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INTISARI

Penelitian dengan judul PENGUJIAN SIFAT FISIK DAN SENSORIS
TELUR ASIN DENGAN PERBEDAAN FORMULASI LARUTAN
PERENDAM. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi
larutan perendam dari ekstrak daun salam dan ekstrak jahe yang tepat sehingga
dapat meningkatkan kualitas telur asin yaitu: mengurangi bau amis, menciptakan
rasa khas.

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL), dengan faktor tunggal yaitu perbedaan formulasi ekstrak daun salam dan
ekstrak jahe yang terdiri dari 5 level yaitu : formulasi ekstrak daun salam dan
ekstrak jahe 30%:70%, 40% : 60%, 50% : 50%, 60% : 40%, dan 70% : 30%.
Masing masing diulang 3 kali. Parameter yang diukur : tekstur telur asin dan sifat
organolepik meliputi tingkat keamisan, tingkat rasa, warna putih telur, warna
kuning telur, dan tingkat kesukaan keseluruhan. Data yang diperoleh kemudian
dianalisis dengan analisis sidik ragam varian (Anava) dan apabila terdapat
perbedaan dilanjutkan dengan Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa panelis agak menyukai telur asin
yang dibuat dengan formulasi ekstrak salam dan jahe 70%:30%. Pada formulasi
tersebut dihasilkan telur asin dengan tekstur (12,90 mm/g/dt), tingkat keamisan
agak amis (3,10), tingkat rasa agak asin sedikit terasa jahe (2,80), tingkat warna
putih telur  putih agak bersih (2,55), dan tingkat warna kuning telur kuning
mengarah orange kekuningan (3,55). Semakin kecil formulasi ekstrak jahe
kekenyalan telur asin semakin lunak, dan warna putih telur semakin putih, serta
warna kuning telur mengarah orange kekuningan.

Kata kunci : Telur asin, Sifat fisik dan sensoris, Formulasi perendaman.



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Telur adalah salah satu bahan makanan hasil ternak unggas yang bergizi
tinggi dan bermanfaat untuk pemenuhan gizi masyarakat. Pada dasarnya telur
digunakan sebagai sumber protein, vitamin dan mineral. Protein telur termasuk
sempurna karena mengandung semua jenis asam amino esensial dalam jumlah
yang seimbang.

Dibandingkan dengan telur ayam, telur itik mengandung protein (13,1 gr),,
kalori (189 kal) dan lemak lebih tinggi (14,3 gr) (Sultoni, 2004). Telur itik juga
mudah mengalami kerusakan karena beberapa faktor, diantaranya penyimpanan
telur, suhu penyimpanan, kelembaban, adanya kotoran yang menempel pada kulit
telur, teknik penanganan, dan peralatan yang dipakai, dalam penanganan
(Soewedo Hadiwijoto, 1994).

Untuk mengurangi kerusakan telur itik tersebut dibuat telur asin.
Pengasinan telur umumnya dilakukan dengan dua cara, yaitu perendaman dalam
larutan garam dan pemeraman yang menggunakan adonan campuran garam
dengan tanah liat, abu gosok atau bubuk batu merah. Telur yang dihasilkan
kemudian dikenal dengan telur kamal atau telur asin. Telur asin adalah salah satu
produk olahan telur yang pembuatannya sangat mudah dikerjakan, mudah
diperoleh, disukai konsumen, dan dapat disimpan selama = 3 bulan (Suprapti,

2002). Pembuatan telur asin dilakukan dengan penggaraman, bisa dilakukan



dengan penggaraman kering atau penggaraman basah. Hasil penggaraman kadang
belum dapat menghilangkan bau amis sehingga dapat menurunkan tingkat
penerimaan konsumen, khususnya yang sensitif terhadap bau amis.

