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ABSTRAK

Telur itik memiliki sifat yang mudah rusak, daya simpan yang relatif singkat dan aroma amis.
Maka perlu dilakukan pengolahan untuk menghasilkan produk yang bisa dimanfaatkan dalam industri
pengolahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ragi tempe
terhadap kualitas fisik tepung putih telur itik. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok
(RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 kelompok sebagai ulangan, perlakuan tersebut adalah P-0: tepung
putih telur itik tanpa penambahan ragi tempe 0%, P-1: tepung putih telur itik dengan penambahan ragi
tempe 0,25%, P-2: tepung putih telur itik dengan penambahan ragi tempe 0,5%, P-3: tepung putih
telur itik dengan penambahan ragi tempe 0,75%, dan P-4: tepung putih telur itik dengan penambahan
ragi tempe 1%. Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam, jika berpengaruh sangat nyata
maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
ragi tempe berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH dan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap daya buih, tetapi berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap rendemen dan kadar air.
Penambahan ragi tempe dapat menurunkan nilai pH dengan perlakuan terbaik terdapat pada P-1
sebesar 6,75 dan dapat meningkatkan persentase daya buih dengan perlakuan terbaik terdapat pada
P-4 sebesar 129,62%, sedangkan nilai rendemen dan kadar air relatif mengalami peningkatan dan
penurunan. Kadar air dan pH tepung putih telur itik sudah memenuhi standar SNI tepung telur.

Kata Kunci : telur itik,tepung putih telur, ragi tempe
ABSTRACT

Duck eggs are easily damaged, have a relatively short shelf life and have a fishy smell. So it
needs to be processed to produce products that can be used in the food processing industry. This
study aims to determine the effect of the addition of tempeh yeast on the physical quality of duck egg
white flour. This study used a randomized block design (RBD) with 5 treatments and 4 groups as
replications, the treatments were P-0: duck egg white flour without the addition of 0% tempeh yeast,
P- 1: duck egg white flour with the addition of tempeh yeast 0, 25%, P-2: duck egg white flour with the
addition of 0.5% tempeh yeast, P-3: duck egg white flour with the addition of 0.75% tempeh yeast,
and P-4: duck egg white flour with the addition of tempeh yeast 1%. The data obtained were analyzed
by means of variance, if the effect was very significant then it was continued with Duncan's test. The
results of this study indicated that the addition of tempeh yeast had a very significant effect (P<0.01)
on the pH value and a significant effect (P<0.05) on the foaming power, but had no significant effect
(P>0.05) on the yield and water content. The addition of tempeh yeast can reduce the pH value with
the best treatment found in P-1 of 6.75 and can increase the percentage of foaming power with the
best treatment found in P-4 of 129.62%, but has no effect on the yield value and water content.

Keywords : duck egg, egg white flour, tempeh yeast
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PENDAHULUAN

Telur adalah produk pangan yang
dihasilkan dari ternak unggas. Banyak dari
kalangan masyarakat yang menyukai telur
untuk dikonsumsi baik itu anak-anak hingga
dengan orang dewasa, selain itu telur juga
mudah didapatkan dan harganya relatif murah.
Telur mengandung zat-zat yang sangat
dibutuhkan oleh tubuh seperti protein, lemak,
karbohidrat dan lainnya. Telur bisa digunakan
sebagai bahan makanan dan juga bisa dibuat
sebagai bahan industri pengolahan pangan.

Menurut  Indrawan  (2012) telur
merupakan bahan pangan sempurna, karena
mengandung zat gizi yang dibutuhkan untuk
makluk hidup seperti protein, lemak, vitamin,
dan mineral dalam jumlah cukup.

Beberapa jenis telur yang banyak
dikonsumsi masyarakat salah satunya telur
itik, telur itik mempunyai ciri khas tersendiri
dari segi ukuran dan warna, tidak sedikit dari
masyarakat yang mengkonsumsi telur itik
karena rasanya yang lezat serta memiliki zat-
zat yag dibutuhkan oleh tubuh seperti protein,
lemak, vitamin, mineral, dan karbohidrat. Telur
itik masih belum banyak dimanfaatkan oleh
masyarakat sebagai bahan pengolahan
pangan, kerena telur itik memiliki aroma yang
sedikit amis dan kondisi telur yang tidak bisa
bertahan. Telur itik memiliki daya simpan yang
relatif singkat, telur ini hanya bisa bertahan
sampai 2 minggu (Thamli, 2020).

