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ABSTRAK

KHUSNUL KHATIMAH 1011181056 Karakteristik fisikokimia tepung telur
yang menggunakan ragi tape pada lama fermentasi yang berbeda.
Pembimbing: Endah Murpi Ningrum dan Nahariah.

Tepung telur merupakan salah satu upaya pengawetan telur agar daya
simpannya dapat diperpanjang. Pengeringan dapat menyebabkan reaksi
Maillard sehingga perlu dilakukan proses fermentasi. Proses fermentasi
bertujuan menghilangkan penyebab terjadinya reaksi pencoklatan. Reaksi
Mailard terjadi akibat gula pereduksi akan terbuka dan tersisa gugus amin dari
protein telur selama pengeringan. Salah satu jenis mikrobia yang dapat
digunakan adalah ragi tape. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
karakteristik fisikokimia tepung telur yang menggunakan ragi tape pada lama
fermentasi yang berbeda. Parameter yang diukur adalah nilai pH, kadar air,
kelarutan dan waktu kelarutan. Lama fermentasi dengan penambahaan ragi tape
sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap nilai pH tepung telur.
Karakteristik fisikokimia yang meliputi kadar air, kelarutan dan waktu
kelarutan tidak mengalami perubahan dengan bertambahnya lama fermentasi.
Namun nilai pH mengalami peningkatan pada fermentasi 2 jam dibandingkan
dengan lama fermentasi lainnya. Tepung telur pada lama fermentasi 2 jam
dapat meningkatkan nilai pH. Namun tidak menunjukkan perubahan pada nilai
kadar air, kelarutan dan waktu kelarutan.

Kata kunci : Ragi Tape, Lama Fermentasi, Karakteristik Fisikokimia dan
Tepung Telur



ABSTRACT

KHUSNUL KHATIMAH 1011181056 Physicochemical characteristics of egg
powder using tape yeast at different fermentation times. Supervisor : Endah
Murpi Ningrum and Nahariah.

Egg powder is an effort to preserve eggs so that their shelf life can be extended.
Drying can cause a Maillard reaction so it is necessary to carry out a fermentation
process. The fermentation process aims to eliminate the cause of the browning
reaction. The Maillard reaction occurs when the reducing sugar is exposed and the
amine of the egg protein during drying. One type of microbes that can be used is
tape yeast. The purpose of this study was to determine the physicochemical
characteristics of egg powder using tape yeast at different fermentation times.
Parameters measured were pH value, water content, solubility, and solubility time.
The length of fermentation with the addition of tape yeast had a significant effect
(P<0,01) on the pH value of egg powder. Physicochemical characteristics which
include water content, solubility, and solubility time did not change with increasing
fermentation time. However, the pH value increased at 2 hours of fermentation
compared to other fermentation times. Egg powder at 2 hours of fermentation can
increase the pH value. However, it does not show changes in the value of water
content, solubility, and solubility time.

Keywords: Tape yeast, Fermentation Times, Egg Powder, and Physicochemical
Characteristics.
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PENDAHULUAN

Telur mudah mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh
kerusakan secara fisik, karbondioksida, ammoniak, nitrogen dan hidrogen sulfida
dari dalam telur, serta penguapan air akan terjadi karena adanya penyimpanan
telur yang mengakibatkan penurunan berat pada telur.

Sifat telur yang mudah rusak, maka dibutuhkan suatu teknologi tertentu
untuk mengolah dan mengawetkan telur sehingga daya simpannya (self life) dapat
diperpanjang, mudah dalam hal penanganan, hemat ruang penyimpanan tanpa
mengurangi nilai gizi serta sifat-sifat fungsionalnya. Salah satu terobosan baru
dalam teknologi pengolahan telur adalah dengan memproses telur mentah
menjadi produk tepung telur (egg powder).

