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RINGKASAN

Dwi Wahyu Kartiningsi (I 411 02 052) Pengaruh Perbedaan Lama
Penyimpanan Telur dan Penambahan Sukrosa Terhadap Sifat Fungsional
Tepung Putih Telur Ayam Ras. Dibimbing oleh : Effendi Abustam sebagai
Pembimbing Utama dan Wempie Pakiding sebagai Pembimbing Anggota.

Penambahan sukrosa dalam pembuatan tepung putih telur dapat memperbaiki
sifat fungsional tepung putih telur. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
perbedaan lama penyimpanan telur dan penambahan sukrosa terhadap sifat fungsional
tepung putih telur,

Penelitian ini disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Faktor A adalah lama penyimpanan telur (1, 8
dan 15 hari) dan faktor B adalah level sukrosa (3, 4 dan 5%). Parameter yang diamati
adalah daya busa, persentase tirisan, kestabilan busa, daya kelarutan dan waktu
koagulasi,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan telur maka
meningkatkan kestabilan protemn terhadap panas sehingga waktu koagulast tepung
putih telur akan lebih lama pada pemanasan 80"C. Daya larut tepung putih telur yang
paling baik dihasilkan pada penambahan sukrosa 4%.



SUMMARY

Dwi Wahyu Kartiningsi. Effect of Egg Storage Times and Addition of
Sucrese on The Functional Properties of Albumen Egg Meal. (Supervised by
Effendi Abustam and Wempie Pakiding).

A reascarch was conducted to determine the effect of egg storage times and
the addition of sucrose on the functional properties of albumen egg meal.

The research was arranged as a factorial experiment based on Completely
Randomized Design with three replications. Factor A was egg storage time (1, 8,
and 15 days), and factor B were the levels of sucrose (3, 4, and 5%, respectively).
The parameters measured were foaming, yield percentage, foam stability, solubility,
and coagulation time.

The results shoued that the longer the storage time increased the protein
stability of albumen meal to high temperature up to 80" C, which then resulted a
longer of coagulation time of albumen meal. The best solubility of albumen meal
resulted from the addition of 4% sucrose.
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PENDAHULUAN

Telur adalah salah satu produk pangan asal hewan yang memiliki kandungan
Bizi yang tinggi dan merupakan salah satu sumber protein hewani selain daging, ikan
dan susu. Zat gizi yang dikandung telur terutama pada bagian putih telur adalah
protein dan pada bagian kuningnya merupakan sumber lemak. Zat gizi lain yang
dikandung telur adalah karbohidrat, vitamin dan mineral.

Sifat telur yang mudah rusak, membutuhkan suatu teknik untuk mengolah dan
mengawetkan telur tersebut, sehingga daya simpannya dapat diperpanjang tanpa
mengurangi nilai gizi dan karakteristiknya. Salah satu proses pengolahan telur yang
dapat dilakukan adalah dengan membuat tepung telur yaitu pengolahan telur dengan
cara pengeringan dan penepungan. Tepung telur adalah produk olahan telur mentah,
yang dikurangi kandungan airnya (Sarwono,1997).

Tepung telur memiliki fungsi yang cukup banyak dalam dunia pangan, seperti
bagian putih telur selain sebagai nutrisi yang baik juga penting dalam pembuatan
beberapa produk pangan, karena memiliki sifat fisik dan fungsional yang dibutuhkan
dalam pengolahan makanan yaitu sebagai pengembang, pengental dan pengikat yang
banyak dibutuhkan dalam industri pangan (Winarno dan Koswara, 2002).

Pembuatan tepung putih telur bertujuan untuk mempermudah dalam
memperoleh putih telur yang telah dipisah dengan kuning telur, sehingga
mempermudah dalam pengolahan makanan. Pembuatan tepung putih telur
sering menimbulkan masalah karena terjadinya perubahan sifat fisik dan fungsional

dari telur.



Kualitas telur, khususnya putih telur menurun seiring bertambahnya umur
penyimpanan telur. Karena apabila melebihi jangka waktu penyimpanan tertentu
tanpa mendapatkan penanganan pengawetan, maka telur akan mengalami penurunan
kualitas. Perubahan kualitas ini mempengaruhi sifat fungsional telur setelah diolah
menjadi tepung putih telur (Suprapti, 2002).

Kegunaan dari penambahan gula (sukrosa) dalam pembuatan tepung putih
telur adalah untuk memperbaiki sifat fungsional putih telur. Karena penambahan
sukrosa berfungsi untuk mengikat air dan mencegah terjadinya penurunan
kualitas putih telur. Karena sifat fungsional sangat penting untuk dipertahankan
karena akan menentukan kemampuan tepung telur untuk digunakan dalam pembuatan
makanan olahan (Winarno dan Koswara, 2002)

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh lama penyimpanan telur
dan level penambahan sukrosa terhadap sifat fungsional tepung putih telur,
Kegunaan dari penelitian ini diharapkan sebagai bahan informasi tentang sifat
fungsional tepung putih telur ayam ras yang diberikan lama penyimpanan telur dan

penambahan level sukrosa yang berbeda.



TINJAUAN PUSTAKA
Karakteristik Telur

Telur merupakan bahan pangan yang mengandung hampir semua zat gizi
makanan yang diperlukan tubuh. Bahan makanan ini mengandung protein sekitar
13% dan lemak sekitar 12%. Selain itu, telur juga mengandung asam amino esensial
yang diperlukan tubuh manusia dan telur juga mengandung  mineral,
vitamin B kompleks, vitamin A, karbohidrat dan air (Sarwono, 1997).

