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PENGARUH SUBSTITUSI KARAGINAN DAN MARGARIN TERHADAP KADAR
LEMAK, AIR, NILAI pH, KEEMPUKAN DAN ORGANOLEPTIK BEEFBURGER

Yulianto, Socpamo dan Setivono'
INTISARI

Karuginan adalah getah hasil ckswaksi dari romput laur kefas Riodophyesae yanp dapal
melakukan interaksi dengan makromolckul yang bermuman misalnya protein, Fungsi umum
kasaginan sebagsl stabilizer, thickener, gelling agent, dan attulsifier, Margarin adalah produk
yang mengandung ssam lemak tak jenub: berfungsi sebagai sumber encrgi. emulsifier, dan
menmgkatkan favor.  Penelitian Ini dilakukan untuk mengetahui kadar lemak, air, pilai pl,
keempukan dan organoleptik  beefburger yang  disubstitusi dengan karaginun dan margarin,
Pembustan beefburger dilakukan depgan bahan daging sapt giling wvang disubstitusi dengan
karmginan schesar 0 dan 5 %, dan disubstitusi dengan margarin 0, 0.5, 1, 1.5 dan 2% yang
schelumnya telah ditambaehkan fifler dan bumbu-bumbu. Adonan kemudian dikukus selama 25
menit. Data penelitian diolah dengan analisis statistik pola faktorial (2x3) dan ditanjutkan dengan
uli Lhencan s New Multiple Range Test (DMRT). Data organoleptik diuji dengan analisis non
pummetrik dengan wii H menunt Kruskal-Wallis.  Substitusi karaginan 5% memiliki pengaruh
yamg nyuta (F<0,05) terhadap penurunan kadar air, nitai pH, keempukan, rasa dan daya terima,
akay tetapi mampu meningkatken tekstur, dan memberi bentuk yang lebih stabil,  Substitusi
margarin sampal dengan level 2% meningkatkan kader lemak dan organoleptik beefburer secarn
nyata (P<0.05). Karaginan dan margarin tidak mengalami interaksi pada beefburger, Substitusi
margarin dengan level 1% memiliki daye terima vang tertinggi_

(Rata kunci; Beefbwrger, Karaginan, Margarin, Kadar lemak, Air, pH, Ketmpukan,
Organoleptik)
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THE EFFECT OF CARRAGEENAN AND MARGARINE LEVELS SUBSTITUTION ON
FAT CONTENT, WATER CONTENT, PH, TENDERNESS, AND SENSORY OF
BEEFEURGER

ABSTRACT

Carrageenan is a juice which can inferact with pelar macro molecule such as protein, Itis
produced by extracting seaweed class Rhodopfycese.  Carmageenan has many uses such as a
stabilizer, thickener, gelling agent and emulsifier, Margarine is a product which contain saturated
fatty acid that is useful For enérgy resource. emulsifier, and flavour enhancing, The experiment
was conducted o study the effect of camageensn and margarine level substimtion on fat content,
water content, pH, tendemess and sensory of beefburger. The beefburger was made from grinding
meat substitute with O and 5% carrageenan and 0, 0.5, 1, 1.5 and 2% margarine that previously
added with fller and cooking spices. The batter was steamed for twenty five minutes, The data
were analvzed by variance analvsis of 2 x 5 factorial (2 levels of carrageenan and 5 levels of
margaring). The mean differences were analysed by Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)
method. The panel tests data were analysed by H test of non parameiric analyses according to
Kruskal-Wallis method. Cwrrapeenan substitution at 5% significantly (P<0.05) enhanced texture
artel made beelburger move stable, but significantly decreased fat content, pH, tendemess, ste and
acceptability. Margarine substitulion up 10 2% significantly (P<0.05) affected fat content and
sensory charpeteristics,  There was nol any interaction belween carrapeenan and margarine.
hargarine at 1% substitution resulted the most acceptable beefburger.

