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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan formula yang optimal 

pada pembuatan tepung telur berbumbu dengan menggunakan program design 

expert metode mixture d-optimal. 

Penelitian yang dilakukan meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Penelitian pendahuluan yaitu melakukan analisis bahan baku dan memilih 

formula dasar tepung telur berbumbu. Penelitian utama bertujuan untuk 

memperoleh optimasi formula tepung telur berbumbu menggunakan program 

Design Expert 11.0 metode mixture d- optimal. Respon yang diamati terdiri dari 

empat respon yaitu respon kimia meliputi kadar air, kadar protein dan kadar lemak, 

respon fisik meliputi pH, nilai rendemen dan warna redness (colorimeter), respon 

organoleptik meliputi dua atribut untuk tepung telur berbumbu yaitu warna dan 

aroma, tiga atribut untuk telur dadar berbumbu yaitu warna, aroma dan rasa serta 

respon uji formula terpilih meliputi daya busa, stabilitas emulsi dan waktu 

koagulasi. 

Formula optimal yang diprediksikan oleh program Design Expert 11.0 

metode mixture d-optimal terdiri atas telur 75%, maltodekstrin 8%, tween 80 1%, 

bawang merah 8.03%, cabai merah 6.03% dan garam sebesar 1.94%. 

Berdasarkan formulasi optimal yang ditawarkan oleh program kemudian 

dibandingkan dengan analisis laboratorium maka dapat dibuktikan dari nilai 

desirability (ketepatan) dengan nilai 0.636. Dari nilai tersebut dapat diketahui hasil 

perbandingan data analisis dilaboratorium tidak berbeda jauh dengan prediksi yang 

dibuat oleh program Design Expert 11.0. 

 

Kata kunci : tepung telur berbumbu, design expert metode mixture d-optimal
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ABSTRACT 

The purpose of this research is to know the optimal formulation in the 

product seasoned egg powder using an Design Expert 11.0 on method of d-optimal 

mixture. 

Research conducted preliminary research and main research. In the 

preliminary research was carried out analysis of raw materials and choosing a 

basic formula for seasoned egg powder. The main research aimed at obtaining an 

optimization of the formula for seasoned egg powder using the Design Expert 11.0 

on method of d-optimal mixture. The observed responses consisted of four 

responses, namely chemical responses including moisture content, protein content 

and fat content, physical responses including pH, yield and redness color analysis 

(colorimeter), organoleptic responses including two attributes for seasoned egg 

powder, namely color and aroma, three attributes for omelet, namely color, aroma 

and taste and the response of the selected formula test includes foam power, 

emulsion stability and coagulation times. 

The result of optimal formulation that predicted by the program Design 

Expert 11.0 on method of d-optimal mixture is that is has a value egg 75%, 

maltodextrin 8%, tween 80 1%, red onion 8.03%, chili 6.03% and salt 1.94%. 

The result of d-optimal program compared with the result of laboratory 

analysis, so it could been evidenced by desirability value with score 0.636, so the 

difference between the analysist and the program didn’t get to far. 

 

Keywords: seasoned egg powder, Design Expert on method of d-optimal mixture. 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 

(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang baik, dimana 

memegang peranan penting bagi tercapainya status kesehatan yang memadai. Telur 

mengandung hampir semua zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Telur 

termasuk salah satu produk pangan pokok yang mempunyai harga terjangkau dan 

mudah diperoleh. Hal inilah yang menyebabkan telur banyak digemari masyarakat, 

sehingga konsumsi telur terus mengalami peningkatan sepanjang tahun. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) (2019) , produksi telur ayam 

di Indonesia pada tahun 2018 sebesar 1.644.460 ton. Menurut data Kementrian 

Pertanian Republik Indonesia (2018), saat ini Indonesia dinilai merupakan negara 

yang masyarakatnya masih cukup rendah dalam mengkonsumsi telur ayam. 

Berdasarkan perhitungan data konsumsi antara BPS, Kementan dan Kemenko 

Perekonomian ditetapkan bahwa tingkat konsumsi penduduk Indonesia terhadap 

telur hanya sekitar 6,63/kapita/tahun. Masih jauh lebih rendah dari negara tetangga 

seperti Malaysia, Thailand dan Singapura. 

