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RINGKASAN

Telur memiliki nilai gizi yang tinggi dan memiliki kualitas yang baik. Akan tetapi putih
telur di produk bakery sangat berlimpah dan jarang digunakan. Oleh sebab itu, untuk
meningkatkan nilai gizi pada kerupuk maka dilakukan pembuatan kerupuk putih telur.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi dari tepung tapioka-tepung
beras ketan dan tepung terigu-tepung beras ketan serta bentuk lingkaran (diameter 3.5 cm),
persegi (2x2cm) dan persegi panjang (1x5cm) pada pembuatan kerupuk putih telur. Dalam
penelitian ini digunakan 8 kombinasi filler yaitu tepung tapioka(3) : tepung terigu(l)
sebagai kontrol, tepung beras ketan 100%, tepung tapioka — tepung beras ketan (1:1, 1:2,
2:1), tepung terigu — tepung beras ketan (1:1, 1:2, 2:1). Pengujian yang dilakukan dalam
penelitian ini adalah karakteristik fisik (break strength dan daya kembang), karakteristik
kimia (kadar air, kadar protein, dan kadar lemak), dan karakteristik sensoris (warna, tekstur,
rasa dan overall). Dari hasil penelitian didapatkan bentuk lingkaran pada kerupuk putih
telur memiliki break strength dan daya kembang terbaik dibandingkan dengan bentuk
persegi dan persegi panjang. Kombinasi filler pada P3 (tepung tapioka(l) : tepung beras
ketan(2)) dan P4 (tepung tapioka(2) : tepung beras ketan(l)) memiliki daya kembang
terbaik sebesar 287.0856 - 300.8193% dan memiliki break strength sebesar 281.6931 —
286.4618 gf serta memiliki kandungan gizi yang baik yaitu kadar air sebesar 1.7333-
1.7667%, kadar lemak sebesar 44.2333-44.7667% dan kadar protein sebesar 5.7341-
6.7263%. Pada parameter sensoris, warna yang paling disukai panelis adalah pada P1
dengan tepung beras ketan 100% dengan skor rata-rata 4.48. Sedangkan dari segi tekstur,
rasa dan overall yang paling disukai panelis adalah pada P5 dengan kombinasi tepung
terigu (1) : tepung beras ketan (1) dengan skor rata-rata 3.98, 4.12, dan 4.34.
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SUMMARY

Egg have a high nutritional values and good quality. But the albumen in bakery products is
very abundant and rarely used. Therefore, to increase the nutritional value of crackers
making albumen crackers is done. This study aims to determine the effect of combined
filler (wheat flour-glutinous rice flour and tapioca flour-glutinous rice flour) and shape
circle (diameter 3.5cm), square (2x2cm) and rectangle (1x5cm) on characteristics of
albumen crackers. This study used eight combinations filler, tapioca flour(3) : wheat
flour(1) as the control, 100% glutinous rice flour, tapioca flour—glutinous rice flour (1:1,
1:2, 2:1), wheat flour—glutinous rice flour (1:1, 1:2, 2:1). Tests conducted in this research is
the physical characteristics (break strength and expansion capacity), chemical
characteristics (water content, protein content, and fat content), and sensory characteristics
(color, texture, taste and overalls). From the results, shape of circle on a albumen crackers
has the best break strength and expansion compared with the square and rectangular shapes.
The combination of filler on the P3 (tapioca flour(1l) : glutinous rice flour(2)) and P4
(tapioca flour(2) : glutinous rice flour(1)) have the best expansion at 287.0856 -
300.8193%, and has a break strength at 281.6931 - 286.4618 gf and also contains good
nutrients are water content at 1.7333-1.7667%, fat content at 44.2333-44.7667% % and
protein content at 5.7341-6.7263%. For the parameter sensory the most preferred color of
panelists is P1 with a glutinous rice flour 100% with mean score 4.48. In parameter texture,
taste and overall the most preferred of panelists is P5 with a combination of wheat flour(1):
glutinous rice flour(1) with mean score 3.98, 4.12, and 4.34.
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