{(Key words: Beefburger, Carrageenan, Margaring, Fat content, Water content, pH,
Enclerness, Sensory)
L

Pendabuloan pada wang lainnva; bentok terdispersinya

adaleh fase intemal dan cairan pendispersinya

Restrncinreing rechnolagy adalah salah
satu tekmk pengolahan daging yang sual ini
makin banvak dikembangkan (Seideman dan

Durland, 1983; Hoffman ef af, 1984 eft
Raharo af wl, 1985, Daging réstruciired
dibual denmgan  mengeksteaksi  protein,
menggunakan pEEre. Protein  mampu

membentuk gel pada pemasakan (Schmidt dan
Trout cit. Means o al, 1987). Daging
rexfrucinred memungkinkan  pengolaban
daging sapi menjadi rendah lemak, empuk.
Juiey, perub rasa duoo wang paling penting
harganya II:[J'E[:IEI?{ZI.IJ [_li.ﬂlml.’_iﬂ et-al, 1985),
Salah sate produl eestrechieing dan daging
sapi adalah Beafhnrger,  Begfburger pada
urmnnya lebih dikenal dengan hamburger
valte Hamburg sreak (Bender dan Bender,
19997,

Menurnt Bender dan Bender (1999)
ermulsi adalah suspensi koloid dari sat cairan

adalah fase ekstemal, Emulsi dalar malanan
biasanyy tersusue oleh minyak dalam air ataw
air dalam minyak.

Nusantarz memiliki 70% lautan dan
mempunyal potensi rumput laul yang tinggi.
Rumput laut 1elab  berabad-abad dijadikan
sebagai bohan makanan, Rumput laut ataw
alga yany jupa dikenal dengan seawecd
merupakan bagian terbesar dari tanaman lawt,
Salah satu produk dar rumput But adalab
karaginen, Karaginan dapal berfungsi sebagai
stabilizer, pengental, pembentuk gel, dan
pengemislst,  Karapinan sendin adalah hasil
ekstraksi dari numput oot kelas Rhodoplivesae
(Alga merah ) (Winamo, 1994).

Karaginan penting sebhapal  stabilizer
{pengatur  keseimbuangan), fhickener (bahan
pengental), pembenmk gel, dan pengemulsi
Produksi karaginan 80% dipergonakan dalam
produk. makanan, Karaginan sangat efektif
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schagai gel pengikal atau gel pelspis produk
dagring,
Produk  makanan

akan baik jika

memiliki  kandungan  ssam-asam lemak
esensial, Rarenn  dapmt  dijadikan  sebaga
sumber energi. Produk  yang  banvak

mengandung lemak di antaranya mentega dan
margarin. Pembualin margarin pada awalnya
schagal pengganti dari menteps, Margarin
memiliki Tasa, fungsi dan ciri fisik yang
hampir sama dengan mentega, Mentega putih
memiliki fupgsi memperbesar volume hahan
pangan, menyerap udara, siebilizer, enudvifier,
membentuk  cream  feeping gualing,  dan
memben citarasa gurih dalam bahan pangan
berlemak. Margarin adalah salah sat produk
yung dapat ditambahkan pada makanan uniuk
mencukupi kekurangan komponen dari produk
makinan. Marpann berasal dar lemak nabati
dant bisa ditambak dengan lemak hewan
{Keotaren, 19R6),

Penclitian ini dilakukan dengan twjean
untuk mengetahui pengarub sabstitusi tepung
karsginan terhadap kadar lemak, kadar air,
nilai  pH, keempukan, dan  organoleptik
begfburger dengan bahan dasar daging sapi,
serta untuk mengetahwi level margarin yang
haik sebagai bahan tambahan pada beefburger.

Muateri dan Metode

Penelitian i dilakukan  dif  Labo-
rutorium - Teknologi  Pengolahan  Daging,
Fakultas Petermakan UGM pada bulan April
sampai dengan Mei 2005, Mater yang
digunakan dibagi menjadi dua bagian yaitu
bahan baku dan peralatan. Bahan baku terdin
atas daging sapi bagian paha atas, tepung
tapioka, karagiman, margarin, saram, merica.
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aguadest, larutan bufer pH 7.0, Alat-alat vang
digunakan meliputi panei, pisan, kompor gas,
penggorengan, nampan, piring, kertas minyak,
timbangan, pH  meter,  tempat  fim,
penetromeler, chrusible, desikator dan oven,