  



 

Telur banyak dimanfaatkan sebagai telur konsumsi dan sebagai bahan pada 

industri pengolahan pangan. Telur diolah dalam berbagai cara, diantaranya: telur 

mentah, telur setengah matang, telur goreng, telur rebus, telur dadar dan telur asin. 

Menurut Koswara (2009), pada industri pengolahan pangan produk-produk hasil 

olahan telur antara lain dalam bentuk cairan telur (telur cair), telur beku dan tepung 

telur. Produk-produk tersebut merupakan bahan setengah jadi yang akan digunakan 

dalam pengolahan produk bakeri, mie instan, produk pastry, mayonnaise dan salad 

dressing yang lain, es krim, produk-produk daging olahan dan soup. 

Telur biasanya dijual dalam bentuk segar, namun telur sangat mudah 

mengalami kerusakan, baik kerusakan fisik, kimia maupun biologis. Telur segar 

yang tidak segera diolah akan mudah rusak, oleh karena itu perlu adanya perlakuan  

untuk menjaga kualitas telur, salah satunya dengan melakukan proses pengolahan. 

Pengolahan telur yaitu merubah bahan mentah telur menjadi produk olahan 

setengah jadi atau produk jadi yang bentuk dan sifatnya berbeda dengan sifat-sifat 

bahan mentahnya (Arifiana, 2017). 

Alternatif pengolahan telur yang mudah adalah mengolah telur segar 

menjadi tepung telur. Tepung telur atau disebut telur kering merupakan salah satu 

bentuk telur yang diawetkan melalui proses pengeringan dan penepungan. 

Keuntungan dari tepung telur ialah lebih awet, volume bahan menjadi jauh lebih 

kecil sehingga menghemat ruang penyimpanan dan biaya pengangkutan. Tepung 

telur juga memungkinkan jangkauan pemasaran yang lebih luas dan 

penggunaannya lebih beragam dibandingkan dengan telur segar (Permadi, 2016). 



 

Tepung telur biasanya digunakan sebagai pelapis kue, bahan untuk 

membuat kue dan bahan pembuat mayonnaise, namun saat ini tepung telur dapat 

dijadikan produk siap saji seperti telur dadar instan. Dalam proses pemasakannya 

tidak membutuhkan waktu yang lama cukup dengan menambahkan air untuk 

melarutkan tepung telur. Tepung telur juga dapat ditambahkan bumbu untuk 

memberikan cita rasa yang lezat. 

Lezat tidaknya suatu makanan tergantung pada bumbu yang ditambahkan. 

Bumbu berfungsi untuk memberikan warna, rasa dan aroma yang sedap pada 

masakan. Keseimbangan penambahan bumbu dari rempah-rempah dan aroma yang 

khas dapat menghasilkan makanan yang lezat dan memberikan kepuasan bagi yang 

mengkonsumsiya (Nabila, 2010). Cita rasa yang diberikan bumbu dapat berupa bau 

harum, sedap atau rasa tajam yang menyenangkan yang dapat memberikan 

karakteristik pada bahan pangan tersebut. Sehubungan dengan uraian diatas, untuk 

menambahkan bumbu pada tepung telur maka perlu adanya formula bumbu yang 

tepat untuk memberikan cita rasa terbaik pada tepung telur berbumbu. 

Penentuan formula merupakan hal yang penting sehingga dapat 

menghasilkan produk dengan karakteristik yang baik. Optimalisasi formula adalah 

penentuan formula optimal berdasarkan respon yang diteliti. Optimasi dapat juga 

dijelaskan sebagai suatu kumpulan formula matematis dan metode numerik untuk 

menemukan dan mengidentifikasikan kandidat terbaik (Rezkywianti, 2016). 

