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Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk membandingkan daya buih, 

kestabilan buih, pH dan warna tepung putih telur itik yang dikeringkan 

dengan metode foam drying pada level penambahan saccharomyces 

cereviceae (ragi) yang berbeda. Pada penelitian ini menggunakan 

rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan yaitu level 

penggunaan saccharomyces cereviceae (0%, 0,3%, 0,6%, 0,9% dan 1,2%) 

pada pembuatan tepung putih telur Itik Alabio. Data dianalisis 

menggunakan analisis ragam kecuali uji organoleptik warna tepung 

putih telur yang menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa tingkat penggunaan ragi (Saccharomyces cereviseae) 

pada putih telur berpengaruh nyata terhadap daya buih, kestabilan buih 

dan skor organoleptik warna, namun tidak berpengauh nyata terhadap 

kandungan pH pada tepung putih telur. 
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1. PENDAHULUAN  

Ternak itik merupakan salah satu komoditi unggas yang mempunyai peran cukup penting sebagai 

penghasil telur untuk mendukung ketersediaan protein hewani yang murah dan mudah didapat. 

Salah satu jenis itik yang banyak dikembangkan di Kalimantan Selatan adalah Itik Alabio (Anas 

platyrhynchos Borneo). Pengembangan usaha ternak itik Alabio saat ini tidak hanya dituntut dari 

aspek kuantitas produksi saja, melainkan peningkatan kualitasnya sehingga dapat bersaing dengan 

produk itik lainnya. 

https://ciastech.net/
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Telur itik memiliki kelemahan salah satunya adalah mudah rusak. Kerusakan telur terjadi akibat 

adanya kontaminasi oleh mikroorganisme pada kerabang telur yang dapat berasal dari kotoran induk 

maupun kandang yang kurang bersih [1]. Hal ini juga menyebabkan daya simpan telur menjadi lebih 

pendek. Menurut Sudaryani, telur akan mengalami kerusakan seiring dengan lamanya penyimpanan. 

Oleh sebab itu, perlu adanya upaya untuk mencegah kerusakan dan mempertahankan daya simpan 

pada telur itik. Salah satu cara untuk meningkatkan daya simpan dan mencegah kerusakan pada telur 

itik adalah dengan mengawetkan telur menjadi produk olahan dengan pemisahan bagian kuning dan 

putih telur melalui pembuatan tepung telur. 

Tepung putih telur diperoleh dengan cara mengeringkan putih telur. Metode pengeringan yang 

dapat digunakan untuk membuat tepung telur ada empat macam, yaitu pengeringan semprot (spray 

drying), pengeringan secara lapis tipis (pan drying), pengeringan beku (freeze drying) dan 

pengeringan busa (foaming drying). Tujuan pembusaan adalah untuk memperluas permukaan dan 

mempercepat proses pengeringan. Tepung telur merupakan telur segar yang dibentuk menjadi 

kering melalui suatu proses pengolahan, sehingga tepung telur tetap merupakan telur mentah, 

namun kandungan airnya rendah yaitu kurang dari 10 %. Telur mempunyai sifat fungsional yang 

berguna dalam pengolahan pangan, misalnya dalam pembuatan kue dengan memanfaatkan salah 

satu sifat fungsional telur yaitu daya buih dan stabilitas buih [2]. 

Permasalahan utama yang timbul dalam proses pembuatan tepung telur adalah terjadinya 

perubahan warna produk menjadi kecoklatan yang lazim disebut reaksi maillard. Timbulnya warna 

coklat disebabkan oleh terjadinya reaksi antara gugus aldehide dari karbohidrat dengan gugus amino 

dari protein penyusun [3]. Reaksi maillard pembuatan tepung telur dapat dicegah dengan terlebih 

dahulu menghilangkan gugus aldehide dari karbohidrat dalam komponen telur melalui teknik 

fermentasi. Salah satu bahan yang lazim digunakan untuk fermentasi adalah ragi (saccharomyces 

cereviceae).  