Pembuatan bzejburgr'r

Pada penclitian ini, tiap r.rm-:i:;l]i burger
dibual dengsn beral 150g. Daging yang
digunakan sebapgai bahan dasar dipisahkan dari
tulang, lemak dan kulit, dipoteng keeil-keeil,
falu ditimbang, kemudian digiling sampai
halus, Daging yang sadah digiling ditambah
lepung tapicks sehanyak 7.3 g Kemudian
dibuat dun kelompok daging dengan tambahan
karaginan nol dan lima persen, Masing-
masing kelompok duging ditambah margarin

sebanyak 0, 0,5, 1, 1.5 dan 2%. Eemudian
adonan ditambahkan bumbu.  Adonan yang
terbentuk  dicampur sampai merata  dan

dibentuk bulat pipih sesuni ukuran, Bentud
mentah  begfburger yang  telah  dikukus
kemuodian didinginkan,

Pcngujiau dilakukan  terhadap kadar
lemak, kadar air, nilai pH, Jkeempukan. dan
ﬂrg:mukepul-. Uji  kadar lemak dilakukan
dengan metode sokfler (Alkinson er al,, 1972,
eit Soepammo, 1991). Pengujian kadar air
dilakukan menurut AOAC (1980) dalam
Soeparno (1991} Uji nilai pH yang dilakukan
menuril Bouton ef af (1971}, Uji keempukan
difakukan  dengan  menggunakan  oalat
Panetrometer (Kartlka, 1991),  Uji kualitas
organcleptik meliputi rasa, fekstur dan daya
terima,  Uji organoleptik ini menggunakan
metode  skoring  dengan menpgunakan 15
mahasiswa UGM scbagai panelis.  Sampel
disgjikan dengan pemberian kode berbeda
(Tabel 13,
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Tabel 1. Skor arganoleptik (Organoleptical seove)

R usa [ Tawre) Tekstar (Texture) Dava terima (A cceptabilitg
1. Sanpat tidak enak fvery  Sangat kasar Sangat tidak suka
el {iery regh) {disiike)
2 Thdak enak Kasar Tidak suka
(B} (rngh) fdirlifes
3, Apak enak Oroderate) Agak halus Agzak sika
itk (miderate) fimoderare)
4 {pood) Halus Suka
Sengal enak (vimoati {1ike)
5 feeny good Sangal halus Sangat suka
{very wmoaih) (very likes

Privawiwatkul et af (1997)

Analisis datu

Data kadar lemak. kadar air, nilai pll
dan keempuken yang diperoleh  dianalisis
variansi depngon rancangan percobasn  pols
fakaril 25 vaitu dengan 2 macam subsiitust
karpgman (0% dan 5% dan 5 macam
substitusi margarin (0%, 0.5%, 1%, 1,5%, dan
2%). perbedasn  rata-rata diuji dengan
Buncan 3 New Muliple Ronge Test (DMET),
Data organoleptik dio)) dengan analisis non
parametnk dengan Ui H menurnt Kruskal-
Wallis (Saleh, 19496,

Hasil dan Pembahasan

Data kader lemak; kador wir, nilai pk,
keempuikan dan organoleptik (ras, tekstur dan
dlys terimie) dapal d3lihat pads Tabel 2.

Kadar lemak

Kadar lemak tidak beroeda oyata pada
begfburger yang diber substiius karagiman
Kardginan merupakan produk hasil ekstraksi
rumpud Il Yeng Kave akan protein, meskipun
tidak berpenganill secan nyate, substitus
karggnan mampu menjaga keberadaan lemak
beefbrger. Begfburger yang diberi substitusi
karagiman memlikl kadar lemak yang lebih
Hogg: dibamdingban dengan tanpa substitusi
karnginan, ol i torjadi kdrena kamginan
memilikl sifs yang minmpu membentuk gel,
schingpa terbentuk enulsi vang kumt Emulsi

yang terjadi menstabilkan beefarger karena
lemak dan air terikat oleh protein dari daging
dan protetn karaginan, Protein kedelni kadang

ditarmbahkan  pada  begfPurper  untuk
membantu  emulsifikasi  lemak  dan  air
sehingga mengurangi  kehilangan  lemak

selama pemasakan (Shread of al., 1998).