Secara umum telur terdiri atas tiga komponen pokok, vaitu kulit telur atau
cangkang, putih telur dan kuning telur. Adapun bagian-bagian dari telur secara rinci
dapat dilihat pada Gambar 1 berikut (Suprapti, 2002).

Gambar 1. Penampang telur dan bagian-bagiannya.

Keterangan gambar :

1. Kulit telur (sheeil) dengan lapisan tipis di bagian luar (mucus).

2. Selaput tipis yang menempel pada shell dan selaput tipis lain yang melekat pada putih
telur (membrane).

Lapisan putih telur {egg white) pada 2 tempat, dekat kulit dengan kulit (3a) dan yang
dekat dengan kuning telur (3b) kondisinya lebih encer.

Lapisan putih telur kental (diapit 2 lapisan telur putih telur encer)

Kuning telur (yolk).

Titik benih (lembaga) atau germ spof.

Tali pengikat kuning telur (chalazeae).

Rongga udara (air space).

Lapisan luar kuning telur (vitellin).

3
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Protein yang terkandung di dalam telur, secara umum sangat mempengaruhi
sifat telur. Adapun beberapa sifat telur antara lain : 1) Sangat peka terhadap pengaruh
asam dan pemanasan (terjadi koagulasi dan denarurasi); 2) Bila dikocok akan
berbuih dan mengembang, namun bila pengocokan berlebihan maka akan terjadi
denaturasi sehingga mengempis kembali; 3) Jenis protein dalam telur mentah yaitu
avidin yang bersifat racun dan akan hilang apabila telur tersebut dimasak
(Suprapti, 2002).

Menurut Winamo dan Koswara (2002), bahwa pemeriksaan telur dapat
dilakukan dengan dua cara yaitu : 1) Secara subjektif yaitu dengan candling
(meletakkan telur dalam jalur sorotan sinar), dengan cara ini keretakan kulit, dapat
ditemukan, juga posisi kuning telur, ukuran dan posisi kantong udara, bintik darah,
kerusakan oleh mikroorganisme dan pertumbuhan jamur dapat diketahui: 2) Secara
objektif, yaitu dilakukan dengan memecahkan telur dan menumpahkan isinya ke
bidang yang datar kemudian dilakukan pengukuran Indeks kuning telur, Indeks putih
telur dan Haugh Unir,

Menurut Suprapti (2002), bahwa telur mengalami penurunan kualitas, ditandai
dengan adanya perubahan-perubahan antara lain : 1) Isi telur yang semula terbagi dua
(kuning dan putih telur) dan kental, berubah menjadi cair dan tercampur; 2) Timbul
bau busuk: 3) Bila diguncang, berbunyi; 4) Timbul keretakan/pecah pada kulit
luarnya; 5) Bila dimasukkan ke dalam air, akan mengapung dan melayang mendekati

permukaan air.



Kriteria telur yang baik secara fisik adalah sebagai berikut : 1) Kualitas telur
yang baik adalah harus bersih, tidak ada noda atau berwarna atay_ada endapan kapur,
idak retak dan bentuk normal; 2) Ruang udara dengan diameter 0.3 cm; 3) Putih
telur yang baik adalah jemih, pekat kondisi putih telunya tebal dan kental:
4) Kuning telurnya di tengah dan bebas dengan noda (Sudaryani, 1996).

Sarwono (1997), menyatakan bahwa putih telur adalah cairan yang terdapat
diantara kulit telur dan kuning telur. Banyaknya putih telur yaitu sekitar 60%
dari seluruh telur. Bagian putih telur sering disebut albumin yang berasal dari cairan
kental dan sisanya berupa bahan setengah padat, Bagian putih telur terdini dari
empat lapisan yaitu lapisan luar, lapisan tengah, lapisan dalam dan lapisan

membrana kalazifera.
Fermentasi dalam Pembuatan Tepung Putih Telur

Menurut Anonim (2004), bahwa pada pengeringan putih telur, glukosa bebas
segera dipisahkan dari putih telur sebelum dikeringkan untuk memperoleh
penyimpanan yang bagus dan stabil yaitu dengan cara fermentasi. Sedangkan
menurut Sarwono (1997), bahwa untuk memperoleh kualitas tepung putih telur yang
sama dengan telur segar, maka sebelum pengeringan secbaiknya putih telur
difermentasi terlebih dahulu. Fermentasi tersebut dimaksudkan agar dalam proses
pengeringan, warna putih telur tidak berubah dan kelarutannya dapat dipertahankan.
Selain itu, fermentasi juga sangat membantu mempertahankan daya buih putih telur

bila bubuk putih telur nanti digunakan.



Desrosier (1988), menyatakan bahwa untuk memperoleh produk yang awet,
sebelum pengeringan kadar glukosa harus dikurangi dengan perlakuan enzim atau
fermentasi.  Putih telur yang difermentasi dengan khamir larut dalam air dan dapat
digunakan untuk menghasilkan produk yang berkualitas tinggi.

