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ABSTRAK 

OPTIMALISASI FORMULASI TELUR BEBEK ASIN 

DENGAN MALTODEKSTRIN DALAM PEMBUATAN TELUR 

BEBEK ASIN BUBUK DENGAN METODE FOAM-MAT 

DRYING 

 

Oleh: 

Safira Rakhmadianti 

NPM: 203020104 

(Program Studi Teknologi Pangan) 
 

 

 

Penelitian ini bertujuan menghasilkan formulasi optimal pada pembuatan 

telur bebek asin bubuk dengan foam-mat drying menggunakan Design Expert 13 

metode Mixture D-Optimal berdasarkan sifat kimia dan sifat organoleptik. 

Pemanfaatan telur bebek asin sebagai bumbu instan merupakan bentuk inovasi 

produk untuk meningkatkan konsumsi protein di Indonesia.  

Penelitian yang yaitu menentukan formulasi optimal telur bebek asin bubuk 

menggunakan program Design Expert 13 metode Mixture D-Optimal dengan 

menganalisis  kadar protein, kadar air, dan organoleptik meliputi atribut warna, 

atribut aroma, atribut rasa, dan atribut  tekstur (handfeel).  

Hasil penelitian berdasarkan prediksi program Design Expert 13 

menunjukkan bahwa optimasi formula dengan kadar protein 18,04%, kadar air 

1,56%, dan nilai organoleptik meliputi atribut warna 4,99, atribut aroma 4,67, 

atribut rasa 4,67, dan atribut tekstur (handfeel) 4,71. Lalu didapatkan nilai ketepatan 

(desirability) yaitu 0,761. Kemudian, hasil verifikasi menunjukkan kadar protein 

18,23%, kadar air 3,04%, dan nilai organoleptik meliputi atribur warna 5,00, atribut 

aroma 4,80, atribut rasa 4,67, dan atribut tekstur (handfeel) 4,93. Selanjutnya 

dilakukan uji lanjutan, hasil yang didapatkan kadar lemak 30,91%, kadar abu 

3,10%, kadar kabohidrat metode by difference sebesar 44,72%, dan kadar natrium 

(garam) 3,29%.  

Kata kunci: Bumbu Instan, Foam-mat Drying, Optimasi Formula, Telur bebek asin
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ABSTRACT 
 

OPTIMIZATION OF SALTED EGG FORMULATION WITH 

MALTODEXTRIN IN MAKING POWDERED SALTED DUCK 

EGG WITH FOAM-MAT DRYING METHOD 

By: 

Safira Rakhmadianti 

NIM: 203020104 

(Department Food Technology) 

 

 

 
This study aims to produce an optimal formulation for making powdered 

salted duck eggs with foam-mat drying using Design Expert 13 Mixture D-Optimal 

method based on chemical and organoleptic properties. The use of salted duck eggs 

as instant seasoning is a form of product innovation to increase protein 

consumption in Indonesia. 

The research is to determine the optimal formulation of powdered salted duck 

eggs using the Design Expert 13 program using the Mixture D-Optimal method by 

analyzing protein content, moisture content, and organoleptics including color 

attributes, aroma attributes, taste attributes, and texture attributes (handfeel). 

The results of the study based on the prediction of the Design Expert 13 

program showed that the optimization of the formula with a protein content of 

18.04%, moisture content of 1.56%, and organoleptic values including color 

attributes of 4.99, aroma attributes of 4.67, taste attributes of 4.67, and texture 

attributes (handfeel) of 4.71. Then the accuracy value (desirability) was obtained, 

namely 0.761. Then, the verification results showed the protein content was 

18,23%, mositure content was 3,04%, and organoleptics value include color 5,00; 

aroma 4,80; taste 4,67; and texture (handfeel) 4,93. The results of follow-up tests, 

there are fat content 30,91%; ash content 3,10%; carbohydarate content by 

difference method of 44,72%; and sodium (salt) content of 3,29%. 