Kadar lemak berbeds nyata (P<0,05)
pada beefburger vang diber] substimusi |evel
margarin;  Substitusi margarin dengan lewvel
2% menghasilkan kadar lemak  begfburger
lehib tinggi. Substitusi margarin sampai |eve
Memampy meningkatkan  kadar  lemak
hegfburger karena  pengaruh  coulsifikesi
protein daging dan terbentuknva ikatan kol
yang dischabkan oleh pembemukan  gel
karaginen. Kepomi ef af, (1992) menyatakom
bahwa sifat-sifol fungsional protein amara lain
sifat-sifat emulsifikast, kemampuan
pengembangun lekstor, dan absorbsivitas air
serta lemak.  Tidak terdapal interakst antars
karaginan dan margarim,

Kadar air

Kadar air berbeda wyata (1"<0,05) pada
beefburger vang diberi substitusi karaginan,
Kadar air produk feeffrzer berada di bawah
kisran kadar air daging normal. Hal in
dikarenakan beefburpger tersusun dari bechagai
haban dan ditambahkan filler wpung tapioka
3. Menurl Naroki dan Kanoni (1992)
daging mengandung selitar 73% alr deapgan
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kisaran antara 65 sampal 80%.  Filler
memiliki  kemampuoan  mengikat air  yang
rendah karena fiffer |ebih bamyek mengandung
karbohidral,  Karaginen mampu menurunkan

kddar sl kerema  dapal  meningkatkan
viskositasnva.

Kadar air berbeda  nyeta  padd
heefburper  yung  dibert  substitusi  level
matgarin,  Masill  penelifian menunjukkan

huhwa milat rata-rata kadar air produk adalah
67%. Margarin tidak memberikan pengarul
vang  myata pads  kadar air begfburger,
disebablan karena scbagian besar kandunpan
margarin adalal lemak. Lemak memiliki sifac
hidrofehic, schingpa sulit berikatan dengan air
kecuall terjadi emulsi yang baik.  Sebagian
margarin mencair leritama yeng beradu di
permukaan  beefbrrger meskipun karaginan
dan prowin berpengarun  pada  stabilisast
produk.  Protein lehib berpengaruh terhadap
penglkatan air dibandingkan dengan lemak,
schingga efek margarin dengan kadar yang
rendaht tidak berpenpareh nyata terhadap kadar
arr  beaffurger, Penelitian i tlidak
mepemukan adanya interaksi antare
pengpgunaun Keraginan dan margarin dalam
pembuatan  produk  begfburger, hal  ini
kemunpkinan  dischabkan  oleh  pengarub
pembentukan gel  dari karaginan  vang
mengikat air dan lemak sehingps menghambat
terbentuknys imteraksi.

Nilaj pli

Substitusi  karaglnan  membenkan
perbedaan yang nyala (P<0,05) pada nilai pIlL.
Nilai pH begfhirger mengalami peningkatan
seleinh pemasakan dibandingkan dengan nilai
pH daging, Kenaikan nilai pH ini akan
berpengoruly  pada Danyak  faktor scperti
keermpukan,  kandungan air, o seita fngkat
kestahilan. Penparih vang ditimbulkan karena
senatkan nilat pH ini sesuai dengan pendapat
Naruky dan Kanon {1992) vang menyatakan
lahwa besar nilai pH daging saat postrigor
pada unrinmya berkisar antars 5,3 sompai 3,7,
Titik  isoeletrik  protein-protein yang  larut
dalam garam adalah pada pH 3.0, Kenaikan
nilai pH dan param secara terpisah ataupun

ISEN 01264400

bersamaan akan memperbaiki | kapasitas
emudsifier teratama profein-protein yang larul
dalam garam.

phl beefbuirger yamg diberi substiturs
level margarin tidak berbeda nyata. WNilai pH
beefburger relatil stabil pada 5.8 vang dagpat
dischabkan learena  sebagisn  margatin,
terutams yang berada di permukaan adonan
meleleh sanl pemasakan,

Keempukan
Keempukan berbeda  nyata (P<0,05)

pada  beefburper  wang  diberl  sobstins
karagtman, Substitus:  karaginan 3%
menurunkan  keempukan  karena  tnggimyn

viskositas dan peningkatan kekompakan yang
dischahkan oleh terbentuknva jkatan antard
karaginan dengan  protein  don  substitus
lainmya dalam produk begfburzer.  Winamo
(1996) menyatakan hahwa karaginan mampu
melakokan interaksi dengan makromolekul
yang bermuatan seperti protein, sehingga
menghasilkan berbagai jenis pengaruly seperti
peningkatan  wiskosilas, pembentukan  gel,
pengendapan dan penyarjngan serta stabilisasi,
Penurunan keempukan juga disebabkan karena
terhentuknya  gel dalam  produk  sema
menvelimut] permukaay heaflurger.
Keempukan  beeburgor vang  diberi
substitusi level margarin tidak berbeda nyata,
kemungkinan  disebabkan karena  adanva
substitusi karaginan sebagal gelling agen,
garam dun cairmys Margann sast pemanEsan,