Tepung telur merupakan telur segar yang melalui proses pengolahan
dibentuk menjadi kering untuk mencegah terjadinya kerusakan, tepung telur
bersifat hampir sama dengan telur segar. Pengolahan menjadi tepung telur
mampu memperpanjang umur simpan (sampai dengan satu tahun), mudah dalam
transportasi, hemat dalam penggunaan ruang serta kandungan gizi dan sifat
fungsionalnya yang tetap terjamin.

Proses pengeringan telur terdiri dari beberapa metode salah satu
diantaranya adalah metode pan drying. Pan drying merupakan suatu metode
pengeringan dengan menggunakan oven yang dilakukan secara sederhana.
Kelemahan yang dapat timbul pada proses pengeringan adalah akan
menyebabkan terjadinya reaksi Maillard (pencoklatan) pada tepung telur yang
dihasilkan sehingga sulit untuk direkonstitusi dan sifat-sifat fisikokimianya

mengalami penurunan.



Reaksi Maillard terjadi karena adanya gugus gula pereduksi yang
berubah mengikat amino pada protein telur saat proses pengeringan. Untuk
mencegah terjadinya reaksi pencoklatan maka perlu dilakukan proses fermentasi,
karena pada saat pengeringan gula pereduksi akan terbuka dan menjadi sisa
protein sehingga tidak terjadi reaksi pencoklatan. Jenis ragi yang dapat
digunakan untuk proses fermentasi salah satunya adalah ragi tape karena

didalamnya terdapat mikroba yang dapat membantu selama proses fermentasi.

Kualitas produk fermentasi dipengaruhi oleh suhu, pH, jumlah ragi serta
lama fermentasi yang digunakan. Lama fermentasi berpengaruh terhadap
karakteristik fisikokimia tepung telur. Berdasarkan kajian diatas, maka penelitian
ini penting dilakukan untuk mengetahui nilai pH, kadar air, waktu kelarutan dan
kelarutan terhadap karakteristik fisikokimia yang menggunakan ragi tape pada
lama fermentasi yang berbeda.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik
fisikokimia yaitu kadar air, nilai pH, kelarutan dan waktu kelarutan tepung telur
yang menggunakan ragi tape pada lama fermentasi yang berbeda. Kegunaan
penelitian ini adalah untuk memberikan informasi, referensi dan rekomendasi
mengenai karakteristik fisikokimia tepung telur yang menggunakan ragi tape

pada lama fermentasi yang berbeda.



TINJAUAN PUSTAKA

Telur Ayam Ras

Telur ayam ras merupakan bahan pangan yang mengandung protein
cukup tinggi dengan susunan asam amino lengkap. Secara umum telur ayam ras
merupakan pangan hasil ternak yang paling sering dikonsumsi oleh masyarakat.
Telur ayam ras mengandung gizi yang tinggi, ketersediaan yang kontinyu dan
harga yang relatif lebih murah dibandingkan dengan telur lainnya sehingga
menjadikan telur ayam ras sangat diminati oleh para konsumen. Namun, telur
mudah mengalami kerusakan dan penurunan kualitas akibat masuknya bakteri ke
dalam telur (Saputra dkk., 2015).

Telur merupakan bahan pangan yang mengandung protein cukup tinggi
dengan susunan asam amino lengkap. Selain itu, telur juga mengandung lemak
tak jenuh, vitamin dan mineral yang diperlukan tubuh dan sangat mudah dicerna.
Rasa yang enak, harga relatif murah serta dapat diolah menjadi berbagai produk
makanan. Walaupun ketersediaannya tidak tergantung musim, telur memiliki
beberapa kelemahan antara lain, kulit telur mudah pecah atau retak dan tidak
dapat menahan tekanan mekanis yang besar, sehingga telur tidak dapat
diperlakukan secara kasar dalam suatu wadah. Kelembaban relatif udara dan
suhu ruang penyimpanan dapat mempengaruhi mutu telur dan dapat
menyebabkan perubahan secara kimia dan mikrobiologis (Mulza dkk., 2013).

