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RINGKASAN  

 

Kerupuk putih telur merupakan kerupuk yang berbahan dasar putih telur dengan 
menggunakan kombinasi filler (tepung tapioka – tepung sagu dan tepung terigu – 
tepung sagu). Kerupuk putih telur berguna untuk memanfaatkan produk samping olahan 
bakery serta meningkatkan ragam olahan pangan berbahan tepung sagu. Produk 
kerupuk putih telur menggunakan kadar putih telur sebesar 30%. Penelitian kerupuk 
putih telur ini menggunakan perlakuan tepung sagu (100%); kombinasi tepung tapioka - 
tepung sagu (1:1), (2:1), (1:2); kombinasi tepung terigu - tepung sagu (1:1), (2:1), (1:2); 
kombinasi tepung tapioka - tepung terigu (3:1) sebagai kontrolnya serta memiliki 3 
macam bentuk kerupuk yaitu lingkaran (diameter 3,5 cm), persegi (2 cm x 2 cm) dan 
persegi panjang (5 cm x 1 cm). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi 
tepung terbaik dalam pembuatan kerupuk putih telur dengan kualitas produk yang baik. 
Pengujian karakteristik fisik meliputi daya kembang kerupuk dan analisa tekstur (break 
strength) kerupuk; karakteristik kimia meliputi pengukuran kadar air, kadar lemak dan 
kadar proteinnya; serta karakteristik sensoris meliputi warna, tekstur (kerenyahan), rasa 
dan overall. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, kerupuk putih telur yang 
berbentuk lingkaran memiliki karakteristik fisik terbaik dibandingkan persegi panjang 
dan persegi. Ditinjau dari segi kombinasi fillernya, kerupuk putih telur yang terbuat dari 
tepung sagu (100%) dan kombinasi tepung tapioka – tepung sagu [(1:1) dan (1:2)] 
memiliki karakteristik fisik yang terbaik yaitu daya kembang sekitar 299,50% - 
326,99% dan nilai break strength sekitar 247,87 – 259,60 gf. Kerupuk putih telur 
matang yang terbuat dari tepung sagu (100%) dan kombinasi tepung tapioka – tepung 
sagu [(1:1) dan (1:2)] yang berbentuk lingkaran memiliki kandungan zat gizi yang baik 
yaitu kadar air terendah sekitar 0,53% - 1,46%, kadar lemak tertinggi sekitar 43,52% - 
48,28% dan kadar protein terendah sekitar 3,31% - 3,49%. Secara sensoris, berdasarkan 
parameter warna yang paling disukai panelis adalah kerupuk putih telur dengan 
kombinasi tepung tapioka : tepung sagu (1:2) dengan rerata skor 4,56, sedangkan untuk 
parameter tekstur (kerenyahan), rasa dan overall kerupuk yang paling disukai panelis 
adalah kerupuk putih telur dengan kombinasi tepung terigu : tepung sagu (1:2) dengan 
rerata skor 4,32; 4,26 dan 4,30.  
 
 

  



SUMMARY 

 

Albumen crackers are crackers based albumen by using combinations of filler (tapioca 
flour – sago flour and wheat flour – sago flour). Albumen crackers product using egg 
albumin content of 30%. This albumen crackers research using treatment of sago flour 
(100%); combination of tapioca flour - sago flour (1:1), (2:1), (1:2); combination of 
wheat flour - sago flour (1:1), (2:1), (1:2); combination of tapioca flour - wheat flour 
(3:1) as its control and has three shapes of crackers that is circular (diameter 3.5 cm), 
square (2 cm x 2 cm) and rectangle (5 cm x 1 cm). This study aims to determine the best 
formulation in the manufacture of flour albumen crackers with good product quality. 
Tests for physical characteristics including ability of expansion crackers and texture 
analysis (break strength) crackers; chemical characteristics include measurement of 
water content, fat content and protein levels, as well as sensory characteristics include 
color, texture (crispy), taste and overalls. Based on research that has been done, circular 
crackers that have the best physical characteristics than the rectangular and square. 
Regarding the combination filler, albumen crackers are made from sago flour (100%) 
and combinations of tapioca flour – sago flour [(1:1) and (1:2)] have the best physical 
characteristic that is ability of expansion about 299.50% - 326.99% and the value of the 
break strength about 247.87 to 259.60 gf. Cooked albumen crackers are made from sago 
flour (100%) and a combination of tapioca flour – sago flour [(1:1) and (1:2)] in circular 
shape have good nutrients content are the lowest water content about 0, 53% - 1.46%, 
the highest fat content about 43.52% - 48.28% and the lowest protein content about 
3.31% - 3.49%. In sensory, based on the colors parameters, the most preferred cracker 
are albumen crackers with a combination of tapioca flour : sago flour (1:2) with a mean 
score of 4.56, while for the parameters of texture (crispy), taste and overall the panelists 
preffered albumen crackers with combination of wheat flour : sago flour (1:2) with a 
mean score of 4.32, 4.26 and 4.30. 
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