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ABSTRAK

Kerupuk adalah suatu produk makanan kering yang dibuat dari
tepung atau pati dengan penambahan bahan-bahan lainnya. Bahan baku
pembuatan kerupuk adalah tepung tapioka yang memiliki kandungan
karbohidrat tinggi, akan tetapi zat gizi seperti protein dan mineral-mineral
sangat kurang. Oleh karena itu, seringkali ditambahkan bahan tambahan
seperti ikan dan udang untuk menghasilkan kerupuk berprotein. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh penambahan putih telur atau
susu rendah lemak terhadap sifat fisikokimia kerupuk ikan teri nasi yang
dihasilkan dan mencari bahan tambahan tinggi protein yang berguna untuk
memperbaiki karakteristik dan nilai gizi kerupuk ikan teri nasi.

Rancangan penelitan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok Faktorial Tersarang yang terdiri dari 2 (dua) faktor yaitu faktor P
(konsentrasi putih telur) dan faktor S (konsentrasi susu rendah lemak).
Masing-masing faktor terdiri dari 5 (lima) taraf faktor yang tersarang yaitu
6 %, 8 %, 10 %, 12 %, dan 14% dengan 3 (tiga) kali ulangan. Semua data
dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA pada o = 5%, dan
dilanjutkan menggunakan DMRT jika ada perbedaan antar perlakuan.
Perlakuan terbaik ditentukan melalui uji pembobotan.

Hasil penelitian ini menunjukkan tidak ada perbedaan nyata
terhadap sifat fisikokimia antar perlakuan. Uji pembobotan memberikan
hasil terbaik pada perlakuan putih telur 6% dan perlakuan susu rendah
lemak 6%. Ditinjau dari kadar protein, perlakuan putih telur lebih baik
dibandingkan perlakuan susu rendah lemak.

Kata Kunci: pati, putih telur, susu rendah lemak, kerupuk ikan teri nasi



Fanny Novita S, NRP 6103006022. The Influence of Egg White or Low
Fat Milk towards The Physicochemical Characteristics of Anchovy Fish
Crackers (Stolephorus sp.)
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ABSTRACT

Cracker is a dried food type which made from flour or starch with
several additional ingredients. The main material to produce crackers is a
tapioca flour, that contains high carbohydrates, but unfortunately lack of
other nutritious ingredients like protein and minerals. Therefore, other
materials such as fish and shrimp often added to the ingredient to enrich
cracker with protein. The purpose of this research are to understand the
effect of adding white eggs or low fat milk to the physicochemical
properties of anchovy fish crackers and to find alternative high protein
sources that are useful to improve the character and nutrition value of
anchovy fish.

The research design method that has been implemented is Group
Balanced Block in Split-Plot Design, which are consist of two factors, those
factors are the P factor (white egg concentration) and the S factor (low fat
milk concentration). Each of those factors consist of five levels that are 6%,
8%, 10%, 12%, and 14% and carried out for 3(three) replications. All data
have been analyzed statistically using ANOVA test to a = 5%, and
continued using DMRT if there is any difference among it. The best
treatment has been determined through weight test.

The result of this research show there is not significantly influence
towards the physicochemical properties among the treatments. The result of
weight test give the best treatment are 6% white egg treatment and 6% low
fat milk treatment. Based on protein degree, white eggs treatment better
than low fat milk treatment.

Keywords: starch, white egg, low fat milk, anchovy fish cracker
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