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INTISARI

Rendang telur merupakan salah satu makanan lokal Indonesia yang
populer di masyarakat Sumatera barat. Rendang telur disajikan dalam bentuk
kombinasi kerupuk telur dengan bumbu rendang kering. Umumnya, bahan utama
yang digunakan dalam pembuatan kerupuk telur adalah campuran dari tepung
beras dan tepung terigu. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui penggunaan
tepung sagu sebagai bahan utama karena sagu memiliki ketersediaan tinggi di
provinsi Riau dan pemanfaatan pati non beras. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui sifat-sifat kimia rendang telur yang dibuat dengan
menggunakan tepung sagu. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan A
menggunakan tepung beras 25 g sebagai kontrol, perlakuan B menggunakan
tepung sagu 25 g, perlakuan C menggunakan tepung sagu 30 g dan perlakuan D
menggunakan tepung sagu 35 g. Parameter yang diukur adalah kandungan
protein, kadar air, kandungan lemak, bilangan asam dan asam lemak bebas. Hasil
penelitian menunjukan kadar protein berkisar 9,14-6,42% bb, kadar air berkisar
2,94-2,04%, kadar lemak berkisar 41,01-30,67% bb, bilangan asam berkisar
1,70-2,14 mg serta asam lemak bebas berkisar 1,09-1,37%. Dapat disimpulkan
bahwa tepung sagu sampai dengan 30 g dapat menggantikan tepung beras dilihat
dari kandungan protein, kadar air, kandungan lemak, bilangan asam dan asam
lemak bebas. Namun pada penambahan tepung sagu 35 g ini menurunkan kadar
protein yaitu 6,42%, tetapi tidak berpengaruh nyata pada kadar air, kandungan
lemak, bilangan asam dan asam lemak bebas.
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ABSTRACT

Rendang telur is one of the Indonesian local foods that were popular in west
Sumatra community. Rendang telur is presented in combination egg crackers and
dried rendang seasoning. Generally, the main ingredient used in making egg
crackers was combination of rice flour and wheat flour. This research was
conducted to study the using of sago flour as a main ingredient due to sago had
high availability in Riau province and utilization of non rice starch. The aims of
this research was to know the chemical properties of Rendang telur that were
made by using sago flour. The experimental design was Complete Randomize
Design with four treatments and four replications. The treatments were amount of
sago flour that were used, consists of A (rice flour 25 g as a control), B (sago flour
25 @), C (sago flour 30 g) and D (sago flour 35 g). Variable analyzed were protein
content, moisture content, lipid content, acid value and content of free fatty acid.
The result show the protein content ranged from 9.14 to 6.42% wb, the water
content ranges from 2.94 to 2.04%, fat content ranged from 41.01 to 30.67% wb,
acid value content range 1.70 to 2.14 mg well as free fatty acid prepaid number in
the range 1, 09 to 1.37%. It can concluded that sago flour up to 30 g can replace
rice flour views of the protein content, moisture content, fat content, acid value
and free fatty acids. An addition of 35 g sago flour could reduce protein content
that is 6,42%, but non significance effect to moisture content, fat content, acid
value and free fatty acid content.
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