Telur dikenal sebagai sumber makanan yang kaya akan nutrisi. Untuk
memenuhi kebutuhan konsumen akan telur maka industri produksi telur menjadi

industri besar di banyak negara. Kebutuhan yang tinggi akan telur juga harus



disertai dengan ekspektasi dan permintaan telur dengan kualitas yang bagus.
Berdasarkan hal tersebut, perusahaan-perusahaan produksi telur bersaing tidak
hanya menghasilkan telur dalam bentuk yang bagus namun juga kaya akan
nutrisi seperti DHA, Omega® dan sebagainya. Umumnya mutu telur yang bagus
mempunyai permukaan yang lembut, bentuk yang bagus dan tidak pecah. Selain
itu mutu telur dapat dilihat dari adanya titik darah (bloodspot), kulit telur yang
retak dan telur yang busuk. Oleh karena itu diperlukan sebuah teknik untuk
melakukan deteksi terhadap hal tersebut agar diperoleh telur dengan mutu yang

bagus (Muimunah dan Whidhiasih., 2017).
Tepung Telur

Tepung telur adalah telur segar yang melalui proses pengolahan dibentuk
menjadi kering untuk mencegah terjadinya kerusakan. Biasanya tepung telur ada
tiga jenis, yaitu tepung kuning telur, tepung putih telur dan campuran. Sama
halnya dengan tepung telur beku, pembuatan tepung telur di Indonesia kurang
begitu populer. Sekitar 80-an, ada sebuah perusahaan yang merencanakan
mendirikan pabrik tepung telur, tetapi sampai sekarang belum terlaksana.
Namun, untuk masa yang akan datang tepung telur sangat dibutuhkan oleh
berbagai industri makanan, seperti roti, kue dan industri makanan lainnya
(Suharno., 1996).

Pembuatan tepung telur dapat dilakukan dengan cara pengeringan.
Pengeringan merupakan suatu metode pengawetan dengan cara menghilangkan
kadar air bahanpangan. Proses pengeringan telur salah satu metode diantaranya
adalah menggunakan metode pan drying. Pan drying atau pengeringan lapis tipis

merupakan suatu metode pengeringan dengan menggunakan oven Yyang



dilakukan secara sederhana. Kelemahan yang dapat timbul pada proses
pengeringan adalah akan menyebabkan terjadinya reaksi Maillard (Romantica
dkk., 2013).

Telur memiliki volume yang cukup besar, penanganan telur harus
dilakukan secara maksimal serta dapat terjadi penurunan mutu sehingga dalam
penggunaan telur banyak menimbulkan kendala. Tepung telur merupakan salah
satu pengawetan telur agar daya simpannya (self life) dapat diperpanjang. Produk
tepung telur dalam bentuk kering dapat mudah disimpan dan sewaktu-waktu
dapat digunakan untuk berbagai tujuan dan untuk membuat macam-macam
makanan jadi (Soekarto., 2013).

Fermentasi Ragi Tape

Ragi tape merupakan inokulum yang umum digunakan dalam pembuatan
tape yang selanjutnya untuk difermentasi. Fermentasi merupakan tahap
terjadinya hidrolisis bahan berpati menjadi gula sederhana serta diikuti
perubahan gula menjadi alkohol. Semakin lama proses fermentasi maka semakin
banyak bakteri yang merombak pati menjadi glukosa dan merombak glukosa
menjadi alkohol, maka kadar alkohol di dalam tape semakin tinggi sehingga
berasa asam. Rasa asam pada tape dapat terjadi bila fermentasi berlangsung
secara lanjut dan rasa asam yang ditimbulkan merupakan salah satu ciri khas
yang terdapat pada tape (Fauziah dkk., 2020).