Keywords: Foam-mat Drying, Formula Optimization, Instant Seasoning, Salted 

Duck Eggs
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Menurut Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan (2020), 

produksi telur bebek nasional mencapai 332 ribu ton pada 2020 yang mana produksi 

terbesarnya berada di Jawa Barat sebanyak 69 ribu ton. Perlu diketahui, bahwa 

produksi telur bebek di Jawa Barat pada tahun 2023 mengalami kenaikan dibanding 

tahun 2020 yaitu sebanyak 70 ribu ton. Diketahui rata-rata konsumsi protein di 

Indonesia per kapita sehari sebesar 3,22 gram. Konsumsi protein penduduk sejak 

Maret 2017 hingga Maret 2023 berfluktuasi, mulai dari tahun 2017 hingga 2020 

menurunnya konsumsi protein, tetapi pada tahun 2021 naik kembali dan turun 

kembali di tahun 2022 (BPS, 2023).  

Kekurangan konsumsi protein hewani dapat dicukupi dengan memperbanyak 

konsumsi daging, susu, dan telur, tetapi paling mudah dan cepat untuk mencukupi 

kekurangan protein hewani di Indonesia adalah meningkatkan konsumsi telur 

(Hardiwiyoto, 1983). Anak remaja yang kekurangan protein hewani akan rentan 

terhadap infeksi dan penyakit, mengganggu fungsi neurotransmitter yang akan 

menurunkan daya ingat, gangguan sistem kekebalan tubuh, dan mengalami 

keterlambatan pertumbuhan. Mencegah dampak buruk tersebut, perlu dimulai 

mengonsumsi makanan yang kaya protein hewani sebagai pola makan sehari-hari. 
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Kebutuhan protein hewani dapat dipenuhi melalui salah satunya ialah telur 

(BPMID, 2024).  

Telur merupakan salah satu produk ternak unggas bergizi yang mengandung 

protein, lemak, mineral, dan asam amino esensial yang seimbang seperti triptofan, 

metionin dan leusin, sehingga telur sangat dianjurkan untuk dikonsumsi anak-anak 

yang sedang dalam masa tumbuh-kembang, ibu hamil yang menyusui, orang yang 

sedang sakit atau dalam masa penyembuhan, serta usia lanjut. Telur merupakan 

sumber protein hewani dengan kualitas protein terbaik yang ditunjukkan nilai Net 

Protein Utilization (NPU) mencapai 96,5-97,5 (Ariviani dkk, 2019). Telur dapat 

berasal dari berbagai unggas lainnya yaitu itik atau bebek. Jika dibandingkan 

dengan telur ayam, telur itik memilki kandungan protein lebih tinggi yaitu 12,81 

gram per 100 gram (USDA, 2007). Dalam penelitian ini telur yang digunakan 

sebagai bahan baku adalah telur itik atau bebek.  

Telur itik atau bebek (Anas domesticus) merupakan salah satu sumber protein 

hewani yang memiliki rasa yang sangat lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi. 

Keunggulan telur bebek dibandingkan dengan telur unggas lainnya kaya akan 

mineral, vitamin B6, asam pontotenat, tiamin, vitamin A, vitamin E, niasin, dan 

vitamin B12. Telur bebek umumnya berukuran besar dan warna kerabang putih 

sampai hijau kebiruan. Rata-rata bobot telur bebek adalah 60-70 g (Resi, 2009).  

Telur itik merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki protein cukup 

tinggi dengan susunan asam-asam amino lengkap. Selain itu, telur itik mengandung 

lemak tak jenuh, vitamin, dan mineral yang diperlukan oleh tubuh dan sangat 

mudah dicerna. Rasa yang enak, harga yang relatif murah serta dapat diolah menjadi 



3 

 

 

 

berbagai macam produk makanan, menyebabkan telur banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat (Amir dkk, 2014). 

Bebek petelur merupakan salah satu hewan unggas yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia. Hal ini dikarenakan telur bebek adalah bahan pangan 

yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia sebagai sumber protein hewani 

yang bergizi dan murah serta mudah diperoleh. Pada tahun 2020 konsumsi telur 

bebek yang tinggi oleh masyarakat membuat budidaya bebek petelur banyak 

diminati. Dengan begitu, peminat yang melonjak dapat membantu meningkatkan 

nilai ekonomi Indonesia dan membantu pengusaha telur bebek di Indonesia bahkan 

dapat meningkatkan inovasi-inovasi baru dalam mengembangkan produk dari 

bahan baku telur yang akan menghadirkan hidangan baru yang menarik di masa 

depan. Hal ini ditunjukkan dengan peningkatan jumlah produksi telur bebek sebesar 

2,56% di tahun 2023 yaitu 358.220 ton dibandingkan di tahun 2022 (BPS, 2023).  