Manajemen produksi pasca panen
perlu diperhatikan, seperti penangan telur itik
mentah dimana wadah telur atau egg try perlu
disediakan. Distribusi pengantaran telur ke
konsumen juga perlu hati-hati, hal ini untuk
meminimalisir kerusakan secara fisik dari telur
seperti retak. Telur itk yang retak jika
dibiarkan terlalu lama maka akan mengalami
kebusukan, sebelum hal itu terjadi maka perlu
dilakukan pengolahan agar masih bisa
dikonsumsi dan digunakan sebagai bahan
pangan. Berdasarkan kondisi tersebut maka
pengolahan bahan pangan sangat perlu
dilakukan, agar produk olahan yang dihasil
tetap memiliki nilai jual yang tinggi,
mempunyai kelebihan dari segi daya simpan
dan kualitas produk tetap terjaga dengan
sedikit sentuhan teknologi dalam
pengolahannya. Dengan  memanfaatkan
teknologi yang ada, produk yang dihasilkan
tentunya akan memiliki nilai lebih dari bahan
mentah itu sendiri. Pengolahan telur itik
biasanya memanfaatkan telur sebagai pangan
yang bisa dikonsumsi langsung, namun untuk
penelitian ini dibuat menjadi produk olahan
sebagai bahan pangan mentah yang nantinya
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digunakan kembali untuk membuat makanan,
olahan produk ini disebut tepung telur.

Tepung telur adalah produk olahan
yang dibuat dengan metode pengeringan
dengan hasil akhir produk akan berubah
menjadi tepung, penggunaan teknologi seperti
oven menjadi alat utama dalam pembuatan
tepung telur. Proses pengeringan telur terdiri
dari beberapa metode diantaranya adalah
metode pan drying. Pan drying atau
pengeringan lapis tipis merupakan suatu
metode pengeringan dengan menggunakan
oven vyang dilakukan secara sederhana.
Menurut Cahyaningrum (2018) suhu yang
digunakan dalam pengeringan pan drying
adalah pada suhu sekitar 60°C selama 16 jam
akan diperoleh produk kering dengan kadar air
4,2-45% dengan pH 7,76- 7,86. Beberapa
kelebihan dari tepung telur, seperti memiliki
daya simpan yang lebih lama, menghemat
volume penyimpanan dan memudahkan
pengangkutan. Pemasaran tepung telur dapat
menghasilkan keuntungan dari segi penjualan,
karena produk olahan ini akan banyak
digunakan dalam industri makanan, dan
tentunya cakupan pemasaran akan semakin
tersebar luas jika terus diproduksi oleh
masyarakat. Tepung telur menjadi produk
yang mudah disimpan dimana saja, waktu
penyimpan bisa mencapai 8 bulan dengan
suhu 20-24°C (Sudirman, 2010).

Pada umumnya tepung telur dibuat
dari telur ayam, selain telur ayam tepung telur
bisa dibuat dari telur itik. Pengolahan tepung
telur dengan menggunakan bahan dasar putih

telur itik bisa menjadi alternatif dalam
pengolahan bahan pangan. Salah satu
keuntungan dalam membuat olahan ini,

produk yang dihasikan akan lebih tahan lama
dibandingkan bahan mentahnya. Selain
memiliki keuntungan dari hasil olahannya,
dalam proses pembuatan tepung putih telur
itik tentunya memiliki kendala pada saat
pengeringan. Pengeringan putih telur itk
dengan oven memiliki kelemahan,
dikarenakan suhu yang tinggi akan
menyebabkan terjadinya reaksi maillard,
reaksi ini akan mengalami pencoklatan pada
putih telur karena karbohidrat (glukosa) dan
protein bereaksi selama proses pengeringan
sehingga dapat menyebabkan warna coklat
akibat pemanasan (Winarno dan Sutrisno,
2004).