Saccharomyces cerevisiae telah banyak berkontribusi dalam proses
bioteknologi konvensional maupun bioteknologi modern rekayasa genetika.
Sacharomyces cerevisiae merupakan organisme penghasil amilase yang cukup

berpotensi, selain bakteri dan kapang. Khamir amilolitik mempunyai potensi



penting dalam produk-produk berbahan pati karena aktivitas enzim amilase
terutama iso amilase dapat menghidrolisis ikatan o pada amilopektin. Selain itu,
khamir amilolitik berperan dalam memproduksi etanol. Biomassa khamir berasal
dari bahan yang mengandung zat pati dan fermentasi beras untuk memproduksi
minuman dan makanan berkarbohidrat rendah serta produksi amilase oleh
khamir selama fermentasi tape ketan (Kustyawati dkk., 2013).

Ragi tape digunakan untuk pembuatan produk fermentasi seperti misal
tape ketan dan tape singkong. Ragi tape berasal dari tepung beras yang
dicampurkan dengan bahan-bahan lain sehingga dapat membantu dalam proses
fermentasi. Ragi tape mengandung mikroorganisme yang dapat mengubah
karbohidrat (pati) menjadi gula sederhana (glukosa) yang selanjutnya diubah lagi

menjadi karbohidrat (pati) (Oktaviana dkk., 2015).
Sifat Fisik Telur

Nilai pH menunjukkan tingkat keasaman yang terkandung pada produk
pangan. Nilai pH cairan telur setelah penambahan asam sitrat 5% dimaksudkan
untuk membuat cairan pH telur berada pada nilai 6,8-7,0 karena pada pH tersebut
cairan telur akan stabil saat pasteurisasi (Septiyandi., 2006).

Kadar air menunjukkan banyaknya air yang terkandung persatuan bahan
dan merupakan kriteria mutu yang penting untuk produk pangan kering seperti
tepung telur. Standar nilai kadar air tepung telur menurut SNI 01-4323-1996
maksimal adalah sebesar 8% (Prakusya., 2021).

Waktu kelarutan adalah waktu yang dibutuhkan bahan untuk kembali
menyerapair sehingga diperoleh tekstur yang homogen. Lamanya waktu kelarutan
kemungkinan disebabkan karena dalam proses pembuatan tepung telur

menggunakan telur utuh segar yang dicampurkan (Dewi., 2008).



Kelarutan tepung menunjukkan kemampuan tepung untuk larut dalam air.
Kemampuan tepung untuk larut apabila direkontruksi kembali dan menentukan
daya terima tepung telur yang dihasilkan. Nilai kelarutan dapat disebabkan oleh
metode pengeringan (Prakusya., 2021).

Bahan Tambahan Pembuatan Tepung Telur

Sukrosa adalah jenis gula terbanyak di alam, diperoleh dari ekstraksi
batang tebu, umbi, nira palem dan nira pohon maple (Acer saccharum) yang
banyak terdapat di Canada dan Amerika Serikat. Jenis gula ini banyak digunakan
oleh rumah tangga, rumah makan, catering dan sebagainya. Sebuah molekul
sukrosa terdiri dari 2 molekul gula yaitu molekul glukosa dan molekul fruktosa
(Suwarno., 2015).

Ragi tape adalah istilah umum untuk starter yang digunakan untuk
membuat tape. Umumnya ragi tape yang digunakan di Indonesia mengandung
lebih dari satu jenis mikroorganisme, baik khamir, kapang, maupun bakteri yang
berfungsi sebagai starter fermentasi dan dapat meningkatkan kandungan nutrisi
produk fermentasi (Nurhayani dkk., 2019).

Jenis ragi yang paling baik untuk fermentasi adalah ragi tape dibanding
biakan murni S. cereviseae karena ragi tape selain mengandung khamir dan
kapang yang mengkonversi gula sederhana menjadi etanol oleh jenis khamir.
Mikroorganisme yang terdapat di dalam ragi tape adalah kapang Amylomyces
rouxii, Mucor sp, dan Rhizopus sp. Khamir Saccharomycopsis fibuligera,
Saccharomycopsis malanga, Pichia burtonii, Saccharomyces cerevisiae, dan

Candida utilis serta bakteri Pediococcus sp dan Bacillus sp (Kusnadi dkk., 2009).