Penelitian ini menggunakan program design expert untuk mengoptimalkan produk 

atau proses, kemudian menggunakan metoda d-optimal untuk menentukan formula 

yang optimal. Program ini akan mengoptimasi proses termasuk dalam proses 



 

pembuatan tepung telur berbumbu dengan beberapa variabel yang dinyatakan 

dalam satuan respon, menu mixture yang dipakai dikhususkan untuk mengolah 

formula dan metoda d-optimal yang mempunyai sifat fleksibilitas yang tinggi 

dalam meminimalisasikan masalah dan kesesuaian dalam menentukan jumlah 

batasan bahan yang berubah lebih dari 2 respon (Ali, 2017). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang, masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah apakah formula bumbu yang diperoleh dari program design expert metode 

mixture d-optimal dapat menghasilkan tepung telur berbumbu yang sesuai dengan 

karakteristik yang diinginkan? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah menentukan formula optimal dari tepung 

telur berbumbu dengan menggunakan program design expert metode mixture d-

optimal. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan formula yang optimal 

pada pembuatan tepung telur berbumbu dengan menggunakan program design 

expert metode mixture d-optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan manfaat diantaranya: 

1. Menambah wawasan pengetahuan peneliti terkait optimalisasi formula 

tepung telur berbumbu menggunakan program design expert metode 

mixture d-optimal. 



 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang salah satu cara 

pengolahan telur yang dapat memperpajang umur simpan telur dan 

menyediakan produk makanan siap saji. 

3. Meningkatkan nilai ekonomis dari telur. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Siregar, dkk (2017), pada pembuatan bubuk bumbu arsik yaitu 

andaliman, asam gelugur, bahan penstabil (gum arab dan gelatin), serta bumbu 

induk, bahan yang digunakan untuk membuat bumbu induk yaitu sebesar 52% dari 

berat total bahan (260 g dari 500 g bahan) dengan komposisi bawang merah 6%; 

bawang putih 4%; cabai merah 7,2%; cabai rawit 2,4%; serai 4%; lengkuas 2,4%; 

jahe 2%; kunyit 2%; kecombrang 2,4%; lokio 2,4%; kemiri 2,8%; daun jeruk 0,4%; 

garam 4%; gula 3,2%; dan air jeruk nipis  2,8%. Penambahan air sebesar 40% dari 

berat total bahan (200 g dari 500 g). 

Menurut Rahman, dkk (2017), pada pembuatan tepung bumbu ayam goreng 

berbasis tepung singkong termodifikasi, menggunakan formulasi tepung singkong 

modifikasi, tepung sagu, pati maizena, dan tepung bumbu dengan perbandingan: 

kode sampel 115 [40:30:16:14]; kode sampel 319 [40:30:18:12]; dan kode sampel 

423 [40:35:13,5:11,5]. Tepung bumbu dengan kode sampel 115 yaitu soda kue 

2,0%, garam 3,0%, lada bubuk 3,0%, bawang putih bubuk 4,0% dan bumbu 

penyedap 2,0%, kode sampel 319 yaitu soda kue 1,0%, garam 2,5%, lada bubuk 

3,0%, bawang putih bubuk 4,0% dan bumbu penyedap 1,5% dan kode sampel 423 

yaitu soda kue 0,5%, garam 3,0%, lada bubuk 3,0%, bawang putih bubuk 4,0% dan 

bumbu penyedap 1,0%. 



 

Menurut Kusuma (2017), Pada pembuatan bumbu gulai serbuk, formula 

yang digunakan pada penelitian yaitu formula I terdiri dari lengkuas 2,3%, cabai 

merah 46,16%, bawang putih 4,6%, bawang merah 11,54%, cengkih 0,19%, 

kapulaga 0,19%, kunyit 5,78%, jahe 2,69%, garam 5,78%, pala 0,77%, putih telur 

10% dan formula II terdiri dari asam kandis 6,1%, daun salam 0,6%, serai 2%, daun 

jeruk 0,8%, lengkuas 2,4%, caba merah 24,3%, bawang putih 14,6%, bawang 

merah 12,2%, jintan 06%, ketumbar 0,6%, cengkih 0,2%, kapulaga 0,2%, kayu 

manis 0,4%, kunyit 6,1%, jahe 2,8%, garam 6%, putih telur 10%. 

