness

Cohesiveness merupakan indikator yang menggambarkan tingkat kekuatan ikatan
internal suatu produk untuk mempertahankan bentuknya selama mengalami deformasi
(Rosenthal et al., 2021). Nilai cohesiveness dihitung dari rasio luas dibawah kurva kompresi
kedua (A2) terhadap kurva kompresi pertama (A1) dalam uji TPA (Paredes et al., 2022).

Berdasarkan hasil pengujian (Tabel 2), nilai cohesiveness patty celeng, babi, dan
campurannya berada pada kisaran 0,84%-0,89%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan perbandingan daging celeng, daging babi dan campurannya
menunjukkan berpengaruh nyata terhadap cohesiveness patty yang dihasilkan (p<0,05).
Dari hasil uji lanjut Duncan diketahui bahwa nilai cohesiveness patty pada perlakuan A5
berbeda nyata dengan perlakuan Al, A2, dan A4, sedangkan perlakuan A3 tidak
menunjukan perbedaan nyata dengan perlakuan A5. Nilai cohesiveness yang tinggi
mengindikasikan ikatan internal yang lebih kuat dan struktur yang lebih menyatu,
sedangkan nilai cohesiveness yang rendah menunjukkan lemahnya ikatan internal dalam
bahan (Rosenthal & Thompson, 2021).

Nilai cohesiveness terendah terdapat pada perlakuan patty daging babi 100% (A5)
dengan nilai sebesar 0,84%. Hal ini dapat dikaitkan dengan kandungan lemak
intramuskular yang tinggi, yang menghambat interaksi antarprotein. Hal ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh Youssef dan Barbut (2011), yang melaporkan
bahwa peningkatan kadar beef fat dari 10% hingga 25% pada produk daging cincang
menurunkan nilai cohesiveness, masing-masing dari 0,26 menjadi 0,22. Penurunan
cohesiveness tersebut menyebabkan tekstur menjadi lebih lunak dan kurang kompak.

Patty daging celeng 100% (A1) dan patty daging campuran (A2, A3, dan A4)
memperlihatkan nilai cohesiveness yang relatif stabil (0,86%-0,89%) dan tidak berbeda
nyata antar perlakuan. Perubahan kadar lemak dalam kisaran moderat tidak
memengaruhi nilai cohesiveness secara signifikan pada produk daging (Lee et al., 2015).

Jika dibandingkan dengan patty komersial, dalam penelitian Souppez et al., (2024)
dilaporkan bahwa patty sapi komersial dengan merek Haji Baba Halal Beef Burger
memiliki nilai cohesiveness sebesar 0,38%, hal ini menunjukkan bahwa nilai cohesiveness
patty sapi komersial lebih rendah dibandingkan nilai cohesiveness patty daging celeng, babi,
dan campurannya pada penelitian ini, yang berada pada kisaran 0,84%-0,89%. Jika
dibandingkan dengan produk olahan daging lain, dalam penelitian Thatma et al., (2019)
bakso daging sapi dan babi dilaporkan memiliki nilai cohesiveness sebesar 0,38%, yang juga
lebih rendah dibandingkan nilai cohesiveness patty pada penelitian ini.

4. Gumminess
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Gumminess merupakan parameter tekstur yang digunakan untuk menggambarkan
jumlah energi yang diperlukan untuk menghancurkan bahan pangan semi-padat hingga
mencapai kondisi siap ditelan (Shikama, 2024). Secara matematis gumminess = hardness x
cohesiveness.

Berdasarkan hasil pengujian (Tabel 2), nilai gumminess patty daging celeng, babi, dan
campurannya berada pada kisaran 2,17 KgForce-3,89 KgForce. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan perbandingan daging celeng, daging babi dan
campurannya tidak berpengaruh nyata terhadap nilai gumminess patty (p>0,05). Hal ini
menunjukkan bahwa nilai gumminess patty dari setiap perlakuan tidak berbeda nyata.
Hasil penelitian tersebut sejalan dengan penelitian Zuggié et al., (2018) nilai gumminess patty
daging sapi tidak menunjukkan perbedaan signifikan, dengan nilai sebesar 1,22 KgForce—
1,64 KgForce. Bila dibandingkan dengan nilai gumminess penelitian Sharma et al., (2025)
gumminess patty daging ayam sebesar 3,88 KgForce, maka dapat dikatakan bahwa nilai
gumminess patty daging celeng, babi, dan campurannya sedikit lebih rendah dibandingkan
patty daging ayam, namun patty perlakuan A4 sedikit lebih tinggi dibandingkan patty
daging ayam. Nilai gumminess yang lebih tinggi menunjukkan bahwa produk memiliki
ketahanan yang lebih besar terhadap penghancuran selama proses pengunyahan,
sehingga memerlukan usaha kunyah yang lebih besar sebelum siap ditelan (Shen et al.,
2021).