Buckle, Edwards, Fleet, Wootton (1987), menyatakan bahwa khamir
mempunyai  peranan penting dalam  industri makanan, contohnya ragi
saccharomyces cereviceae, berperan dalam proses pembuatan makanan misalnya
untuk pembuatan bir, roti dan produk makanan terfermentasi seperti putih telur yang
difermentasi dengan khamir akan menghasilkan suatu bahan vang baik dan menarik
serta mudah larut dalam air.

Winamo dan Koswara (2002), menyatakan bahwa dalam pembuatan tepung
telur, fermentasi telur dapat menggunakan ragi, bakteri atau enzim. Ragi yang
digunakan ialah ragi roti (saccharomyces cereviceae) yang ditambahkan ke dalam
cairan telur sebanyak 0,07-15%. Fermentasi berlangsung selama 2-3 jam pada suhu
22-23°C dan pH sekitar 7.  Selain ragi, dapat juga digunakan bakteri
streptococcus lactis yang akan merubah glukosa menjadi asam laktat. Bakteri
tersebut ditambahkan sebanyak 1% dari berat telur dan fermentasi berlangsung
selama 3-4 jam pada suhu 26-37°C.

Nahariah (2005), menyatakan bahwa unfuk memperoleh kualitas tepung
putih telur terbaik, maka scbaiknya fermentasi putih telur itu menggunakan

ragi saccharomyces cereviceae schanyak 04% dan dengan fermentasi

saccharomyces cerevisea dalam pembuatan tepung putih telur itu akan memperbaiki
kadar air, pH, gula reduksi, derajat warna coklat dan waktu koagulasi tepung putih

telur dan dapat dikombinasikan dengan penambahan sukrosa sebanyak 2% untuk



memperbaiki daya busa, daya larut dan rendemen, Sedangkan untuk mendapatkan

kualitas warna tepung putih telur yang baik, sukrosa tidak perlu ditambahkan dalam
pembuatan tepung telur

Penambahan Sukrosa dalam Pembuatan Tepung Putih Telur

Sukrosa merupakan jenis disakarida yaitu gula yang dapat mengalami
hidrolisis oleh enzim pencernaan atau direbus dengan asam sehingga mencegah
terjadinya pembentukan kristal gula kasar. Sukrosa dapat diperoleh dari gula meja
yaitu gula tebu (Hadju, 2005),

Menurut Winamo dan Koswara (2002), bahwa tepung putih telur mempunyai
daya busa yang lebih rendah dibandingkan dengan telur segarnya. Penambahan gula
seperti sukrosa (gula tebu), laktosa, maltosa dan dextrosa dalam pembuatan tepung
putih terlur dapat memperbaiki daya busanya. Tetapi, penambahannya harus hati-
hati dan diatur sehingga menghasilkan daya busa yang baik dengan sedikit mungkin
menimbulkan rasa manis pada tepung yang dihasilkan. Sedangkan menurut Gaman
and Sherington (1994), menyatakan bahwa penambahan sukrosa dalam pembuatan
tepung putih telur, dapat meningkatkan daya busa dan kelarutan karena sukrosa (gula)
mempunyai sifat yang mudah larut dan dapat membentuk kelarutan yang homogen.

Sifat Fungsional Putih Telur Ayam Ras

A. Daya Busa

Busa merupakan dispersi koloid dari fase gas (CO;) dalam fase cair (H;0),
yang dapat terbentuk pada saat telur dikocok. Mekanisme terbentuknya busa telur
adalah terbukanya ikatan-ikatan dalam molekul protein sehingga rantai protein



menjadi lebih Panjang.  Kemudian udara masuk diantara molekul-molekul

yang terbuka rantainya dan tertahan sehingga terjadi pengembangan volume

(Winarno dan Koswara, 2002).

Faktor-faktor yang mempengaruhi daya busa menurut Bell dan Weaver (2002)
dikurip Nahariah (2005) adalah sebagai berikut :

a. Suhu; produksi busa terbaik akan dicapai pada suhu ruangan. Pada suhu dingin
akan menghasilkan volume busa yang rendah, tetapi stabilitasnya tidak
terpengaruh.  Sebaliknya suhu di atas 58°C mendekati suhu pasteurisasi
meningkatkan tegangan permukaan, sebagai dampak dari denaturasi protein.

b. pH; pH tinggi berpengaruh pada volume busa dan lama pengocokan, Putih telur
yang tidak dipanaskan sampai pada pH 8,75 memberikan hasil yang baik, namun
penurunan pH sampai 7,0 sebelum pasteurisasi akan melindungi karakteristik
busa putih telur yang dipanasi. Jenis pengasaman untuk menurunkan pH
menyebabkan penurunan busa.

¢. Aditif, penambahan zat seperti air, gula atau garam berpengaruh besar terhadap
daya busa. Penambahan pgula dimaksudkan untuk mempercepat waktu
pengocokan dan memperbaiki kestabilan busa. Penambahan dextrosa lebih baik
dalam memperbaiki daya busa selain sukrosa.