Reaksi maillard dapat di atasi dengan
penambahan ragi sebelum pengeringan yaitu
dengan menghilangkan kandungan glukosa
yang terdapat pada putih telur atau bisa
disebut dengan desugarisasi (Prakusya,
2021). Jadi tujuan penambahan ragi pada
putih telur itk adalah menghilangkan
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kandungan glukosa sebelum pengeringan,
putih telur itik yang ditambahkan ragi akan
menyebabkan terjadinya perubahan fisik
karena adanya pemecahan glukosa pada
putih telur sehingga bisa mencegah reaksi
maillard.

Jenis ragi yang digunakan adalah ragi
tempe. Ragi tempe berperan penting
mencegah terjadinya reaksi maillard atau
pencoklatan putih telur itik saat pengovenan.
Penggunaan ragi tempe dalam tahap
fermentasi sebagai bahan desugarisasi selain
terjangkau dan mudah didapatkan juga sudah
umum digunakan dimasyarakat sebagai bahan
fermentasi. Penambahan ragi tempe dalam
pembuatan tepung putih telur itik diharapkan
dapat mempertahankan kualitas fisik tepung
telur tersebut. Perubahan fisik yang diamati
bisa dilihat dari nilai pH, rendemen, kadar air,
dan daya buih.

Penambahan ragi tempe pada putih
telur dengan konsentrasi yang berbeda akan
memberi pengaruh terhadap kualitas fisik
tepung putih telur itik. Hasil penelitian Nusa et
al., (2017) menunjukkan bahwa penambahan
ragi tempe memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P>0,01) terhadap
kadar protein, kadar air, daya buih, daya
koagulasi, pH, organoleptik warna.
Penelitian  ini mengambil konsentrasi ragi
tempe sebesar 0%, 0,25%, 0,5%, 0,75%, dan
1%.

Berdasarkan latar belakang diatas
maka perlu adanya penelitian  untuk
mengetahui pengaruh penambahan ragi

tempe terhadap kualitas fisik tepung putih telur
itik.

MATERI DAN METODE

Materi dan Peralatan

Materi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah telur itik sebanyak 150
butir, ragi tempe merek Raprima dan
Aquades. Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah oven 60°, oven 105°,
beaker glass, gelas ukur, pH meter, timbangan
digital, cawan porselin, spatula, egg try,
blender, mixer, panci, loyang, spuit ukuran 20
ml, sendok, plastik klip, pena, dan kertas label.
Metode Pembuatan Tepung Putih Telur Itik

Prosedur penelitian dalam pembuatan

tepung telur dilakukan 8 tahap yang
merupakan modifikasi penelitian Cahyanigrum
(2018

1. Pilih telur itik yang mutunya baik.

2. Cuci telur dengan air hangat kemudian
dibilas dengan spon.

3. Telur dipecahkan dan dipisah bagian
kuning dengan putihnya.
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4. Putih telur diletakkan dalam panci.
Tuangkan putih telur kedalam 5
beaker glass yang berbeda dengan
berat yang sama vyaitu sebanyak
200gram.
5. Tambahkan ragi tempe sesuai 5
perlakuan yaitu 0%, 0,25%, 0,5%,
0,75%, dan 1% ke dalam cairan putih
telur, setelah itu diaduk hingga
penyebaran ragi merata. Diamkan
(fermentasi) pada suhu ruang 30°C
selama 6 jam.
6. Cairan putih
difermentasi  dituangkan
loyang, kemudian dilakukan
proses pengeringan  menggunakan
oven pada suhu 60°C selama 16 jam.
7. Dilakukan penggilingan dengan
menggunakan blander.
8. Tepung telur dikemas dalam plastik
klip.
Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5
perlakuan dan 4 kelompok sebagai ulangan.
Perlakuan yang akan dipakai adalah :