Keunggulan pembuatan telur asin dengan cara perendaman adalah
prosesnya lebih singkat, sangat mudah dan praktis dilakukan, dan dengan cara ini
diharapkan telur asin dapat diproduksi secara massal dengan waktu yang lebih
singkat. Hasil pengasinan biasa, pada umumnya menghasilkan telur dengan rasa
asin, tetapi bau amis pada telur masih terasa

Cara pembuatan telur asin cara basah atau perendaman merupakan cara
yang sangat sederhana yaitu hanya menyangkut kegiatan perendaman telur dalam
larutan garam. Selain direndam, pembuatan telur asin dengan larutan garam dapat
dilakukan dengan meletakkan telur dalam tumpukan kemudian diguyur dengan
larutan garam secara terus-menerus.

Teknik untuk mengurangi bau amis telah banyak dilakukan, misalnya
dengan cara penambahan teh, kulit bawang merah, daun jambu, kulit akasia, daun
belimbing yang dilakukan pada saat perebusan. Tetapi bau amis pada telur asin
masih terasa (Santoso dan Ernawati, 2004).

Upaya menghilangkan bau amis dan menambah mengawetkan atau
meningkatkan kualitas telur asin adalah dengan penambahan ekstrak salam
(Eugenia polyantha Wight) dan ekstrak jahe (Zingiber Offinale Roscoe).

Dari uraian tersebut maka dilakukan penelitian tentang pengujian sifat

fisik dan sensoris telur asin dengan perbedaan formulasi larutan perendam.



B. Tujuan Penelitian

1.

Mengetahui formulasi larutan perendam dengan komposisi ekstrak daun
salam (Eugenia Polyantha Wight) dan ekstrak jahe (Zingiber Offinale
Roscoe) yang tepat dalam pembuatan telur asin cara basah untuk
mengurangi tingkat keamisan.

Mengetahui sifat fisik telur asin dengan perbedaan formulasi larutan
perendam dengan komposisi ekstrak salam (Eugenia Polyantha Wight)
dan ekstrak jahe (Zingiber Offinale Roscoe) dalam pembuatan telur asin
cara basah terhadap tekstur telur asin.

Mengetahui sifat sensoris rasa, warna putih telur, warna kuning telur
dalam pembuatan telur asin dengan cara perendaman dengan ekstrak daun
salam dan ekstrak jahe.

Mengetahui tingkat kesukaan keseluruhan dalam pembuatan telur asin

dengan cara perendaman dengan ekstrak daun salam dan ekstrak jahe.

C. Manfaat Penelitian

1. Memberikan informasi kepada produsen telur asin mengenai formulasi ekstrak

salam dan ekstrak jahe untuk memperbaiki sifat fisik dan sensoris.

2. Meningkatkan nilai ekonomi telur itik.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Formulasi yang menggunakan perbandingan daun salam dan jahe yang
sama (SJss) tingkat keamisan telur asin yang rendah, namun formulasi
tersebut tidak berbeda dengan formulasi yang lain. Formulasi ini memiliki
rerata 3,1 yaitu agak amis.

2. Semakin tinggi ekstrak daun salam didalam formulasi, tekstur telur asin
cenderung semakin lunak.

3. Rasa telur asin yang dihasilkan dari berbagai formulasi tidak menunjukkan
perbedaan. Formulasi dengan ekstrak salam dan ekstrak jahe dari berbagai
perbandingan tidak berpengaruh terhadap rasa telur asin yang dihasilkan,
akan tetapi formulasi dengan berbagai perbandingan ekstrak salam dan
ekstrak jahe berpengaruh nyata terhadap warna putih telur dan kuning
telur. Warna putih telur dengan formulasi SJg4 yang paling baik, mengarah
warna yang lebih putih. Warna kuning telur dengan formulasi SJg, dan SJs;
yang paling baik, mengarah orange kekuningan.

4. Dari semua formulasi tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan, akan
tetapi rerata hasil menunjukkan tingkat kesukaan paling tinggi adalah pada

formulasi Slss (5,25).



B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui kandungan air dan
daya simpan telur asin yang menggunakan larutan perendam dari ekstrak

salam dan ekstrak jahe.
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