Menurut Winarmo dan Koswara (2002), bahwa busa dibentuk oleh beberapa
protein dalam putih telur yang mempunyai kemampuan dan fungsi yang
berbeda-beda. Ovomucin, mampu membentuk lapisan atau film yang tidak larut
dalam air dan dapat menstabilkan busa yang terbentuk. Globulin mempunyai
kemampuan untuk meningkatkan kekentalan dan menurunkan kecenderungan
pemisahan cairan dari gelembung udara. Ovalbumin adalah protein yang dapat

membantu membentuk busa yang kuat.
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Winamo dan Koswara (2002), menyatakan bahwa koagulasi protein telur

dapat terjadi karena panas, garam, asam atau bau pereaksi lain (misalnya urea).
Koagulasi oleh panas terjadi akibat reaksi antara protein dan air yang diikuti
penggumpalan protein (karena ikatan-ikatan antar molekul). Putih telur ayam akan
terkoagulasi pada suhu 62°C dan kuning telur akan terkoagulasi pada suhu 65°C.
Jenis garam yang dapat mengkoagulasikan protein adalah garam-garam laktat,
khlorida, sulfat, posfat. Penambahan garam-garam tersebut pada konsentrasi tinggi
menyebabkan protein berubah menjadi curd (semacam gumpalan tahu). Sedangkan
koagulasi oleh asam dan basa berhubungan dengan proses penetralan molekul protein
sehingga daya tarik antar molekul meningkat dan keia;-uta:m}fa menurun. Koagulasi

oleh asam dan basa dapat juga terjadi karena denaturasi protein akibat penurunan pH.

Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Kualitas Telur Ayam Ras

Menurut Haryoto (1996), bahwa kualitas telur ditentukan oleh dua faktor,
yakni kualitas luamya berupa kulit cangkang dan isi telur. Faktor luar meliputi
bentuk, warna, tekstur, keutuhan dan kebersihan kulit. Sedangkan faktor isi telur
meliputi kekentalan putih telur, wamna serta posisi kuning telur dan ada tidaknya
noda-noda pada putih dan kuning telur.

Kualitas telur ditentukan oleh beberapa hal antara lain : 1) Faktor keturunan,
2) kualitas makanan; 3) Sistem pemeliharaan; 4) Tklim; 5) Umur telur setelah
peneluran, Secara umum, telur memiliki masa simpan segar 2-3 minggu, telur yang

disimpan tanpa mendapatkan penanganan pengawetan akan mengalami pembusukan
(Suprapti, 2002).



METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari — Maret 2007, bertempat di

Laboratorium Teknologi Hasil Ternak (THT) Fakultas Peternakan Universitas
Hasanuddin, Makassar.

Materi Penelitian

Bahan — bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur ayam ras
(bagian putih telur) sebanyak 81 butir telur, sukrosa (gula tebu), ragi roti
saccharomyces cereviceae, akuades, aluminium foil, kertas label dan plastik klip.

Alat — alat yang digunakan adalah oven, penangas air, mixer, alat sentrifuse,
blender (alat penghancur), timbangan analitik, thermometer, pipet volume, tabung
reaksi, gegep, gelas ukur, loyang, sendok, mangkok, ayakan, dan yelk separator.
Prosedur Penelitian
A, Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan dasar Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola

faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Faktor pertama adalah lama penyimpanan telur
(1, 8 dan 15 hari). Faktor kedua adalah level sukrosa (3, 4 dan 5%) dari berat

putih telur.
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B. Pelaksanaan Penelitian

Telur yang digunakan yaitu tejur yang diambil dari peternakan ayam petelur

di Laboratorium Produksi Unggas, Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin,

Makassar. Telur diletakkan pada rak telur dan disimpan selama 1 hari, 8 hari dan

15 hari.  Setelah penyimpanan selama 1 hari, kemudian telur tersebut diolah menjadi

tepung putih telur, demikian seterusnya pada telur yang disimpan selama 8 hari dan

15 hari.

Adapun tahapan pembuatan tepung putih telur yang dilakukan dalam
penelitian meliputi

1. Pemecahan kulit dan pemisahan isi telur
Telur dipecahkan dan dipisahkan antara putih telur dan kuning telur dengan
menggunakan yolk separator.

2. Fermentasi; fermentasi dilakukan dengan mencampur bagian putih telur dengan
ragi roti saccharomyces cerevicege yaitu sebanyak 0,4% dari berat putih telur
dan putih telur difermentasi selama 2 jam.

3. Pencampuran; setelah fermentasi selesai, pada cairan putih telur ditambahkan
dengan sukrosa yaitu sebanyak 3%, 4% dan 3% dan berat putih telur untuk
setiap unit perlakuan. Kemudian adonan dimasukkan ke dalam loyang lalu
dikeringkan.

4. Pengeringan; pengeringan putih telur dengan menggunakan alat pengeringan

yaitu oven dengan suhu 52"  sampai kering.



15

Daya busa (F) dihitung dengan rumys :

[BJ. V Busa]

F=1 X 100% ] - 100%
W busa

Kestabilan busa dihitung dengan mendiamkan busa selama 1 jam sampai terbentuk
tirisan.
2. Persentase tirisan (L) diperoleh dengan rumus -

BlJ tirisan

L= e X 100%

W busa
3. Kestabilan busa dihitung dengan rumus ;

KB = (100-L)
4. Daya Kelarutan (Stadelman & Cotteril, 1994).

Daya larut tepung putih telur dihitung dengan cara mengambil satu gram sampel
lalu dilarutkan dalam akuades 10 ml (suhu 40°C), selanjuinya disimpan selama
24 jam pada suhu ruangan, Larutan disentrifugasi selama 5 menit dan endapannya
dimasukkan ke aluminium foil dan dikeringkan dengan oven suhu 70°C. Hasil
pengeringannya ditimbang uniuk menentukan jumlah terlarut, yaitu selisih antara
berat sampel dengan berat setelah pengeringan.