Desugarisasi merupakan proses penghilangan glukosa yang terdapat pada putih telur dengan cara 

menambahkan saccharomyces cereviceae yang dilakukan sebelum proses pengeringan. Proses 

desugarisasi sangat membantu dalam mempertahankan daya buih putih telur. Desugarisasi putih 

telur menggunakan saccharomyces cereviceae pada konsentrasi 0,20-0,40% dari berat putih telur 

segar serta inkubasi pada suhu 22-23 0C  selama 2-4 jam dapat mengkonversi gula pereduksi secara 

sempurna serta menghasilkan produk akhir yang bebas dari “yeast flavor” [4]. Menurut Said dkk., [5], 

peningkatan level pemberian ragi (0,2 %, 0,4 %, 0,6 %) akan berpengaruh terhadap nilai pH dan 

presentasi buih yang dihasilkan. Proses desugarisasi akan berpengaruh terhadap nilai pH, hal 

tersebut karena proses desugarisasi akan mengalami perombakan glukosa sebelum pengeringan dan 

menyebabkan komponen seperti karbondioksida menguap [6]. Protein dalam putih telur juga 

berinterakis dengan Saccharomyces cereviceae dalam menaikan buih. Menurut Alleoni dan Antunes 

[7], fraksi protein putih telur yang memiliki kemampuan mempermudah terbentuknya buih adalah 

globulin sementara kompleks ovomucin-lysozyme, ovalbumin dan conalbumin mempunyai 

kemampuan dalam menstabilkan buih saat dipanaskan. 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk membandingkan daya buih, kestabilan buih, pH dan 

warna tepung putih telur itik yang dikeringkan dengan metode foam drying pada level penambahan 

saccharomyces cereviceae (ragi) yang berbeda. 

 
2. METODE PENELITIAN  

2.1. Tempat dan Waktu 
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Penelitian dilakukan selama 2 bulan yang berlokasi di Universitas Lambung Mangkurat Fakultas 

Pertanian Jurusan Peternakan di Labotorium Ilmu Nutrisi di Banjarbaru. 

 
2.2. Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: Telur itik alabio 100 butir dengan bobot 65-

75 gram/butir, air aquadest sebanyak 1000 ml, Saccharomyces cereviceae (ragi) dengan merek 

fermipan sebanyak 22 gram yang diperoleh dari toko bahan kue. Peralatan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah: Oven Buatan, Gelas ukur 100 ml, timbangan analitik kapasitas 2000 gram, Mixer 

hand merek turbo frother, Egg Separator, loyang almunium foil trays ukuran 220 x 158 x 50 mm, pH 

meter digital. 
 
2.3. Metode Penelitian 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan 

yang diteliti  tingkat penambahan  Saccharomyces cereviceae 0%, 0,3%, 0,6%, 0,9% dan 1,2% pada 

pengeringan putih telur Itik Alabio dengan metode foam drying. 

 
2.4. Pelaksanaan Penelitian 

2.4.1. Persiapan 
Persiapan sebelum pelaksanaan penelitian meliputi persiapan alat-alat dan bahan-bahan yang 

akan digunakan selama penelitian yaitu putih telur itik Alabio dan ragi (saccharomyces cereviceae), 

serta alat alat yang akan digunakan pada proses pembuatan tepung putih telur dalam keadaan bersih. 

 
2.4.2. Pembuatan Tepung putih Telur  
1. Butir telur itik Alabio dipilih yang segar, memiliki kerabang yang bersih dan tidak retak. 

2. Telur dipecah dan dipisah bagian putih dan kuning menggunakan alat egg separator. 

3. Putih telur ditimbang 400 gram dimasukan kedalam baskom, kemudian dihomogenkan. 

4. Putih telur dibagi sama rata kedalam empat beaker glass, masing-masing 100 gram  

5. Penambahan saccharomyces cereviceae dilakukan sebelum proses pengeringan dengan level 

pemberian yang berbeda yaitu, 0%, 0,3%, 0,6%, 0,9% dan 1,2% dari berat putih telur. 

 
Pembuatan tepung putih telur dengan metode foam drying (moditifikasi Puspitasari [6] dan 

Koswara [8] sebagai berikut :  

1. 100 gram putih telur ditambahkan ragi Saccharomyces cereviceae. 

2. Putih telur difermentasikan secara serentak pada suhu 37°C selama 2 jam, kemudian dilakukan 

pengocokan menggunakan pengocokan elektrik (mixer) selama 5 menit. 