Ketersediaan telur tidak mengenal musim, namun telur sangat mudah 

mengalami kerusakan, baik kerusakan fisik, kimia, maupun biologis. Oleh karena 

itu, perlu adanya perlakuan untuk menjaga kualitas 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). Salah satu 

usaha dalam mempertahankan kualitas telur yaitu dengan cara pengawetan (Salim 

dkk, 2017).  

Pengawetan telur banyak dan sampai sekarang paling dikenal serta paling 

digemari oleh masyarakat Indonesia adalah telur asin. Tujuan utama dari proses 
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pengasinan telur ini selain membuang rasa amis dan menciptakan rasa yang khas 

adalah memperpanjang umur simpan telur (Salim dkk, 2017). 

Telur asin pada awalnya merupakan hal yang umum dijumpai dalam masakan 

China. Di Indonesia sendiri berkembang di tahun 1950-an yang semakin lama usaha 

telur asin di Indonesia berkembang. Telur asin menjadi terkenal di seluruh 

Indonesia dan menjadi suatu hal yang tidak asing untuk disantap masyarakat 

Indonesia bahkan menjadi makanan pelengkap dalam berbagai hidangan. “Salted 

egg” menjadi populer di Indonesia karena terbawa dari trend kuliner Singapura. 

Banyak masyarakat Indonesia yang berkunjung ke Singapura dan membawa oleh-

oleh snack rasa salted egg (Rimbawana, 2019). 

Telur asin memiliki masa simpan yang terbatas meskipun sudah dilakukan 

proses pengasinan. Salah satu upaya untuk meningkatkan daya simpan telur asin 

dilakukan proses pengolahan menjadi telur bebek asin bubuk. Telur bebek asin 

bubuk merupakan salah satu produk awetan telur melalui proses pengeringan. 

Proses pengeringan telur terdiri dari beberapa metode yaitu metode spray drying, 

freeze drying, foam mat drying, dan pan drying.  

Foam-mat drying adalah teknik pengeringan bahan berbentuk cair dan peka 

terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih. 

Pengeringan dengan bentuk busa (foam), dapat mempercepat proses penguapan air, 

dan dilakukan suhu rendah, sehingga tidak merusak jaringan sel, dengan demikian 

nilai gizi dapat dipertahankan. Metode foam-mat drying mampu memperluas area 

interface, sehingga mengurangi waktu pengeringan dan mempercepat proses 

penguapan (Raj Kumar dkk, 2005).  



5 

 

 

 

Berdasarkan informasi diatas, maka diputuskan akan dilakukan penelitian 

pembuatan produk salted egg powder atau telur bebek asin bubuk berbahan dasar 

telur bebek asin, tween 80 sebagai foaming agent, dan maltodekstrin sebagai 

foaming stabilizer. Dalam mengembangkan produk, formulasi konvensional 

membutuhkan waktu yang lama, tidak dapat diprediksi, mahal, dan tidak dapat 

menjelaskan bagaimana satu tahap mempengaruhi tahap lainnya. Oleh karena itu, 

metode baru yang disebut desain ekperimental dengan teknik optimasi telah 

diciptakan untuk mengatasi kelemahan metode konvensional. 

Salah satu software yang dapat digunakan dalam penentuan formulasi secara 

optimal adalah Design Expert. Design Expert digunakan untuk optimasi proses 

dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah 

optimasi respon tersebut. Design Expert menyediakan beberapa pilihan desain 

dengan fungsinya masing-masing salah satunya adalah Mixture Design yang 

berfungsi untuk menemukan formulasi optimal. Design Expert metode Mixture D-

Optimal merupakan merupakan perangkat lunak yang terpilih karena didesain 

untuk membantu tugas-tugas desain experimental, menu mixture yang dipakai 

dikhususkan untuk mengolah formulasi dan metode d-optimal yang mempunyai 

sifat fleksibilitas yang tinggi dalam meminimalisasikan masalah dan kesesuaian 

dalam menentukan jumlah batasan bahan yang berubah lebih dari 2 respon 

(Nugraha, 2014). 