Daya kelarutan dihitung dengan rumus :
DK = BS-BSP
Keterangan: DK  : Daya kelarutan
BS  : Berat sampel
BSP : Berat setelah pengeringan
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5. Waktu Koagulasi

Satu gram sampel, dimasukkan ke dajam tabung reaksi berisi akuades sebanyak
10'ml dengan suhu 40°C. Setelah terbentuk larutan segera masulckan ke penangas air
dengan suhu 80°C. Waktu koagulasi ditentukan dengan pengamatan mulai saat
dimasukkannya tabung ke dalam penangas air (Wy) sampai terbentuknya gumpalan
larutan putih telur (W,) dalam satuan detik.

WK = W, - W,

Keterangan : WK : Waktu Koagulasi
Wi Waktu terbentuknya koagulasi.
Wy : Waktu tabung dimasukkan ke dalam penangas air.

D. Analisis Data

Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan analisis ragam
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali
ulangan. Adapun model matematika yang digunakan dalam penelitian ini adalah:

Yy = Wta+fi+(af)y +ep
Keterangan :
Y = Nilal kualitas sifat fungsional tepung putih telur ayam ras ke-k
yang diperoleh dari kombinasi perlakuan lama penyimpanan telur ke-i
dan level sukrosa ke-j.

Nilai rata-rata

=
I

a; = Pengaruh perlakuan lama lenyimpanan telur ke-i terhadap parameter
diamati
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F£; = Pengaruh perlakuan level sukrosa ke-j tethadap parameter yang diamati.
(aB)y =

Pengaruh interaksi lama penyimpanan telur ke-i dan level sukrosa ke-j

iik Pengaruh galat yang menerima perlakuan lama penyimpanan telur ke-i

dan level sukrosa ke-j.

Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan adanya pengaruh yang nyata,
maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Gasperz, 1991).



HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Daya Busa

Daya busa merupakan dispersi koloid dari fase sifat gas dalam fase cair yang
dapat terbentuk pada saat telur dikocok. Nilai rata-rata daya busa tepung putih telur
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Rata-Rata Daya Busa (*a) Tepung Putih Telur dengan Lama
Penyimpanan Telur dan Level Sukrosa yang Berbeda.

Lama Penyimpanan Level sukrosa (%)
; Rata-rata
Telur (Hari) 3 4 5
1 527,00 505,33 52566 51899
8 470,33 482,33 442,66 465,11
15 470,33 498,00 479,66 460,88
Rata-rata 46744 49522 482,32 481,65

Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama penyimpanan
telur tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya busa putih telur. Nilai rata-rata
pada lama penyimpanan telur secara berturut-turut yaitu 518,99%, 465,11% dan
460,88%. Tetapi berdasarkan nilai rata-rata yang diperoleh, menunjukkan adanya
kecenderungan semakin lama penyimpanan telur maka semakin menurun persentase
daya busa yang dihasilkan. Namun, hal ini tidak menunjukkan adanya pengaruh
yang nyata terhadap daya busa tepung putih telur.

Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa level sukrosa tidak
berpengaruh nyata (P=0,05) terhadap daya busa. Nilai rata-rata daya busa pada
level sukrosa yaitu secara berturut-turut 46744%, 49522% dan 482,32%.
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Hal ini menunjukkan bahwa penambahan fevel sukrosa pada pembuatan tepung
putih telur tidak berpengaruh nyata terhadap daya busa tepung putih telur, Hal ini
tidak sesuai dengan pendapat Nahariah (2005), bahwa dengan penambahan sukrosa
dalam pembuatan tepung putih telur ity akan meningkatkan daya busa. Pendapat ini
didukung oleh Winamo dan Koswara (2002), bahwa penambahan sukrosa dalam
pembuatan tepung telur itu dapat meningkatkan dan memperbaiki daya busa.

Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara lama
penyimpanan telur dan level sukrosa tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya
busa tepung putih telur. Hal ini menunjukkan bahwa tidak saling memberikan
pengaruh antara lama penyimpanan telur pada tiap level sukrosa terhadap daya busa

tepung putih telur,
2. Persentase Tirisan

Persentase tirisan dinilai berdasarkan perbandingan berat jenis tirisan busa dan
berat busa dikali 100%. Nilai rata-rata persentase tirisan busa tepung putih telur
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai Rata-Rata Persentase Tirisan Busa Tepung Putih Telur dengan
Lama Penyimpanan Telur dan Level Sukrosa yang Berbeda.

Lama Penyimpanan Level Sukrosa (%) i
Telur (Hari) 3 4 g
1 12,00 8,00 11,00 10,33
8 12,00 12,33 11,66 11,99
15 12,66 11,66 11,00 11,77

Rata-rata 12.22 10,66 11,22 11,36
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Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama penyimpanan
telur tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap persentase tirisan busa tepung
putih telur. - Nilai rata-rata pada lama penyimpanan telur secara berturut-turut yaitu
10.33%, 11,99% dan 11,77%. Nilai rata-rata terscbut tidak menunjukkan adanya
pengaruh yang nyata terhadap persentase tirisan daya busa yang dihasilkan.

Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa level sukrosa tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap persentase firisan busa tepung putih telur.
Nilai rata-rata persentase tirisan busa pada level sukrosa yaitu secara berturut-turut
12,22%, 10,66% dan 11,22%. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh yang
nyata terhadap persentase tirisan busa tepung putih telur.

Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa interaksi antara lama
penyimpanan telur dan penambahan level sukrosa tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap persentase tirisan busa tepung putih telur. Hal ini menunjukkan bahwa
tidak saling memberikan pengaruh antara lama penyimpanan telur pada tiap level

sukrosa terhadap presentase tirisan.

3. Kestabilan Busa

Kestahilan busa ditentukan oleh banyak faktor antara lain suhu, kualitas telur,
lama pengocokan dan ada tidaknya bahan lain yang ditambahkan. Nilai rata-rata

kestabilan busa tepung putih telur dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Nilai Rata —Rnta‘ Kestabilan Busa (%) Tepung Putih Telur
dengan Lama Penyimpanan Telur dan Level Sukrosa yang Berbeda.

Lama Penyimpanan Level Sukrosa (%)
Telur (Hari) 3 3 5 ks
1 88,00 92,00 89,00 89,66
8 88,00 87,66 88,33 87,99
15 87,33 88,33 89,00 88,22
Rata-rata 87,77 89,33 88,77 88,62

Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama penyimpanan
telur tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kestabilan busa tepung putih telur.
Nilai rata-rata pada lama penyimpanan telur secara berturut-turut yaitu 89,66%,
87,99% dan 88,22%. Hal ini tidak menunjukkan adanya pengaruh yang nyata
terhadap kestabilan busa yang dihasilkan.

Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa level sukrosa tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya busa. Nilai rata-rata daya busa pada
level sukrosa yaitu secara berturut-turut 87,77%, 89,33% dan 88,77%. Nilai rata-
rata tersebut tidak menunjukkan adanya pengaruh yang nyata terhadap kestabilan
busa.

Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara lama
penyimpanan telur dan level sukrosa tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
kestabilan busa tepung putih telur. Hal ini menunjukkan bahwa tidak saling
memberikan pengaruh antara lama penyimpanan telur pada tiap level sukrosa

terhadap kestabilan busa tepung putih telur,
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4. Daya Kelarutan

Daya kelarutan dihitung berdasarkan tepung putih telur yang larut setelah
perendaman larutan tepung putih telur selama 24 jam. Nilai rata-rata daya kelarutan

tepung putih telur dapat dilihat pada Tabe] 4.

Tabel 4. Nilai Rata-Rata Daya Kelarutan (%) Tepung Putih Telur
dengan Lama Penyimpanan Telur dan Level Sukrosa vang Berbeda.

Lama Penyimpanan Level sukrosa (%)
Telur (Hari) 3 4 5 Sata-eln
1 0,90 0,94 0,91 0,91
a 0,90 0,93 0,91 0,91
15 0,92 0,92 0,93 0,92
Rata-rata 0,90 0,93° 0,91 0,91

Keterangan : Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada baris yang sama
menunjukkan pengaruh yang nyata (P<0,05).

Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama penyimpanan
telur tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya kelarutan tepung putih telur.
Nilai rata-rata pada lama penyimpanan telur secara berturut-turut yaitu 0,91%, 0,91%
dan 0,92%. Tetapi berdasarkan nilai rata-rata yang diperoleh menunjukkan adanya
kecenderungan semakin lama penyimpanan telur maka daya kelarutannya semakin
meningkat. Namun hal ini tidak menunjukkan adanya pengaruh yang nyata (P=>0,05)
terhadap daya kelarutan tepung putih telur.

Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa level sukrosa
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap daya kelarutan. Hal ini sesuai dengan
pendapat Nahariah (2005), bahwa penambahan sukrosa dalam pembuatan tepung
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Hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa lama penyimpanan

telur berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap waktu koagulasi tepung putih

telur. Hal ini disebabkan karena kualitas telur menurun yang dipengaruhi oleh umur

telur setelah peneluran. Hal ini sesuaj dengan pendapat Suprapti (2002), bahwa

penurunan kualitas telur dapat dipengaruhi oleh umur telur setelah peneluran, kualitas
makanan, sistem pemeliharaan dan iklim,

Berdasarkan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Lampiran 5) menunjukkan
bahwa lama penyimpanan telur | hari dan 8 hari tidak berbeda nyata (P=0,05)
terhadap waktu koagulasi tepung putih telur, namun antara lama penyimpanan
telur 1 hari dan 15 hari serta 8 hari dan 15 hari menunjukkan hasil yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap waktu koagulasi tepung putih telur, Hal ini
menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan telur maka kualitas putih telur akan
semakin menurun karena dipengaruhi oleh faktor umur telur dan ini menunjukkan
bahwa kestabilan protein terhadap panas meningkat.

Hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa level sukrosa tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap waktu koagulasi tepung putih telur.  Nilai
rata-rata pada level sukrosa yaitu secara berturut-turut 67,86, 68,96 dan 71,77 detik.
Tetapi berdasarkan nilai rata-rata yang didapatkan ada kecenderungan semakin tinggi
level sukrosa maka semakin lama waktu koagulasinya. Hal ini tidak sesuai dengan
vendapat Nahariah (2005), bahwa penambahan level sukrosa yang lebih dari 2% akan
mengalami waktu koagulasi yang lebih pendek. Peiapet i ek iimng

oleh Gaman and Sherington (1994), yang menyatakan bahwa sukrosa mempunyai
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sifat yang mudah larut dan membentuk laryugan yang homogen sehingga mempercepat