3. Putih telur yang sudah membuih dimasukkan ke dalam loyang almunium foil dan dikeringkan 

menggunkan oven dengan suhu 48°C selama 22 jam.  

4. Putih telur yang sudah kering berbentuk flakes di timbang. 

5. Flakes dihancurkan dengan blender. 

 
2.5 Variabel yang Diamati 

Variabel yang diamati adalah sifat fisik tepung putih telur, yaitu daya buih, kestabilan buih dan 

pH yang di proses menggunakan metode pengeringan foam drying.  
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1. Daya buih tepung putih telur dihitung menggunakan rumus: 

2. Kestabilan buih tepung putih telur dihitung setelah dilakukan pengocokan  selama 3 menit  

3. pH  tepung putih telur diukur dengan menggunakan pH digital meter skala 1-14 

4. Warna tepung putih telur diukur dengan  metoda organoleptik menggunakan skala 1-5 (1=sangat 

kuning, 2= kuning, 3= agak kuning, 4=putih, 5=sangat putih) 

 
2.6. Analisis Data 

Data yang diperoleh dari penelitian berupa daya buih, kestabilan buih dan pH dianalisis 

menggunakan analisis ragam, perbedaan rataan antar perlakuan akan dilakukan uji Duncan [9]. 

 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN   

3.1. Daya Buih  
Daya buih merupakan ukuran kemampuan   putih telur   untuk   membentuk   buih   jika   dikocok   

dan   biasanya dinyatakan dalam persen terhadap putih telur [10]. Analisis daya buih (%) dilakukan 

pada tepung putih telur dengan 5 perlakuan level penambahan ragi Saccharomyces cerevisiae yang 

berbeda disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Daya buih pada tepung putih telur 

Perlakuan Daya Buih (%)* 

S0 (kontrol) 31,7a 

S1 (level penambahan S.cerevisiae 0,3%) 46,7b 

S2 (level penambahan S.cerevisiae 0,6%) 47,2b 

S3 (level penambahan S.cerevisiae 0,9%) 50,6b 

S4 (level penambahan S.cerevisiae 1,2%) 52,8b 

Keterangan: 
ab Angka dengan superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P < 0,05) 

* Sudah memenuhi standar daya buih telur itik AA 24,34% Rukmiasih dkk., [11] 

 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

daya buih (%) pada tepung putih telur. Seluruh sampel tepung putih telur yang mendapatkan 

perlakuan berbeda dengan lama fermentasi 2 jam pada suhu 37°C, mengandung daya buih berkisar 

antara 31,7% hingga 52,8% (Tabel 2). Daya buih tertinggi ditemukan pada perlakuan S4 (level 

penambahan S.cerevisae 1,2%) sebesar 52,8%, sedangkan daya buih terendah pada S0 (kontrol) 

sebesar 31,7%. Semakin tinggi level penambahan ragi (Saccharomyces cerevisiae)  maka semakin 
tinggi pula daya buih yang dihasilkan. Hasil penelitian ini menunjukkan daya buih (%) lebih tinggi 

dibandingkan penelitian Said, dkk. [5] yaitu penambahan level ragi paling tinggi 0,60% pada lama 

Volume Larutan Akhir – Volume Larutan Awal 
Daya Buih (%) =             × 100               (1) 

Volume Larutan Awal 

 

 Volume Buih Setelah Beberapa Waktu 

Kestabilan Buih (%) =                            × 100             (2) 

Volume Buih Awal 
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fermentasi 2 jam hanya dapat mempertahanakan daya buih sebesar 27,13%. Menurut penelitian 

Rukmiasih dkk. [11], Standar daya buih telur itik kualitas AA yaitu 24,34%, sehingga daya buih pada 

penelitian ini sudah memenuhi standar. Hal ini disebabkan karena adanya proses fermentasi oleh 

aktivitas ragi yang menguraikan glukosa menjadi karbondioksida (CO2) dan air (H2O), sedangkan 

kandungan glukosa yang terdapat dalam tepung telur dapat memperbaiki daya buih yang dihasilkan. 