sudah
kedalam

telur yang

P-0 . Tepung putih telur itik tanpa ragi
tempe 0%

P-1 Tepung putih telur itik dengan
penambahan ragi tempe 0,25%

pP-2 Tepung putih telur itk dengan
penambahan ragi tempe 0,5%

P-3 Tepung putih telur itik dengan
penambahan ragi tempe 0,75%

P-4 Tepung putih telur itik dengan

penambahan ragi tempe 1%
Peubah yang diamati

Peubah yang diamati dalam penelitian
ini adalah nilai pH, rendemen, kadar air dan
daya buih tepung putih telur itik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil analisis sidik
ragam, di peroleh rata-rata pH, rendemen,
kadar air, dan daya buih tepung putih telur itik.
Nilai pH Tepung Pitih Telur Itik

Nilai pH merupakan derajat keasaman
atau kebasaan suatu larutan, menyatakan
logaritma negatif konsentrasi ion H dengan
bilangan pokok 10. Larutan netral mempunyai
pH 7, asam lebih kecil dari 7, basa lebih besar
dari 7. Menurut Saputra (2018) pH putih telur
itik rata-rata 7,55-8,06. Pada ragi tempe
aktivitas mikroba berkembang pada pH rata-
rata 2,5-8,5 tetapi ragi tempe umumnya
memiliki pH 4,5-5 (Hertamawati dan Fadilah,
2020). Hasil analisis ragam menunjukkan
penambahan ragi tempe memberi pengaruh
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH
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tepung putih telur itik seperti yang terdapat

pada Tabel 1.
Tabel 1. Nilai pH tepung putih telur itik
Perlaku Rata |—_|rata Keteranga
an P n
PO 6,90" £
0,54
P1 6,758 +
0.55 P <0,01
P2 6,708 +
0,53
P3 6,608 +
0,54
P4 6,45C +
0,46
Keterangan Superskrip yang berbeda

menunjukkan pengaruh sangat nyata P < 0,01

Rata-rata nilai pH yang diperoleh dari
berbagai perlakuan antara 6,45 — 6,90 dengan
nilai masing masing perlakuan: P-0 = 6,90 +
0,54; P-1= 6,75 £ 0,55; P-2= 6,70 + 0,53; P-3=
6,60 £ 0,54; P-4= 6,45 + 0,46. Hasil yang di
peroleh berkaitan dengan nilai pH rata-rata
putih telur itik yang relatif tinggi (8,0) sehingga

level penambahan ragi tempe dapat
memberikan pengaruh terhadap nilai pH
tepung putih telur itk masing-masing

perlakuan. Penambahan level ragi tempe pada
tepung putih telur itik mengakibatkan pH pada
tepung telur menurun, maka semakin tinggi
level ragi tempe dapat menurunkan nilai pH
tepung telur. Menurut Nusa et al., (2017)

Semakin tinggi jumlah penambahan
ragi tempe maka pH yang dihasilkan semakin
rendah. Hal ini disebabkan karena
penambahan ragi tempe pada perlakuan ini
menyebabkan pH tepung putih telur yang
dihasilkan rendah. Nilai pH yang rendah pada
perlakuan ini terjadi karena pada proses
tersebut tidak menghasilkan senyawa berupa
karbondioksida dan air akibat perombakan
glukosa.

Terjadinya  perombakan  glukosa
disebabkan molekul karbondioksida (CO2)
dan air (H20) jika bereaksi akan membentuk
senyawa asam karbonat (H2CO3) yang dapat
menguraikan ion H+ dalam larutan putih telur
sehingga larutan yang dihasilkan akan
menjadi asam (Said et al., 2018). Menurut
Nahariah et al., (2010) aktivitas fermentasi
akan menyebabkan kadungan karbohidrat
dalam putih telur termutasi menjadi asam dan
air. pH tepung telur yang dihasilkan dari
penelitian ini sudah memenuhi standar yang
ditetapkan oleh SNI 01-4323-1996 yaitu pH
6,5 sampai 7,5. Tepung telur ini termasuk baik
untuk dikonsumsi karena tidak terlalu asam