Uji organoleptik

Uit organecleptik dalam penelitian ini
meliputi nilai skor rasa, tekstr dan daya
terima

Rasa, Terdapat perbedaun vang myata
(P<005) pada rase leefhwrger vang diber|
substijusi koraginan,  Substigsi karginan
mampu meningkotkan tekstur, sehingea serara
tidok langsung juga mendngkatkan citarasa,
Rasa dan  begfburger scbagian  besar
ilisehabkan oleh adsmya substitusi komponen
dari |uar seperti bumbu-bumby,  Kargman

mampu membertkan stabilitns pada produk
sehingea berdumpak pada rasa besfburger.
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Tabel 2. Rata-ruta nilei kadar lemak, kadar air, nilai pH, keempukan dan organoleptik beefbrger
dingan substitusi karaginan dan margarin pada level vang berbeda (%) (Fat and water content, pH
vielee, tenderness and gensory test of beefbuzrer as affected by different fevels af carragesuann and

margarine subsiitneion (94))

Margarin (ifargaeiog) (%)
G THT

(Carragindenml g 1.5 (4] 1,5 20 Rata-rais
Ya) {averapel
Kadar Lemak
{Faxt et i)
] 092 1,53 i0 2,15 70 187
5 Il 1,31 TR EN1T) .62 2,10
Ritta-mta favernge) S |42t L4 3sphe 3 B0F
Kadar aw fisater comntent)
0 Gl 44 68,98 6948 67.97 BEZ2 48,706
3 66,7 65,67 [l bS58 65,597 66, 056"
Rata-ratn faveragel Ly 67325 67892 6677 6,05
Ml g fpdl)
H 5.9 5,85 558 602 5,03 551"
4 5486 3,82 5,82 5714 5,75 £ T0RF
Hatn-eniis rarverage) $AR5 5,839 5,85 5.B8 504
Foeempubian {fvidrneds)
] T4.3) B3TT S, 9756 1n.g 9131
- 5922 574 52,67 2911 4544 52,77
Para-sana foverngne 66,77 T0.40 M 73,33 Th 16
L Crrpmodeptik T
1Fenseny 1es)
Rasn Feayiel
H
¥ LR L 333 34 293 3320
Ratamita faverage 255 2 24 24 237 2A00°
1,00 203" 186 280 260
T'_'k!“.'l.'.l' Er'.\'.'u.'"'
il 157 273 24 23 247 2.734!
5 3 3 113 37 203 2R
Bttt fepiarrged _ 8y 2 Ea" L 1" 2.
Lhustu AsTanml
fareoendailin
133 H|'1--|| ﬁll‘l'nl 109 a7 }3-1'_"_1
3 25% 24 .53 16 12 23547
Rattn-rres fivragel 1ot 103* 1T T 143"

ahzily

guperskng yeng berbedn padn Kolom yang samo memmukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)
(diftrent wprescript af the same column tnd{cuting stpnifeant diffdrencey (2005

= Slll'.l'."rsk!'ip Yang berheda ;I:'I.I:IEI haris vanp sam menoejukhan pobednan yung wiynds (P20, 05)
(different supdescripd af the same row imdicoling significan differsnces (P<ius)
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Palatabilitas daging proses berpengaruh pada
stabilitas struktur dari preduk tipe adonan
{Judge et al., 1989,

Besa berbeds myarn (P=0,05) pada
begfburger yang diberi  substitusi  Jevel
mirgarin,. Marparin sebagion lersusun alag

lemak. Substitusi margarn secara |langsung,
pkan meningkntksn lemak. Lemak  adalsh
satafl sato prekursor vang menvusan tasa ddn
bau, Substitusi level Jemak tertingg yang
digunakan dulam penalitiim ini scbesar 2%,
Substitusi i tidak memberikan pengarub

secar nvala (P<0,05)  terhmdap  rasa,
kemungkinan  disebabkan oleh  kecilnya
kandungan lemak beefurger. Rasa dan

lemak, dan
banyak dan bagidn ity vang menguap. saat
dipamaskan,  Zal yang berpenganub lerhadap
rasa dan amma di aptaranys odalak sullur,
kommponen  mitrogen,  hidrokarbon,  aldehid.
keton, atkohol, dan asam lemak (Judge er.al.,
[ 989),