1.2. Identifikasi Masalah  

 

Berdasarkan uraian latar belakang, dapat diidentifikasikan permasalahan 

dalam penelitian ini yaitu bagaimana formulasi optimal dari telur bebek asin bubuk 
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dengan foam-mat drying menggunakan program Design Expert versi 13 metode 

mixture d-optimal? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah menentukan formulasi yang optimal dari 

telur bebek asin bubuk dengan foam-mat drying menggunakan Design Expert 13 

metode Mixture D-Optimal.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimal pada 

pembuatan telur bebek asin bubuk menggunakan Design Expert 13 metode Mixture 

D-Optimal. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah: 

1. Memperoleh informasi untuk formulasi yang optimal pada telur bebek asin 

bubuk. 

2. Memberikan pengetahuan serta wawasan kepada peneliti dan pembaca terkait 

pengolahan telur asin yang menyediakan produk makanan siap saji yaitu 

salted egg powder, meningkatkan nutrisi, dan memudahkan konsumsi dari 

telur. 

3. Memberikan informasi tentang pembuatan telur bebek asin menggunakan 

maltodektsrin dengan metode foam-mat drying dalam pembuatan telur bebek 

asin bubuk dengan formulasi yang optimal. 

1.5. Kerangka Pemikiran  

Penelitian yang dilakukan oleh Mahmudah dkk (2022), menyatakan bahwa 

pada pembuatan tepung telur bebek asin ditambahkan maltodekstrin sebelum 
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pengeringan efektif dalam meningkatkan aktivitas emulsi dan telur bebek asin 

bubuk. Menurut Koca dkk (2015), mengevaluasi penambahan maltodekstrin untuk 

produksi bubuk keju berdampak pada peningkatan stabilitas emulsi lemak selama 

pemrosesan, yang mengurangi bebas kandungan lemak dan meningkatkan sifat 

rekonstitusi bubuk.  

Metode pengeringan foam-mat adalah suatu metode yang memiliki 

keunggulan dapat mempercepat proses penguapan air, dilakukan pada suhu rendah, 

sehingga tidak merusak jaringan sel, dengan demikian nilai gizi dapat 

dipertahankan (Asiah dkk, 2012). Metode ini dilakukan pada bahan cair melalui 

teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih untuk memudahkan struktur 

bahan menjadi lebih berongga dan terbuka (Hardy dan Jideani, 2017). Salah satu 

bahan pembusa yang digunakan untuk metode ini adalah tween 80. Bahan ini 

termasuk dalam surfaktan non ionik dan diketahui sebagai bahan tambahan 

makanan yang aman (Prasetyo dan Vincentius, 2005).  

Selain bahan pembusa, metode ini juga memerlukan agen pengikat busa. 

Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah maltodekstrin. Fungsi maltodekstrin 

adalah membentuk lapisan tipis yang mampu meningkatkan laju proses 

pengeringan. Selain itu, berperan sebagai pengisi untuk meningkatkan volume dari 

material yang dikeringkan (Purbasari 2019).   

Buih adalah bentuk dispersi koloida gas dalam cairan apabila putih telur 

dikocok maka gelembung udara akan terperangkap dalam albumen cair dan 

membentuk busa. Semakin banyak udara yang terperangkap busa yang terbentuk 
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akan semakin kaku. Kestabilan buih ditentukan oleh kandungan ovomucin 

(Muchtadi dkk, 2015). 

Suhu akan mempengaruhi daya dan kestabilan buih. Pada pH 9,5 akan terjadi 

pemecahan beberapa protein. Transformasi ovalbumin menjadi s-ovalbumin terjadi 

akibatnya peningkatan pH dan suhu (Alleoni dan Antunes, 2004). Kandungan s-

ovalbumin yang tinggi akan menyebabkan tirisan buih yang menimbulkan 

kestabilan buih yang rendah. Waktu pengocokan putih telur akan berpengaruh pada 

volume dan kestabilan buih yang dihasilkan. Volume buih tidak meningkat kembali 

setelah dikocok selama enam menit (Stadelman dan Cotteril, 1995). Suhu optimal 

pembentukan buih yaitu 28oC-30oC (suhu ruang). Pada suhu tersebut, busa (buih) 

akan lebih mudah terbentuk karena protein pada suhu ruang (Winarno dan 

Koswara, 2002). 