Penelitian ini memiliki rataan volume putih telur awal sebesar 36,4 gram yang mengalami 

penyusutan volume menjadi 12,4-13,5 gram saat sudah menjadi tepung putih telur. Daya buih 

mengalami peningkatan sebesar 2,69-3,91 kali dari volume tepung putih telur awal. Hal ini lebih 

rendah dibandingkan penelitian Georgian Egg Commission [12] yang menyatakan bahwa buih putih 

telur yang baik memiliki daya buih sebesar 6 - 8 kali volume putih telur awal.  

Hasil penelitian ini lebih rendah jika dibandingkan penelitian Akbar [13] yang menyatakan bahwa  

nilai  persentase  tepung telur  rata-rata  daya  buih  tertinggi diperoleh 295,1% yang difermentasi 

dengan ragi roti. Hal ini bisa disebabkan adanya pengaruh lama pengocokan putih telur dengan mixer 

pada penelitian ini dilakukan selama 5 menit dengan kecepatan sedang. Menurut Stadelman dan 

Cotterill [10], daya buih diperoleh dengan cara mengocok tepung putih telur pada satuan bobot yang 

sama, selama 90 detik pada mixer dengan kecepatan medium kemudian kecepatan maksimum. 

Faktor-faktor yang mempengaruhi daya buih putih telur antara lain lama pengocokan, pH, suhu, serta 

penambahan bahan kimia atau bahan tambahan lainnya.  

 
3.2. Kestabilan Buih  

Kestabilan   buih   merupakan   ukuran   kemampuan   struktur   buih   untuk bertahan kokoh atau  

tidak  mencair  selama  waktu  tertentu. Indikator kestabilan buih adalah besarnya tirisan buih selama 

waktu tertentu dan dinyatakan dalam bobot, volume atau derajat pencairan buih [10]. Analisis 

kestabilan buih (%) dilakukan pada tepung putih telur dengan 5 perlakuan level penambahan ragi 

(saccharomyces cerevisiae) yang berbeda disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kestabilan buih pada tepung putih telur 

Perlakuan Kestabilan Buih (%) 

S0 (kontrol) 49.2a 

S1 (level penambahan S.cerevisiae 0,3%) 55,4ab 

S2 (level penambahan S.cerevisiae 0,6%) 57,2b 

S3 (level penambahan S.cerevisiae 0,9%) 57,8b 

S4 (level penambahan S.cerevisiae 1,2%) 60,2b 

Keterangan:  
ab Angka dengan superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P < 0,05) 

* Sesuai standar kestabilan buih yaitu 55,53-85,52% [7] 

 
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

kestabilan buih (%) pada tepung putih telur. Level penambahan ragi yang berbeda (%) mampu 

mempertahankan kestabilan buih berkisar antara 49,2% hingga 60,2% (Tabel 3). Perlakuan S2, S3, 

dan S4 memiliki kestabilan buih berkisar antara 57,2-60,2% berbeda nyata jika dibandingkan dengan 

perlakuan S0 (kontrol) hanya 49,2%. Kestabilan buih meningkat seiring bertambahnya level ragi 

yang diberikan. Hal ini sesuai dengan penelitian Amiarti [7] bahwa tepung putih telur dengan 

penambahan taraf asam sitrat berbeda dapat menghasilkan kestabilan buih sebesar 55,53-85,52%. 

Namun, hasil penelitian ini lebih rendah jika dibandingkan penelitian Amaliah, dkk [14] bahwa 

penambahan level Saccharomyces cerevisiae 2-6% pada telur infertil dapat mempertahankan 
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stabilitas buih berkisar antara 98.66-99,13%. Penambahan ragi (S.cereviseae) berperan penting 

dalam proses fermentasi yang akan menghasilkan komponen berupa air. Nilai kadar air 

mempengaruhi tingginya nilai kestabilan buih pada setiap perlakuan.  

Nilai presentase kestabilan buih (%) dengan lama fermentasi 2 jam pada tepung putih telur ini 

masih lebih rendah dibandingkan penelitian Romantica, dkk [15] yaitu 86,67% selama 1,5 jam 

fermentasi. Semakin lama fermentasi, maka kestabilan buih (%) akan semakin berkurang. Beberapa 

faktor yang mempengaruhi kestabilan buih telur adalah lama penyimpanan telur, suhu telur, pH telur, 

lama pengocokan, perlakuan pendahuluan dan penambahan bahan-bahan kimia atau stabilisator. 

