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TERHADAP HAUGH UNIT, pH, DAN BERAT ALBUMEN TELUR ASIN 

AYAM PADA LAMA PERENDAMAN BERBEDA 

 

 

 

Oleh  

 

Senia Asabila 

 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi KCl dan 

penambahan jahe merah pada lama perendaman berbeda terhadap HU, pH, dan 

berat albumen telur asin ayam ras. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola faktorial 3x2 dengan 4 ulangan. Setiap ulangan 

menggunakan 7 butir telur ayam ras sebagai satuan percobaan, sehingga total telur 

yang digunakan adalah 168 butir. Faktor pertama adalah perlakuan larutan P0 

(larutan garam 20%), P1 (subtitusi 20% NaCl oleh KCl dan penambahan jahe 

merah 8%), dan P2 (subtitusi 20% NaCl oleh KCl dan penambahan jahe merah 

16%). Faktor kedua adalah lama perendaman 14 hari (L1) dan 28 hari (L2). 

Parameter yang diamati yaitu HU, pH, dan berat albumen telur asin ayam ras. 

Data dianalisis menggunakan analisis ragam pada taraf nyata 5%, jika hasil 

menunjukkan nyata pengaruhnya terhadap peubah, maka dilanjutkan dengan uji 

Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan tidak ada interaksi 

antara perlakuan subtitusi 20% NaCl oleh KCl dan penambahan jahe merah dan 

lama perendaman terhadap HU, pH, dan berat albumen telur asin ayam ras. 

Perlakuan subtitusi 20% NaCl oleh KCl dan penambahan jahe merah 16% 

berpengaruh nyata terhadap HU dan mampu meningkatkan nilai HU terbaik yaitu 

77,69. Perlakuan lama perendaman 28 hari berpengaruh nyata terhadap pH dan 

mampu mempertahankan nilai pH albumen telur asin ayam ras sebesar 7,14. 

 

Kata kunci: berat albumen, haugh unit, jahe merah, KCl, pH albumen



 

ABSTRACT 

 

 

 

THE EFFECY OF SUBSTITUTION OF KCl AND THE ADDITION OF 

RED GINGER ON HAUGH UNIT, pH, AND ALBUMEN WEIGHT OF 

SALTED CHICKEN EGG AT DIFFERENT SOAKING TIMES 

 

 

 

By 

 

Senia Asabila 

 

 

 

This study aimed to determine the effect of KCl substitution and the addition of 

red ginger at different soaking times on the HU, pH, and albumen weight of 

commercial chicken salted eggs. The study employed a 3x2 factorial design with a 

completely randomized design (CRD) and 4 replicates. Each replicate used 7 

commercial chicken eggs as the experimental unit, resulting in a total of 168 eggs 

used. The first factor was the treatment: P0 (20% salt solution), P1 (20% 

substitution of NaCl with KCl and 8% addition of red ginger), and P2 (20% 

substitution of NaCl with KCl and 16% addition of red ginger). The second factor 

was soaking duration: 14 days (L1) and 28 days (L2). The observed parameters 

were HU, pH, and the weight of the albumen in the salted layer chicken eggs. The 

data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) at a 5% significance 

level; if the results indicated a significant effect on the variables, the analysis was 

followed by a Least Significant Difference (LSD) test. The results of the study 

showed no interaction between the treatment of substituting 20% NaCl with KCl 

and the addition of red ginger and the soaking duration on HU, pH, and the weight 

of the albumen of commercial chicken salted eggs. The treatment of substituting 

20% NaCl with KCl and adding 16% red ginger had a significant effect on HU 

and was able to increase the best HU value to 77.69. The 28-day soaking duration 

treatment had a significant effect on pH and was able to maintain the pH value of 

the albumen of salted chicken eggs at 7.14. 

 

Keywords: albumen pH, albumen weight, haugh unit, KCl, red ginger
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1  Latar Belakang dan Masalah 

 

Sebagai salah satu produk peternakan, telur ayam ras memiliki sumber nutrisi 

lengkap terutama protein hewani. Telur mengandung 13% protein, 12% lemak, 

serta berbagai vitamin dan mineral. Kuning telur mengandung asam amino 

esensial yang dibutuhkan tubuh, serta mineral seperti besi, fosfor, sedikit kalsium, 

dan vitamin B kompleks. Sebagian protein (50%) dan seluruh kandungan lemak 

telur terdapat pada kuning telur. Sedangkan putih telur atau albumen yang 

menyusun sekitar 60% dari berat total telur, mengandung protein dan karbohidrat 

(Tooy et al., 2021). Selain itu, harga telur yang relatif terjangkau dan mudah 

didapat menjadi pilihan ekonomis bagi masyarakat luas. Namun, telur ayam ras 

memiliki beberapa kelemahan, salah satunya yaitu masa simpan relatif singkat 

karena rentan menjadi media pertumbuhan mikroba sehingga termasuk dalam 

kategori produk peternakan yang mudah mengalami kerusakan.  