72

dan tidak terlalu basa, nilai pH mendekati
netral (pH 6,5 sampai 7,5).
Rendemen Tepung Putih Telur Itik
Rendemen adalah hasil perhitungan
berat akhir bahan yang dihasilkan dari proses
dengan perbandingan berat bahan awal
sebelum mengalami proses. Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa perlakuan level
ragi tempe memberi pengaruh yang tidak
nyata (P>0,05) terhadap rendemen tepung
putih telur itik seperti yang terdapat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Rendemen tepung putih telur itik

Perlaku Rata — Keterang
an rata an
rendemen
(%)
PO 13,71
0,36
P1 13,83 P>
0,32 0,05
P2 14,00 £
0,82
P3 13,86 +
0,26
P4 14,11 +
0,50
Keterangan : Tanpa superskrip menunjukkan

pengaruh tidak nyata P > 0,05

Rata-rata nilai rendemen yang
diperoleh dari berbagai perlakuan antara
13,71-14,11% dengan nilai masing masing
perlakuan P-0= 13,71 + 0,36; P-1= 13,83 *
0,32; P-2=14,00 * 0,82; P-3= 13,86 + 0,26; P-
4= 14,11 £ 0,50. Nilai rendemen tepung telur
pada penelitian ini lebih besar jika
dibandingkan dengan nilai rendemen bahan
kering tepung putih telur ayam ras menurut
SNI 01-4323-1996 yaitu sebesar 12,20%.

Besarnya rendemen suatu produk
kemungkinan dipengaruhi oleh penambahan
suatu bahan yaitu ragi tempe. Nilai rendemen
berkaitan dengan banyaknya kandungan
bioaktif yang terkandung pada produk olahan
pangan. Semakin tinggi rendemen maka
semakin tinggi kandungan zat yang tertarik
ada pada suatu bahan baku (Senduk et al.,
2020). Semakin tinggi nilai rendemen maka
produk yang dihasilkan memiliki nilai jual yang
tinggi jika dipasarkan.

Nilai rendemen tepung putih telur
yang dihasilkan pada penelitian ini tidak
memberi pengaruh nyata pada penambahan
ragi tempe. Hal ini dikarenakan proses
fermentasi setiap perlakuan berjalan optimal,
sehingga proses perombakan glukosa menjadi
karbondioksida (CO2) dan air (H20) yang
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terjadi berjalan optimal pula. Pada proses
pengeringan, penguapan yang terjadi pada
komponen  tersebut cenderung sama,
sehingga persentase rendemen akan relatif
sama (Prakusya, 2021).

Menurut Febrina (2015) faktor-faktor
yang mempengaruhi rendemen adalah waktu,
suhu, pengadukan dan pelarut. Selain jenis
pelarut, ukuran sampel juga mempengaruhi
jumlah  rendemen. Semakin kecil luas
permukaan sampel akan semakin memperluas
kontak dan meningkatkan interaksi dengan
pelarut (Sineke et. al.,, 2016). Jadi luas
permukaan wadah atau tempat pengeringan
mungkin dapat mempengaruhi hasil penelitian
dan bahan tambahan pada sampel yaitu ragi
tempe akan mempengaruhi nilai rendemen
yang dihasilkan. Suhu juga mempengaruhi
nilai rendemen, Perbedaan tinggi dan
rendahnya rendemen suatu bahan pangan
sangat dipengaruhi oleh kandungan air suatu
bahan pangan. Suhu merupakan salah satu
faktor penentu dalam proses pengeringan,
selain itu sifat bahan yang dipanaskan seperti
kadar air awal dan ukuran produk akan
mempengaruhi proses pengeringan (Sukma et
al., 2017).