terjadinya koagulasi. Karena koagulasi protein oleh panas bersifat irreversible dan

koagulasi dipengaruhi oleh pH, garam, bahan lain dan lama pemanasan,

Hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa interaksi antara lama
penyimpanan telur dan level sukrosa tidak berpengaruh nyata terhadap waktu
koagulasi tepung putih telur. Hal ini menunjukkan bahwa tidak saling memberikan
pengaruh antara lama penyimpanan telur pada tiap level sukrosa terhadap waktu
koagulasi.
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Lampiran |. Analisis Ragam Pen
Sukrosa (%) terhad

zaruh Lama Penyimpanan Telur dan Level
ap Dava Busa (F) (%) Tepung P

utih Telur.
a. Descriptive dari SPSS
Descriptive Statistice

Dependent ."-.-’aﬂal:h'-e' Wilai Diaya Birsa (F) (%) TEW“E_F'UI;IH Telur
Lar::a. Penyimazanan Leve! Sukrosa (91 Misan Std Dewiston —
1 Hari 3 % 527 0500 46.6722 3

4 % 5053333 87 5348 | 3

5 % 524 6557 75 4807 3

Total 518,0000 63,2080 i g
15 Hari 3% 405 Q000 454313 3

4 % 488 Q000 110.5538 a

2% 470G geEsy 40 2782 !

Tatal 450 B2 FB.A535 g
& Han 3 % 470 3333 40415 3

a9 482 3333 123.1435 !

5% 42 S557 47 8155 3

Tolal 4651111 GE. 3854 g
Tolal 2 % 46T c4sd B2 1673 E

4 Y 445 2222 94 1688 s

2% dBZ 3333 B0 5495 g

Total 481 BESY 71,9555 27

b. Anova
Tests of Betwean-Subjects Effects
Dependent Variable® Nila: Daya Busa (F) (%) Tepung Putih Telur
Type Il Sum :

Soifce of Souares di rezn Square F S
Correcled Madel 36768 000 8 4358.500 846 570
Intescent 6264075 000 1 | e254075.900 | 1151.931 000
LM_SPN 18896222 2| 9448111 1.737 b
LV_SKR 3478.222 2| 1739011 SR s
LM_SPN *LV_SKR | 14413 556 4 3603.389 663 528
Error - O7BR2 D0 18 5437 888
Total §358745.000 27
Corrected Trodal 134670 000 25 |

2. R Squared = 273 [Adjusied H Sguarec = -.037)
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Lampiran 2. Analisis
Sukrosa

4. Descriptive dari S

l{nagam Pengarub Lamg Penyimpanan
(%) terhadap Persentase Tirisan Tep

PSS

Descriptive Statistics

Dependent Varable: Milai Persantace Tirigan Tepung Bytit Taiyr

Telur dan Leve
ung Putih Telyr,

Lama Penyimpanan __ Level Sukiosa (%) | Mean | 510 Devizton 1
1 Mari 3% 12 000G o %
p i 80000 B 0828 X
2% 11 0200 0000 3
Total 102233 3 5707 5
15 Han 3% 17 BAAT iy 2
4 % 11 8657 5774 7
< Yo 11 GoOD 1 0000 3
Total 11,7778 G718 g
B Hari 3 % 12.0060 B 3
4% 12.3333 5774 3
3 % 11 8587 5774 3
Total 12,0000 5000 g
Total 1% 12 2222 B657 9
4% 10 6367 16742 g
> % 11.2222 BEET &
Tatal 11,27 22040 27
. Anova
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Mila: Perseniase Tinsan Tepury Putth Telur
Type Il Sum. _
Saurce gr Squares df Mean Squarz F Sig__
Corrected Model 45 65307 & 5.704 1.273 31
intercept 490 704 1 3480 704 re.aT .EI;H]
LM_SPN 14 74 2 7-370 1.645 EEL
LV SKR 11.185 2 5.593 1.248. E-'i:
LM_SFN * LV_SKR 19704 4 4,926 *.049 38
Ervor 90 667 18 1431
Total 3617.000 27
Corrected Total 126.296 26

3. R Squared = 361 (Adjusted R Squared = .077)
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Lampiran 3. Analisis Ragam Peng,

Sukrosa (%) terhada

4. Descriptive dari SPSS

Dependent Vanamie: Nila: Kestabilan Busg (%

aruh Lallna Penyimpanan
P Kestabilan Busa (*2) Te

Descriptive Statistics

Telur dan Leyel
pung Putily Tapy,e

) Tepung Puti, Tiiue

Dependent Vaiiable, Nilai Kestabilan Buse (%6} Tewung Scuh Telur

Tests of Betwean-Subjects Effects

[ Lama Penyinipanan  Leye Sukrosa (%) MEEN Sid. Deviatios, :
1 Hari 3% BB.0000 ' L'i E';E&- i _
4% 52 0000 8 0BR23 5
5% 8% 0000 0oao 3
Total BS 6567 3 5707 g
15 Han 3 % 87 3333 5774 ;*
5% B8 3333 5774 5
3 % B 000G 1.000G 3
v Total 8E 2222 9718 c
8 Hari 3% BE.0000 CO0G 3
4 % B7 887 5774 3
5 % 88 3333 5778 3
Total BE 000D 5000 G
Tolal 3 5% BT F778 BBET g
4% 893333 36742 g
5 % BE 7778 BB&7 &
Total BE 5266 | 2. 2040 27
b. Anova

Type Il Sum

F Sig.

| Source of Squares df Mean Snu_are —- —
Carrected Model 45 6302 & 5.704 : ; 3
Irtercant 243000 704 1 212080 704 147326 025 00
Lhs SR 14 741 L 7.7 1 545 £
LV_SKR 11.185 2 5.593 1,248 f;:
LIM_SPN * Lv_SKR 19.704 4 4,526 qVEE] E
Total 212217.000 27

[ Corrected Total 126,296 26
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Lampiran 4. Analisis Ragam Pengaruh Ly

Sukrosa (%) terhadap Day,

1. Descriptivg dar SPSS

Dependent Yanable: Milai Day

Mma P{.!Hj.rim

Kel o) T
Arutan (%) Cpung Pyl Telur.