Menurut penelitian Fadhila dkk (2023), nilai pH optimum untuk membentuk 

buih atau busa ialah 6,93-7,43. Hal ini seperti yang dikemukakan oleh Winarno dan 

Koswara (2002) bahwa pH 6,5-9,5 adalah pH optimum untuk membentuk busa 

yang baik.  

Mekanisme terbentuknya buih diawali dengan terbukanya ikatan-ikatan 

dalam molekul protein sehingga rantainya menjadi lebih panjang. Lalu dilanjutkan 

dengan proses adsorpsi yaitu pembentukan monolayer atau film dari protein yang 

terdenaturasi. Kemudian udara ditangkap dan dikelilingi oleh film dan membentuk 

gelembung. Pembentukan lapisan monolayer kedua dilanjutkan disekitar 

gelembung untuk menggantikan bagian film yang terkoagulasi. Film protein dari 

gelembung yang berdekatan akan berhubungan dan mencegah keluarnya cairan. 
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Peningkatan kekuatan interaksi antara polipeptida akan menyebabkan 

penggumpalan protein dan melemahnya permukaan film dan diikuti dengan 

pecahnya gelembung buih yang mengakibatkan terpisahnya air yang terdapat dalam 

komponen tersebut. Air akan keluar dan membentuk tirisan (Cherry dan McWaters, 

1981). 

Teknik Foam mat drying adalah suatu proses pengeringan dengan pembuatan 

busa dari bahan cair yang ditambah dengan foam stabilizer dengan pengeringan 

pada suhu 70-75oC, kemudian dituangkan diatas loyang atau wadah. Selanjutnya, 

dikeringkan dengan cabiner dryer sampai larutan kering dan proses selanjutnya 

adalah penepungan untuk menghancurkan lembaran-lembaran kering (Khotimah, 

2006).  

Menurut Sachin dkk (2011), Pengeringan dengan foam mat drying 

memberikan produk makanan yang khas, yaitu memiliki struktur remah, mudah 

menyerap air, dan mudah larut dalam air. Tahap pada pengeringan busa adalah 

penyiapan larutan konsentrat, kemudian ditambahkan foaming agent dan foaming 

stabilizer agar konsentrat menjadi busa yang stabil, membuat busa tersebut dalam 

bentuk lapisan yang kontak dengan fluida panas sehingga terhidrasi, dan sehingga 

konsetrat berubah dalam bentuk serbuk yang mudah dilarutkan dengan air. 

Penelitian ini menggunakan foaming agent yaitu tween 80 dan foaming stabilizer 

yaitu maltodekstrin.  

Berdasarkan hasil penelitian Permadi (2016), penelitiannya mengenai 

pembuatan tepung telur dengan basis 100 gram hasil dari penelitian utama diperoleh 
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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 Anggraeni (2020), penelitiannya mengenai 

optimalisasi formula tepung telur berbumbu diketahui bahwa formula optimal yaitu 

telur 75%, maltodekstrin 8%, dan tween 80 1%. Kemudian, 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).  

Program Design Expert digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama 

yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalam optimasi respon 

tersebut, dengan menentukan bahan-bahan yang membuat suatu formula paling 

baik mengenai variabel yang ditentukan. Program Desain 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 tinggi secara numerik hingga mencapai 0,001, penentuan 

formula optimal berdasarkan respon yang diinginkan sesuai dengan standar produk 

yang ada membantu pemakaian membuat formula yang dapat diterima masyarakat 

dan sesuai standar (Nugroho, 2012).   

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, diduga 

didapatkan formulasi optimal untuk pembuatan telur bebek asin bubuk (salted egg 

powder) menggunakan Design Expert versi 13 metode Mixture D-Optimal. 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Bandung Jalan. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Adapun 

waktu penelitian dilakukan mulai bulan Juli 2024 sampai dengan September 2024. 
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