Kadar Air Tepung Putih Telur Itik

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, dimana nilai kadar air
tepung telur maksimal adalah sebesar 8%.
Hasil analisis ragam menunjukkan
penambahan ragi tempe memberi pengaruh
yang tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai kadar
air tepung putih telur itik seperti yang terdapat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Kadar air tepung putih telur itik

Rata— Keteranga
Perlaku rata n
an kadar
air (%)
PO 8,00 +
1,63
P1 7,50 £ P > 0,05
1,91
P2 9,00 +
2,00
P3 7,50 £
4,43
P4 8,00 +
1,63
Keterangan : Tanpa superskrip menujukkan

pengaruh tidak nyata P > 0,05
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Rata-rata nilai kadar air yang
diperoleh dari berbagai perlakuan antara 7,50
— 9,0% dengan nilai masing masing perlakuan:
P-0= 8,00 + 1,63; P-1= 7,50 + 1,91; P-2= 9,00
+2,00; P-3= 7,50 + 4,43; P-4= 8,00 = 1,63.
Hasil ini sesuai dengan penelitian Bergquist
(1973) yang menyatakan bahwa kadar air
tepung putih telur yang dihasilkan dengan
metode pan drying sekitar 6-14%. Pada
penelitian ini tepung putih telur itik yang
dihasilkan sebagian sudah memenuhi standar
yang sudah ditetapkan SNI 01-4323-1996.
Menurut Winarno & Koswara, (2002) kadar air
yang rendah ini dapat meningkatkan daya
simpan tanpa mengurangi nilai gizi.

Menurut Daud (2019) faktor yang
mempengaruhi kadar air dengan metode
pengeringan adalah perlakuan variasi suhu,
ukuran partikel, dan ukuran wadah atau cawan
mempengaruhi akurasi penetapan kadar air
bahan pangan. Faktor utama yang
mempengaruhi nilai kadar air adalah suhu. Hal
ini terjadi karena perbedaan tekanan uap air
pada bahan dengan uap air di udara. Tekanan
uap pada bahan umumnya lebih besar dari
tekanan uap di udara sehingga terjadi
perpindahan massa air dari bahan ke udara.
Menurut Histifarina (2004) menyatakan bahwa
kemampuan bahan untuk melepaskan air dari
permukaannya akan semakin besar dengan
meningkatnya suhu udara pengeringan yang
digunakan dan makin lamanya pengeringan,
sehingga kadar air yang dihasilkan rendah.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai kadar air masih tinggi yaitu terdapat di
perlakuan ketiga sebesar 9%. Hal ini diduga
karena air yang terikat membutuhkan suhu
yang lebih tinggi untuk menguapkannya
dibandingkan dengan air tidak terikat (bebas)
yang cenderung lebih mudah diuapkan
dengan suhu rendah (Hidayat, 2015). Tepung
telur masih memiliki kandungan air yang
terdapat didalamnya, jenis kandungan air
tersebut merupakan air yang terikat. Air
terikat merupakan air yang terikat secara fisik
atau kimia dalam bahan pangan. Menurut
Syarief (1993) menyatakan bahwa tinggi
rendahnya kadar air suatu bahan sangat
ditentukan oleh air terikat dan air bebas yang
terdapat dalam bahan. Air terikat ini
membutuhkan suhu yang lebih tinggi untuk
menguapkannya bila dibandingkan dengan air
bebas yang membutuhkan suhu yang relatif
rendah untuk menguapkannya.

Daya Buih Tepung Putih Telur Itik

Daya buih  merupakan  ukuran
kemampuan putih telur untuk membentuk buih
jika dikocok dan dinyatakan dalam persentase
terhadap putih telur. Daya buih dalam
penelitian ini  berkaitan dengan waktu
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fermentasi putih telur dengan menggunakan
ragi. Waktu terbaik fermentasi putih telur
adalah 6 jam dalam menghasilkan daya buih
(Santosa dan Santosa, 2021). Hasil analisis
ragam menunjukkan penambahan ragi tempe
memberi pengaruh nyata (P<0,05) terhadap
nilai daya buih tepung putih telur itik seperti
yang terdapat pada Tabel 4.

