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RINGKASAN 

ANDHINI PUTRI TRIANITA. 23020112100010. 2016. Karakteristik Bolu 

Kukus yang Dibuat dengan Menggunakan Freeze Dried Egg (Pembimbing : 

ANTONIUS HINTONO dan V. PRIYO BINTORO). 

 

 Penelitian yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian freeze 

dried egg (telur yang dikering bekukan) terhadap karakteristik bolu kukus telah 

dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas 

Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. 

 Materi penelitian adalah telur dari ayam ras yang berumur 39 minggu yang 

diperoleh dari Peternakan Ayam Petelur “E & E” Farm Semarang,  freeze dried egg 

(telur yang dikering bekukan), tepung terigu (protein rendah), gula pasir, vanili, 

baking powder, emulsifier (SP), air soda bening, dan air mineral. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu telur 

ayam segar sebagai kontrol (T0), freeze dried egg dari telur umur 1 hari (T1), freeze 

dried egg dari telur umur 7 hari (T2) dan freeze dried egg dari telur umur 14 hari 

(T3), dengan 5 kali ulangan pada tiap perlakuan. Parameter yang diamati adalah 

daya kembang, daya rekah, tekstur, warna dan hedonik (kesukaan) bolu kukus. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata 

(P<0,05) dari perlakuan terhadap daya kembang bolu kukus. Daya kembang terbaik 

adalah bolu kukus T2. Pada daya rekah bolu kukus tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) yaitu menghasilkan rekahan yang sama berjumlah 4. Hasil analisis tekstur 

berpengaruh nyata (P<0,05) dari segi hardness dan cohesiveness dengan hasil 

hardness bolu kukus T0 lebih unggul, dan cohesiveness T3 lebih unggul, namun 

springiness dan adhesion bolu kukus semua hasil serupa dan tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05). Hasil analisa warna bolu kukus menunjukkan terdapat pengaruh 

freeze dried egg dari telur umur yang berbeda terhadap warna bolu kukus (P<0,05) 

dan sesuai warna karakteristik bolu kukus pada umumnya yaitu berwarna putih 

cerah pada bolu kukus T0 dan T3. Pada analisa warna dan uji hedonik panelis lebih 

menyukai bolu kukus T0. Hasil uji hedonik bolu kukus T0 lebih unggul dari bolu 

kukus perlakuan lainnya. Sehingga, bolu kukus dengan perlakuan T0 lebih dapat 

diterima oleh panelis berdasarkan karakteristik dan organoleptiknya. 
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