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LAMPIRAN

Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian Tepung Telur Menggunakan Ragi Tape
dengan Lama Fermentasi yang Berbeda
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Alat dan bahan tepung telur | Proses pembuatan starter dan tépung

Proses penanaman starter Proses Fermentasi sampel tepung
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Proses pengeringan sampel tepung Tepung telur setelah pengeringan

Proses penghalusan tepung telur

Proses pengukuran stabilitas busa Proses pengukuran waktu koagulasi "
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Proses‘pengukuran stabilitas emulsi
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