Tabel 4. Daya buih tepung putih telur itik

Perlaku Rata —rata Keteranga
an dayabuih n
(%)
110,552
PO N
12,21
a
P1 118:&32
15,16
b
P2 11§f > P<0,05
22,50
b
p3 12%,50
9,57
129,62°¢
P4 :
14,16
Keterangan Superskrip yang berbeda

menunjukkan pengaruh nyata P < 0,05

Daya buih  merupakan  ukuran
kemampuan putih telur untuk membentuk buih
jika dikocok dan dinyatakan dalam persentase
terhadap putih telur. Hasil analisis ragam
menunjukkan  penambahan ragi tempe
memberi pengaruh nyata (P<0,05) terhadap
nilai daya buih tepung putih telur itik. Rata-rata
nilai daya buih yang diperoleh dari berbagai
perlakuan antara 110,55% — 129,62% dengan
nilai masing masing perlakuan: P-0= 110,55 +
12,21; P-1= 110,82 + 15,16; P-2= 118,75
+22,50; P-3= 122,50 = 9,57; P-4= 129,62
+14,16. Daya buih memiliki peran penting
dalam produk pangan, sifat buih pada putih
telur berfungsi untuk pengembang adonan
kue, tepung putih telur itik menghasilkan daya
buih yang sama halnya seperti putih telur
mentah yang dikocok atau dimixer tanpa
menghilangkan kandungan yang terdapat
didalamnya. Dari hasil penelitian menunjukkan
bahwa semakin tinggi konsentrasi yang
digunakan pada tepung putih telur akan
meningkatkan volume buih dan tentunya
mempengaruhi persentase daya buih pada
tepung putih telur.

Menurut Nusa et al., (2017) Semakin
tinggi jumlah penambahan ragi tempe maka
daya buih semakin tinggi. Pembentukan buih
putih telur dengan pengocokan
mengakibatkan ikatan dalam protein putih telur
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membuat udara masuk di antara molekul
protein yang membuka rantainya dan ditahan
serta membentuk gelembung buih sehingga
volume bertambah dan sifat elastisitasnya
berkurang. Volume buih yang tinggi diperoleh
dari putih telur dengan elastisitas rendah,
sebaliknya struktur buih yang stabil pada
umumnya akan dihasilkan dari putih telur yang
memiliki elastisitas yang tinggi. Jika putih telur
terlalu banyak dikocok atau direnggangkan
seluas mungkin akan menyebabkan hilangnya
elastisitas (Stadelman dan Cotterill, 1995).
Pembentukkan buih dari bagian putih
telur  dilakukan dengan pengocokan.
Mekanisme terbentuknya buih putih telur
adalah terbukanya ikatan-ikatan dalam
molekul protein pada waktu pengocokan telur,
sehingga rantai protein menjadi lebih panjang,
kemudian udara masuk di antara molekul-
molekul protein yang rantainya telah terbuka
dan tertahan, sehingga volume bagian putih
telur menjadi bertambah (Zulhenri, 2014).
Menurut Cherry dan McWaters (1981),
mekanisme terjadinya buih karena terbukanya
ikatan-ikatan dalam molekul protein, sehingga
rantainya lebih panjang, dilanjutkan dengan
proses pembentukkan lapisan monolayer
(adsorbsi) dan membentuk gelembung.
Setelah terbentuknya gelembung, akan terjadi
adsorbsi kontinyu, yaitu pembentukkan lapisan
monolayer kedua untuk mengganti lapisan
atau bagian film yang terdenaturasi. Lapisan
protein dari gelembung yang berdekatan akan
saling mengikat untuk mencegah keluarnya
cairan, terakhir akan terjadi proses yang
menyebabkan  agregasi  (penggumpalan)
protein dan melemahnya permukaan ikatan
yang terbentuk dan diikuti dengan pecahnya

gelembung buih yang mengakibatkan
terpisahnya air yang terdapat dalam
komponen tersebut.
KESIMPULAN
Penambahan ragi tempe dapat

menurunkan nilai pH dengan perlakuan terbaik
terdapat pada P-1 sebesar 6,75 dan dapat
meningkatkan persentase daya buih dengan
perlakuan terbaik terdapat pada P-4 sebesar
129,62%, sedangkan nilai rendemen dan
kadar air relatif mengalami peningkatan dan
penurunan. Tepung putih telur itik yang
dihasilkan dari analisis kadar air dan pH sudah
memenuhi Badan Standarisasi Nasional
Tepung Putih  Telur SNI 01-4323-1996
sedangkan rendemen dan daya buih belum
memenuhi standar.
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