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INTISARI 
 

Sup krim instan merupakan salah satu produk pangan olahan bentuk bubuk yang siap 
diseduh atau dimasak dengan menggunakan air panas, sehingga menjadi larutan 
kental. Tepung kentang merupakan salah satu umbi-umbian yang dapat membentuk 
tesktur kental pada sup krim instan karena mengandung pati sebesar 60,81%. Daging 
ikan salmon merupakan sumber protein dan asam lemak omega-3 untuk 
meningkatkan nilai gizi sup krim instan. Pembuatan sup krim instan menggunakan 
metode foam mat drying memerlukan penambahan putih telur sebagai foaming agent 
yang dapat mempercepat pengeringan dan mencegah kerusakan zat gizi. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara proporsi 
tepung kentang dan daging ikan salmon dengan penambahan putih telur sehingga 
didapatkan sup krim instan dengan perlakuan baik. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, dua faktor dan dua kali ulangan. 
Faktor 1 yaitu proporsi tepung kentang : daging ikan salmon (75 : 75 , 100 : 50 , 125 : 
25) g dan faktor 2 yaitu penambahan putih telur (5% ; 10% ; 15% b/b). Data dianalisa 
menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Perlakuan proporsi tepung 
kentang : daging ikan salmon (75 : 75) g dan penambahan putih telur 15% merupakan 
perlakuan terbaik yang menghasilkan sup krim instan dengan karakteristik nilai 
rendemen 19,11% ± 0,6311, air 5,98% ± 0,1519, abu 6,38% ± 0,0901, protein 16,73% 
± 0,0919, lemak 10,17% ± 0,0656, karbohidrat 60,72% ± 0,0881, densitas kamba 
0,55g/mL ± 0,0003, daya serap air 20,29% ± 0,0110, kecepatan larut 0,129g/s ± 
0,0008, viskositas 270,0cP ± 0,7071, dan uji organoleptik warna 3,32 ± 1,0692 (suka), 
rasa 5,64 ± 1,1335 (suka), dan aroma 4,24 ± 0,9949 (suka) serta memiliki kandungan 
omega-3 sebesar 0,509 g/100 g.  

 
 

Kata kunci : sup krim instan, tepung kentang, ikan salmon, putih telur ,foam mat 
drying 
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