Proses fermentasi serta adanya pengeringan dalam pembuatan tepung telur menyebabkan terjadinya 

peningkatan kadar air, pH dan kerusakan protein telur. Kerusakan protein telur menyebabkan 

degradasi makro molekul protein menjadi molekul yang lebih kecil yang memperluas permukaan. 

Permukaan molekul yang luas akan membentuk ikatan antar molekul menjadi lebih kuat dan stabil. 

Fungsi protein pada proses pembentukan busa adalah sebagai bahan surface active penstabil busa 

[16]; [17]. 

 
3.3. Kadar pH  

pH adalah derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat keasamaan atau 

kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan. Hajrawat dan Aswar [18] menyatakan bahwa pH telur akan 

naik karena kehilangan CO2. Analisis kadar pH dilakukan pada tepung putih telur dengan 5 perlakuan 

level penambahan ragi (Saccharomyces cerevisiae) yang berbeda disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Kadar pH pada tepung putih telur 

Perlakuan pH* 

S0 (kontrol) 8,9 

S1 (level penambahan S.cerevisiae 0,3%) 9,1 

S2 (level penambahan S.cerevisiae 0,6%) 8,9 

S3 (level penambahan S.cerevisiae 0,9%) 8,9 

S4 (level penambahan S.cerevisiae 1,2%) 8,7 

Keterangan:  
NS nonsignifikan (P > 0,05) 

* Sudah memenuhi SNI 01-4323-1996 syarat kadar pH adalah 6,5 – 7,5 (BSN, 2003) 

 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap kadar pH pada tepung putih telur. Seluruh sampel tepung putih telur yang mendapatkan 

perlakuan berbeda dengan lama fermentasi 2 jam pada suhu 37°C, mengandung pH berkisar antara 

8,7 hingga 9,1 (Tabel 4). Meskipun demikian ada kecenderungan penurunan kadar pH tepung putih 

telur pada level penambahan ragi yang semakin bertambah. Ragi dapat memfermentasi karbohidrat 

atau gula dalam tepung putih telur menjadi karbondioksida (CO2) dan air (H2O). Menurut Kusnadhi 

[19], bahwa molekul karbondioksida (CO2) dan air (H2O) jika terdapat dalam suatu larutan secara 

bersama-sama, maka akan segera larut membentuk senyawa asam karbonat (H2CO3) yang akan 

menguraikan ion H+ dalam larutan yang membawa pengaruh sifat keasaman. Oleh sebab itu, semakin 

tinggi ragi ditambahkan maka, pH tepung putih telur yang dihasilkan semakin rendah dimana kadar 

pH pada S1 lebih tinggi dibandingkan S4.  

Pada penelitian ini kadar pH yang dihasilkan termasuk kategori basa 8,7 – 9,1 (pH > 7). Sesuai 

dengan penelitian Hintono [19] yang menyatakan bahwa meningkatnya pH putih telur pada saat 

pengenceran disebabkan oleh pecahnya serabut mucin dan hilangnya CO2 dari dalam telur. Menurut 

Baynes dkk [20], pH putih telur yang baru dikeluarkan atau segar kira-kira 7,6 – 7,9 dan meningkat 
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sampai nilai maksimal 9,7 tergantung temperatur lama penyimpanan. Namun, kadar pH pada 

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan SNI 01-4323-1996 syarat kadar pH adalah 6,5 – 7,5 [16]. 

Ditambahkan oleh Rizal dkk [21], pH albumen meningkat karena disebabkan oleh lepasnya O2 melalui 

pori-pori cangkang. Menurut Buckle dkk [22], bahwa kehilangan karbondioksida (CO2) dalam telur 

akan menyebabkan meningkatnya nilai pH telur. Sementara pada penelitian ini putih telur hanya 

difermentasikan secara serentak pada suhu 37°C selama 2 jam sebelum diolah menjadi putih telur 

(pengukuran pH dilakukan setelah putih telur menjadi tepung putih telur). Kadar pH tertinggi pada 

penelitian ini berbeda 0,6 jika dibandingkan penelitian Bayes [23]. Pengukuran pH telur dapat diukur 

dengan menggunakan pH meter [24]. 