 Pengeringan busa digunakan untuk mengeringkan bahan cair yang dapat 

dibusakan, misalnya putih telur. Cairan telur dikocok sehingga membentuk busa, 

kemudian dikeringkan dengan ketebalan 3,2 mm pada suhu 82,2°C selama 12 

menit. Setelah kering dilakukan penggilingan, hasilnya berupa tepung telur dengan 

kadar air 2 - 3 persen (Koswara, 2009). 

 Berdasarkan hasil penelitian Permadi (2016), pada pembuatan tepung telur 

dengan basis 100 gram hasil dari penelitian pendahuluan diperoleh perlakuan 

konsentrasi telur ayam ras 94,5%, suhu pengeringan 70°C dan lama pengeringan 8 

jam yaitu tingkat kemerahan 11,77. Sedangkan hasil dari penelitian utama diperoleh 

perlakuan terbaik pada konsentrasi telur ayam ras 90,5%, maltodekstrin 8% dan 

tween 80 1% yaitu kadar protein 37,78% dan kadar air 5,34%. 

 Berdasarkan hasil penelitian Mayasari dan Manalu (2019), pada pembuatan 

bumbu instan dengan penambahan maltodekstrin 15% dan tween 80 1% merupakan 

konsentrasi terbaik dimana nilai hedonik atribut aroma 4,4 (netral), warna 6,60 

(sangat suka) dan rasa 4,52 (agak suka). 



 

 Menurut Muchtadi (2015), telur ayam ras dan buras memiliki kandungan 

gizi yang tidak berbeda jauh. Kandungan protein telur ayam ras sebesar 12,7% dan 

buras sebesar 13,4%. Perbedaan yang lebih terlihat hanya pada kandungan 

lemaknya, telur ayam ras sebesar 11,3% dan buras sebesar 10,3%. 

 Menurut Astawan (2004), telur ayam buras memiliki berat antara 34-45 

gram perbutir, sedangkan ayam ras memilki berat 50-70 gram per butir. Namun 

harga telur ayam buras lebih mahal dibandingkan telur ayam ras, hal ini karena 

produktivitasnya yang rendah. Berbeda dengan telur ayam buras, menurut Fadilah 

dan Fatkhuroji (2013), Telur ayam ras, selain tersedia dalam jumlah yang cukup, 

telur ini juga memiliki harga yang relatif terjangkau dengan penyebaran yang 

merata di seluruh wilayah Indonesia. 

 Design Expert digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama yang 

diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut, 

dengan menentukan bahan-bahan yang membuat suatu formula paling baik 

mengenai variabel yang ditentukan (Bas (2007) dalam Rezkywianti, 2016). Design 

Expert menyediakan beberapa pilihan desain, salah satunya adalah mixture design 

untuk optimasi formula dari serangkaian campuran komponen yang digunakan 

(Nugroho, 2012). 

 Terdapat dua syarat dalam memilih mixture design, yang pertama adalah 

komponen-komponen di dalam formula merupakan bagian total dari formula. 

Apabila presentase salah satu komponen naik, maka presentase komponen yang lain 

akan turun. Syarat kedua adalah respon harus merupakan fungsi dari komponen-

komponennya. Mixture design dibedakan menjadi dua, yaitu simplex lattice design 



 

untuk optimasi formula dengan selang konsentrasi komponen-komponen yang 

digunakan sama dan non simplex design untuk optimasi formula dengan selang 

konsentrasi komponen-komponen yang digunakan berbeda (Nugroho, 2012). 

 Program Design Expert metode mixture d-optimal dapat secara otomatis 

menampilkan jumlah formula yang sesuai dengan batasan-batasan yang telah 

ditentukan. Design Expert metode mixture d-optimal juga memiliki ketelitian yang 

tinggi secara numeric hingga mencapai 0,001, penentuan formula optimal 

berdasarkan respon yang diinginkan sesuai dengan standard produk yang ada 

membantu pemakai membuat formula yang dapat diterima masyarakat dan sesuai 

standard (Nugroho, 2012). 

1.6 Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, dapat diduga bahwa program 

pengolahan data design expert dapat menentukan formula optimal tepung telur 

berbumbu. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung, Jawa Barat. Waktu 

Penelitian dilakukan mulai dari bulan maret 2020 sampai dengan selesai. 
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