 

Faktor yang dapat memicu kerusakan pada telur antara lain adalah penguapan air, 

karbon dioksida (CO2), serta rentan masuknya mikroorganisme ke dalam telur 

(Yuwanta, 2010). Kerusakan pada telur akan berdampak pada kualitas dan masa 

simpannya. Oleh sebab itu, perlu ada upaya pengawetan untuk memperpanjang 

masa simpan telur dan mempertahankan kualitas telur. Proses pengasinan 

merupakan salah satu upaya pengawetan untuk menghambat kerusakan telur atau 

memperpanjang lama simpan (Lesmayati & Rohaeni, 2014). Selain berfungsi 

sebagai metode pengawetan, pengasinan dapat menghasilkan cita rasa yang khas 

pada telur.
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Proses pengasinan telur biasanya dilakukan melalui dua metode, yaitu metode 

basah dan metode kering. Metode basah biasanya dilakukan dengan perendaman 

telur dalam larutan garam, sementara metode kering menggunakan campuran 

garam dengan abu atau serbuk bata sebagai media pengawet. Pemilihan metode 

basah dalam pengasinan telur didasari oleh laju penetrasi garam yang relatif lebih 

cepat dibandingkan dengan metode kering. Namun, kelemahan metode ini terletak 

pada tekstur albumen telur yang cenderung lebih berair. Sebaliknya, proses 

masuknya garam metode kering lebih lambat dan albumen telur lebih padat.  

 

Penggaraman telur asin umumnya menggunakan garam natrium (NaCl) yang 

dapat mengakibatkan akumulasi NaCl di dalam yolk maupun albumen (Xu et al., 

2017; Kaewmanee et al., 2011; Benjakul & Kaewmanee, 2017). Konsumsi garam 

natrium berlebih dapat memicu hipertensi akibat ketidakseimbangan rasio natrium 

dan kalium (Xu et al., 2017). Tingginya konsumsi natrium dan rendahnya asupan 

kalium merupakan faktor patofisiologi hipertensi. Prevalensi hipertensi dan risiko 

stroke berhubungan langsung dengan asupan natrium, namun berbanding terbalik 

dengan asupan kalium (Adrogué & Madias, 2007). Konsumsi KCl terbukti 

mampu menurunkan tekanan darah pada tikus hipertensi (McDonough & Nguyen, 

2012). Lebih lanjut, peningkatan asupan kalium dapat mencegah peningkatan 

tekanan darah akibat asupan garam natrium yang tinggi (Rodrigues et al., 2014). 

Menurut penelitian Septinova et al. (2024) dan Ariviani et al. (2017), subtitusi 

NaCl dengan KCl bermanfaat untuk pengembangan telur asin rendah natrium. 

 

Teknologi pengawetan telur asin saat ini mulai berkembang, yaitu dengan 

penambahan rempah-rempah pada telur asin untuk meningkatkan umur simpan 

dan kualitas telur asin. Pada penelitian Leitasari (2012), pengasinan dengan 

perendaman jahe mampu meningkatkan umur simpan telur asin dan cita rasa telur 

asin. Penggunaan bahan herbal seperti jahe dalam pembuatan telur asin berpotensi 

meningkatkan kualitas produk.  

 

Jahe (Zingiber officinale) merupakan rempah yang mudah ditemukan, 

mengandung oleoresin atsiri dan gingerol yang dapat mengoptimalkan fungsi 

organ tubuh. Selain itu, jahe dikenal memiliki manfaat dalam mengatasi masalah 
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pencernaan, meningkatkan imunitas, dan menambah nafsu makan. Keunggulan 

jahe sebagai pengawet herbal terletak pada kandungan minyak atsiri yang bersifat 

antimikroba (Astati, 2018). Jahe termasuk rempah yang berpotensi sebagai 

pengawet alami. Kandungan antioksidan alami dalam jahe, seperti zingerone, 

shogaol, gingerol, gingerdiol, diarylheptanoid, dan kurkumin, serta sifat 

antimikrobanya, mendukung pemanfaatannya sebagai pengawet alami. 

 

Pengukuran HU, pH, dan berat albumen merupakan parameter penting untuk 

menilai kualitas telur asin. Nilai pH albumen menunjukkan tingkat kesegaran telur 

serta perubahan kimiawi selama perendaman. HU umumnya digunakan sebagai 

indikator kualitas internal telur, karena berhubungan dengan kekentalan albumen 

dan kesegarannya. Sementara itu, berat albumen menunjukkan seberapa banyak 

bagian albumen yang tersisa setelah proses pengasinan, yang dapat dipengaruhi 

oleh difusi air dan garam.  