HTFTIE I'-]IJ[SL'IJ' l‘.li."'l TI.'!:ilI:TELil

Teksturn Tekstur  berbeds  nyata
(P<0,03) pada Deeflurger  yanp  diben
sibstitusi’ karaginan, Faktor praspemasakan
vang  mempenganihi tekstur adaish
pengelingan.  Daging vang digiling secara
kalus dan  dikurangi  kolageonya  dapat
memberikan tekstur vang lebih baik.

Perbedzan yang nvats ((P=<0,05) pada tekstuy
beefburper juga teriadi pada substitusi level
margarit, Sebagian besar panelis menvatakan
bahwa begfbureer memilikiweksiur vang apak
halus Tekstur  begfbwrger  mengalami
perunam dengan adanya substitus) margarin,
karena dengan semakin tingginya substitus]
margarin. semakin banyak  lemak  yang
menghambat pembeniikan gel dan karaginan,
sehingga ikatan pada partikel daging menjadi
semakin  melemah.  Lemahmya  ikatan
menimbulkan  semacam  penpelompokan
daping giling pada  proses  Festrueturing
schingga kesan keempukan beefbirger jadi
semakin lurun.

Di#ya terima.  Terdapat perbedaan yang
nyata (P.0,05) pada dava terima begfburger
yang diberi substitusi karaginan pads level
vang berbeda.  Rata-rata skor dava terima
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menunjukkan bahwa beefburper yang paling
diminatl  adalabh  yang  diberl substitusi
margarin 0,5 dan 1% tanpa subtitusi karaginen,
Beefburzer wnpa substitusi karnpinan lebih
disukai paneclis Karena memiliki kesan jus
daging yvang lehih baik, Substitusi ksraginen
3%, mengakibatkan pembentilan sel yanp
kuat, <chingpa kandungan  air din  lemak

beefburger  torikal  secara kust dan
erperangkap dalam pel.  Gel yang terhentuk
menurunkan  kesan jus  daging, schinggn

Beefirper saat digii| 1eragn agak keras,

Beefbypper tanpa substitusi Karaginan lebily
Juicy karepn  terjacdi  emulsi vang  lehil
dipengaruhi  oleh protein  terckswrak, sera
discbabkan tidak adanya dommas karaginan
Substites) level maorgarin kurang dofi 2%
memberikan  efek  yvang  signifikan’  pads
kekerssan, kekepyalan, dan viskosites (Hsu
dan Chung, 2000).  Substitust  haraginzs
schesar 5%  kemungkinan  tedlale  besar
sehingea efek positif vang dikehendaks tidak
mupcul. Substitush margadn scbesar 1% lebil
disukal panelis, Remmgkinan disebabkan oleh
propors] marsarin vang,mampu memberikan

kontrtbusi  tethadap  rasa besfBurger.
Substinst  omargarm oyang  lelnh  tngpl
menimbolkan  pengaruh terhadap  keasinan

produk. Substitus: margarin yang lebih tineg
kemungkinan  jupa  menyebabkan  jumlah
lemnak yang tUngel, sehingga tidak semuniya
bisa disclimuti oleh protein pada  proses
emulsifikasi.  Sebagion margarin vang tidak
teremulsi  dapat  menimbulkan pengaroh
terhadap msa  karena  margarin . yang
dipergunakan dislominasi rasa agin,

Kesimpulan

Substitusi  margarin - dua persen
menghasilkan beegfBurger dengam kadar lemak
lebibh  tngel  dan  memurunkan  tekstur
Substitus] margarin dengan level satu persen
memiliki daya lerhma paling baik.,  Substitusi
karagman lima persen menurunkan kadar atr,
nilai pH dan keempukan, Substitust Karaginan
lima persen mainpu meningkatkan
kekompakan, tekstur dan memberi bentuk
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vang lehily stabil, skan tetapl menurunkan rasa.

Pads produk beefburger tidak terjadi interaksi
antirs karaginan dan margirin,
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