Descriptive Siatistics

2 elantan (%) Tepung Purin Tayr
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PANan Telur dayy Lewvel

Lame Penyimpanan _Levet Sukross (%) | Mesn Tam Devistion ] 17 )
Vet e S000 | 1 000E03 | 3
o 2433 1.155E-02 2
0 % 2133 | 1155z, 3
Tolal G106 2 14TE.02 6
15 Har 3 % G233 5.774E-03 3
4 8233 1.155E-07 5
3% 9357 5 774E.03 5
Total 9278 | 97i8E-03 &
8 Han 3% 5033 £,082E.02 3
4 % 5300 1.732E-02 3
5 % G167 2 305E.02 3
Total E167 2 121E-02 5
Total 3% 6084 1.616E-02 G
4% G322 1.481E-02 g
5 % g222 1 T16E-02 g
Total g211 1.826E-02 27
b Anova
Tests of Between-Subjects tfects
Oependant Variable: Nilai Daya Felarutan (%) Tepung Pulih TE"'-"'F
Type Ili Sum i
Souwrce gfpgquamg df Mean quliﬂ're F ,, | 5|g;.}?3
Corrected Mogel 5. 0J0E-032 8 6.250E-04 3.058 'nm
Intercept 22 608 1 3 G{18 t1245?.f: -?H
LM_SPN 6§ 270C 2 2111F-04 | 1 51’1 e
LV_SKR 2 467E-03 2 | 1.233ELH E'E?; I o
LM_SPH LV SRR | 1.011E-03 o el I
Errar 3 E67E-03 18 < CITE-04 |
Total 22 617 27
| Corrected Total 8 667E-03 25

% R Squared = 577 (Adjusted R Squared = 389)



c. Uji BNT (LSD)

Level Sukrosa (%)

Rultiple Eampar'ra::::

Necendent Variable: Nifai Dava Kelarutan (%) Tepung Putin Talyr
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LSD
—
Mean
Ditference 25% Conlidence Irleral

(I} Level Sukrosa [* {J] Level Sukresa | {1-J) S Errgr 5D Lower Soundlippar E-aunE|
EL7 4 % 3333E-02* | T28E-03 003 13.7469E.07 15 1851E.03

5% 3333E.02 |728E.03 053 |2 7469802 8.015E-04
4 % 3 % 2. 333E-02 | 72803 003 | S188E.02 | 3 TATE-02

5 % 1 000E-02 [72BE.03 195 41352503 | 243407
£ 3 % 133302 1728603 [ 083 [RotgiEm: 2 T47E-02 |

4 % D000E.02 | 728E.03 153 |2 4135607 | 4 135203

Based on absemnved meana

" The mean difference is significant at the .05 jevel
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Lampiran 5. Analisis Ragam Pengary}, Lama Peny

in .
Sukrosa (%) terhadap Wakiy Ko panan Telyr

: dan Lg
asi (dik) TEpung 2

Putily Telur

4. Deseriptive dari SPSS
Deseriptive Statistice

nependent Vanable Nitai Wakty Keoagulas etk Toping Putit Tefyr

'Emg- Penyimpanan i;?rr:r SURIosa (%] Mean | o d.m ~
1 Hari 3% 600000 ”mﬂ_-:al
4 Y 60,0000 0000 3
5 % B0 0000 0000 1
Total 80 000D 0009 g
15 Hari J % 82 6657 20817 ] =]
4 % B3.3323 76376 2
3 % 50.0000 5.0000 3
Total B5.3333 58523 4
FHan 3% 61.0000 17321 3
4% 63,6667 4 7256 3
S % 63.3333 2 BBS8 3
Total B2 66GT 3.1623 g
Tetal 3 % 67.8689 11.1741 g
4 9% 650000 11.7580 g
2% M1 14.5257 g
Total £59.3333 121580 27
b. Anova
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Nilai Wakiy Keagulasi [datik) Tepung Putih Talur
e Il Sum : -
Source Tn}rtpsquarﬂ ot | tacan Square F sgﬁﬂn
Corrected Modal 3599.333° 8 443,917 #3313 000
Intercept | 129792.000 1| 129792000 | 9627.429 s
LM_SPN 3488 000 2 1744.000 | 129.363 5
'V SKR 4R 737 2 st s a7
LM_SPN “Lv_sKR 63.111 4 15.778 1.170 '
Emay 24T AT d: 15481
Totz) 133524 OO0 27
Correcied Tota| 3842.000 26 -

? R Squared = 937 {Adjusted R Squared = .9039)

i'_l



Lad
L ]

& L BNT (LS
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Tne mean difference & significant @ fhe 05 v
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