Jika dibandingkan dengan produk olahan daging lain, dalam penelitian Thatma et
al., (2019) dilaporkan bahwa bakso daging sapi dan babi memiliki nilai gumminess sebesar
0,45 KgForce, yang menunjukkan bahwa nilai gumminess bakso lebih rendah dibandingkan
nilai gumminess patty daging celeng, babi, dan campurannya pada penelitian ini, yang
berada pada kisaran 2,17-3,89 KgForce. Nilai gumminess yang lebih tinggi pada patty
menunjukkan bahwa patty memerlukan energi yang lebih besar untuk dikunyah hingga
siap ditelan dibandingkan bakso.

5. Chewiness

Chewiness merupakan parameter tekstur yang menunjukkan energi yang
dibutuhkan untuk mengunyah makanan padat hingga siap ditelan, yang berhubungan
dengan kombinasi antara hardness, cohesiveness, dan springiness, dan secara matematis
dihitung sebagai hasil perkalian ketiga parameter tersebut (Chewiness= Hardness x
Cohesiveness x Springiness) (Subarna et al., 2018).

Berdasarkan hasil pengujian (Tabel 2), nilai chewiness patty celeng, babi, dan
campurannya berada pada kisaran 2,78 KgForce—-15,84 KgForce. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan perbandingan daging celeng, daging babi dan
campurannya berpengaruh nyata terhadap chewiness patty yang dihasilkan (p<0,05). Dari
hasil uji lanjut Duncan diketahui bahwa nilai chewiness patty pada perlakuan Al (daging
celeng 100%) berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Menurut Rahma ef al., (2024) nilai
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chewiness yang tinggi menandakan bahwa diperlukan lebih banyak energi untuk
mengunyah suatu produk, sedangkan nilai chewiness yang rendah menunjukkan bahwa
energi yang dibutuhkan untuk mengunyah produk tersebut semakin sedikit.

Nilai chewiness tertinggi terdapat pada perlakuan patty daging celeng 100% (A1)
sebesar 15,84 KgForce. Hal tersebut berkaitan dengan tingginya nilai springiness dan
cohesiveness, yang menunjukkan kekuatan struktur jaringan protein miofibril yang
terbentuk selama proses pemasakan. Menurut Cueva et al., (2021) produk daging dengan
struktur protein yang terdenaturasi secara stabil memiliki ketahanan yang lebih tinggi
terhadap tekanan mekanik selama proses pengunyahan, sehingga nilai chewiness
meningkat.

Perlakuan patty campuran (A2, A3, dan A4) memiliki nilai chewiness terendah
sebesar 2,78 KgForce-3,85 KgForce, dan menunjukan tidak berbeda nyata antar perlakuan.
Hal ini menunjukkan bahwa pencampuran dua jenis daging dengan perbedaan komposisi
protein mengganggu pembentukan jaringan protein yang kompak. Hasil tersebut sejalan
dengan penelitian Miao et al.,, (2023) pencampuran bahan dengan komposisi protein
berbeda menurunkan nilai chewiness beef patty (1,5 KgForce-2,7 KgForce) dibandingkan beef
patty kontrol (3,1KgForce).

Jika dibandingkan dengan patty komersial, dalam penelitian Souppez et al., (2024)
dilaporkan bahwa patty sapi komersial dengan merek Haji Baba Halal Beef Burger
memiliki nilai chewiness sebesar 1,44 KgForce, hal ini menunjukkan bahwa nilai chewiness
patty sapi komersial lebih rendah dibandingkan nilai chewiness patty daging celeng, babi,
dan campurannya pada penelitian ini, yang berada pada kisaran 2,78-15,84 KgForce. Jika
dibandingkan dengan produk olahan daging lain, dalam penelitian Thatma et al., (2019)
bakso daging sapi dan babi dilaporkan memiliki nilai chewiness sebesar 0,41 KgForce, yang
juga lebih rendah dibandingkan nilai chewiness patty pada penelitian ini. Nilai chewiness
yang lebih tinggi pada patty menunjukkan bahwa patty memerlukan usaha kunyah yang
lebih besar dibandingkan patty komersial dan bakso, seiring dengan nilai hardness dan
cohesiveness yang lebih tinggi.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa patty daging celeng, babi,
dan campurannya memberikan pengaruh yang berbeda terhadap karakteristik tekstur.
Patty daging celeng, babi, dan campurannya tidak berpengaruh nyata terhadap parameter
hardness dan gumminess, namun berpengaruh nyata terhadap springiness, cohesiveness,
dan chewiness. Patty dengan 100% daging celeng menunjukkan nilai springiness (6,11%),
cohesiveness (0,89%), dan chewiness (15,84 KgForce) tertinggi, menandakan tekstur yang
lebih elastis, kompak dan padat dibandingkan patty daging babi maupun campurannya.
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