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Abstrak 

 

Kerupuk adalah suatu produk makanan kering yang terbuat dari 

tepung pati dengan penambahan bahan-bahan lainnya dan bahan tambahan 

makanan yang diijinkan. Salah satu jenis kerupuk yaitu kerupuk udang. 

Kerupuk udang menurut SNI No. 01-2714-1992 yaitu hasil olahan dari 

campuran yang terdiri dari udang segar, tepung tapioka, dan bahan-bahan 

lain yang dicetak, dikukus, diiris, dan dikeringkan. Kerupuk udang sering 

ditambahkan bahan tambahan. Bahan tambahan ini akan berpengaruh pada 

karakteristik kerupuk seperti warna, daya pengembangan, daya patah, dan 

daya serap minyak. Putih telur dapat menjadi alternative bahan tambahan. 

Putih telur merupakan hasil sisa dari industri cake. Industri cake 

menghasilkan putih telur sebanyak 8 kg/ hr. Putih telur dapat 

mempengaruhi karakteristik kerupuk udang seperti daya kembang, 

kerenyahan, daya serap minyak, warna dan daya patahnya.  

 Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi putih telur yang 

terdiri dari 7 (tujuh) taraf perlakuan yaitu 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, dan 

6%. Masing-masing perlakuan akan diulang sebanyak 3 (tiga) kali. 

Data dari hasil pengujian yang dianalisis dengan uji ANOVA 

(Analysis of Varians) pada α = 5% Apabila uji ANOVA menunjukkan ada 

pengaruh nyata, maka dilanjutkan uji pembandingan berganda untuk 

melihat taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Uji 

pembandingan berganda yang digunakan adalah Uji Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) dengan α = 5%. 

Hasil dari pengujian didapatkan bahwa Perlakuan konsentrasi putih 

telur memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, daya patah, daya 

pengembangan, daya serap minyak dan organoleptik kerenyahan serta rasa, 

tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna secara 

objektif maupun warna secara subjektif. Perlakuan terbaik yaitu pada 

penambahan konsentrasi putih telur 1% yaitu sebesar 2,29  
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Abstract 

 

Cracker is a dry food product made from wheat starch with the 

addition of other ingredients and food additives are permitted. One type of 

crackers shrimp crackers. No shrimp crackers by SNI. 01-2714-1992 that is 

produced from a mixture consisting of fresh shrimp, tapioca flour, and other 

materials are printed, steamed, sliced, and dried. Shrimp crackers often 

added additional material. This additional material will affect the 

characteristics of crackers such as color, power development, power broken,  

and oil absorption. Egg whites can be alternative additives.  

Egg white is the result of the remainder of the cake industry. Egg 

white cake industry produces as much as 8 kg / hr. Egg whites can affect the 

characteristics of shrimp crackers like flower power, crispiness, oil 

absorption, color and power breaking.  

The research design used was Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

with one factor, namely the concentration of egg white which consists of 7 

(seven) treatment levels were 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5% and 6% . Each 

treatment will be repeated as many as 3 (three) times.  

Data from the test results are analyzed by ANOVA (Analysis of 

Variance) at α = 5% If the ANOVA showed no significant effect, then 

continued multiple comparison test to see the level of treatment that gives a 

real difference. Multiple comparison test used was the Test of Duncan's 

Multiple Range Test (DMRT) with α = 5%.  

Results of testing showed that treatment of egg white concentration 

impact to, water content, a broken power, power development, oil 

absorption and crispiness organoleptic and taste, but gave no significant 

effect on color objectively and subjectively color. The best treatment is the 

addition of 1% concentration of egg white that is equal to 2.29. 
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