 
3.4 Skor Organoleptik Warna  

Warna tepung putih telur ditentukan dengan metode uji organoleptik dan diukur mengguanakn 

skala 1-5. Analisis skor organoleptik warna dilakukan pada tepung putih telur dengan 5 perlakuan 

level penambahan ragi (Saccharomyces cerevisiae) yang berbeda disajikan pada Tabel 4.  

Tabel 4. Skor organoleptik warna pada tepung putih telur 

 Perlakuan Warna* Keterangan 

S0 (kontrol) 3,26ab Putih agak kekuningan 

S1 (level penambahan 

S.cerevisiae 0,3%) 

3,41b Agak kuning 

S2 (level penambahan 

S.cerevisiae 0,6%) 

3,44b Agak kuning 

S3 (level penambahan 

S.cerevisiae 0,9%) 

3,00ab Putih agak kekuningan 

S4 (level penambahan 

S.cerevisiae 1,2%) 

2,55a Putih agak kekuningan 

Keterangan:  
abc Angka dengan superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P < 0,05)       

* Sudah memenuhi standar skor warna berkisar 2,65-4,19 yaitu putih  agak kekuningan hingga kecoklatan [25] 

 
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap skor 

organoleptik warna pada tepung putih telur. Seluruh sampel tepung putih telur yang mendapatkan 

perlakuan berbeda dengan lama fermentasi 2 jam pada suhu 37°C, mengandung skor organoleptik 

warna berkisar antara 2,55 hingga 3,26 (Tabel 4).  Perlakuan S0, S3, dan S4 memiliki skor 

organoleptik warna yang tidak berbeda nyata yaitu 3,26; 3,00; dan 2.55 (putih agak kekuningan). 

Perlakuan S4 dengan skor warna 2.55 (putih agak kekuningan) berbeda nyata dibandingkan 

perlakuan S1 dan S2 dengan skor warna 3,41 dan 3.44 (agak kuning). Panelis menilai skor 

organoleptik warna semakin menurun seiring bertambahnya level ragi yang diberikan akan 

menimbulkan warna kekuning-kuningan. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Said, dkk [26] 

bahwa seiring meningkatnya level pemberian ragi tape, maka warna tepung telur yang dihasilkan 

mendekati warna keputih-putihan. Menurut Said, dkk [26] rata-rata warna yang diinginkan panelis 

adalah warna antara putih dan coklat yakni kekuningan (skala 5) dimana skor lebih tinggi 

dibandingkan penelitian ini, namun telah memenuhi standar skor warna menurut Nahariah, dkk [25]. 

Dapat disimpulkan bahwa panelis menyukai warna yang hampir sama dengan warna isi telur pada 

umumnya. 

Perubahan warna tepung putih telur ini terjadi karena Saccharomyces cerevisiae atau ragi 

memperoleh energi dari fermentasi karbohidrat. Fermentasi akan merombak karbohidrat yang 
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terjadi dalam putih telur selama proses desugarisasi akan menghasilkan senyawa berupa etil alkohol 

dan CO2. Pemecahan glukosa dalam putih telur akan menyebabkan pengurangan glukosa pada bahan 

tersebut [27]. Menurut Stadelman dan Cotteril [28], Fermentasi telur dengan 0,2 – 0,4 % ragi pada 

suhu 22-23 0C mampu menghilangkan kandungan gula dalam waktu 2-4 jam. Pengurangan 

kandungan gula ini ditandai dengan adanya perubahan warna menjadi kekuningan pada tepung putih 

telur. 

 
4. KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh maka dapat diambil kesimpulan bahwa level 

penambahan ragi (Saccharomyces cereviseae) pada putih telur berpengaruh nyata terhadap daya 

buih, kestabilan buih dan skor organoleptik warna, namun tidak berbeda nyata pada kadar pH pada 

tepung putih telur. 

 
4.2. Saran 

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai level penambahan ragi (%) yang optimum dengan lama 

fermentasi agar dapat ditemukan perlakuan terbaik untuk mempertahankan daya buih, kestabilan 

buih, dan nilai pH tepung putih telur. 
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