 

Proses pengasinan telur umumnya memerlukan waktu yang cukup lama, yaitu 

sekitar 15--30 hari (Kastaman & Nopianto, 2009). Variasi lama perendaman dapat 

memengaruhi karakteristik akhir telur asin, termasuk tekstur dan kualitas 

albumen. Dengan penggunaan KCl dan jahe merah, diduga dapat terjadi 

perubahan pada difusi garam dan kualitas akhir telur asin sehingga akan 

mempengaruhi lama pengasinan yang optimal. Hingga saat ini, belum ada 

penelitian yang mengombinasikan penggunaan KCl dan jahe merah dengan 

variasi lama perendaman 14 dan 28 hari. Oleh sebab itu, penelitian ini perlu 

dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh variasi lama perendaman dan 

penambahan KCl serta jahe merah terhadap HU, pH, dan berat albumen telur asin 

ayam ras. 

 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. mengetahui interaksi antara subtitusi KCl, penambahan jahe dan lama 

perendaman terhadap HU, pH, dan berat albumen telur asin ayam ras; 
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2. mengetahui pengaruh subtitusi garam KCl dan jahe merah terhadap HU, pH, 

dan berat albumen telur asin ayam ras; 

3. mengetahui pengaruh lama perendaman terhadap HU, pH, dan berat albumen 

telur asin ayam ras. 

 

 

1.3  Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. memberikan informasi kepada masyarakat terkait pengaruh kombinasi jenis 

garam (NaCl dan KCl) dengan penambahan jahe merah serta lama 

perendaman terhadap HU, pH,.dan berat albumen telur asin ayam ras; 

2. diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi acuan bagi penelitian 

selanjutnya. 

 

 

1.4  Kerangka Pemikiran 

 

Penggunaa garam (NaCl) dalam jumlah tinggi pada proses pengasinan 

menimbulkan permasalahan kesehatan, terutama terkait hipertensi dan penyakit 

kardiovaskular akibat tingginya asupan natrium. Di sisi lain, kualitas telur asin 

juga sangat dipengaruhi oleh lama perendaman, perendaman yang terlalu singkat 

dapat menghasilkan rasa asin yang kurang merata, sementara perendaman yang 

terlalu lama cenderung menyebabkan tekstur albumen menjadi encer dan kualitas 

fungsional telur menurun. Oleh sebab itu, diperlukan upaya inovasi melalui 

substitusi sebagian NaCl dengan kalium klorida (KCl) untuk menghasilkan telur 

asin rendah natrium, serta penambahan bahan herbal seperti jahe (Zingiber 

officinale) yang memiliki sifat antioksidan, antimikroba dan untuk 

mempertahankan kualitas albumen. 

 

Proses pembuatan telur asin pada prinsipnya melibatkan difusi ion garam melalui 

pori-pori pada kerabang telur dan membran dibawahnya. Ion Na+ atau K+ yang 

masuk ke dalam telur menyebabkan perbedaan tekanan osmotik antara larutan 

perendaman dengan isi telur, sehingga air keluar dari albumen dan yolk menuju 

larutan. Mekanisme ini menyebabkan perubahan komposisi kimia serta 
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karakteristik fisik telur, termasuk pada bagian albumen. Berdasarkan laporan Putri 

et al. (2022), rata-rata nilai pH albumen telur ayam ras asin yaitu 8,56 ± 0,10 

sampai dengan 8,64 ± 0,26. Peningkatan nilai pH pada albumen telur asin 

menunjukkan bahwa pH telur meningkat seiring dengan lamanya waktu 

perendaman.  

 

Serabut ovomucin di dalam albumen merupakan glikoprotein yang berfungsi 

mengikat air sehingga terbentuk struktur gel albumen (Kurtini et al., 2020). 

Apabila terdapat bakteri yang mendegradasi protein albumen, maka akan terjadi 

perubahan molekul protein menjadi lebih sederhana. Menurut Kurtini et al. 

(2020), kerusakan serabut ovomucin dapat menurunkan kekentalan albumen 

karena air dari jala jala albumen keluar. Kekentalan albumen yang menurun akan 

mempengaruhi nilai HU dan berat albumen. 

 

Menurut Saputra (2000), pembuatan telur asin berlandaskan pada prinsip osmosis, 

yaitu pengurangan kadar air dalam bahan makanan melalui perendaman dalam 

larutan berkonsentrasi tinggi. Garam akan masuk melalui pori-pori kerabang, 

bergerak menuju albumen, dan akhirnya mencapai yolk. Selama proses osmosis 

ini, air dari dalam telur akan tertarik keluar seiring dengan masuknya garam. 

Kondisi ini akan berdambak terhadap HU, pH, dan berat albumen telur asin. 

 

KCl memiliki karakteristik yang serupa dengan NaCl (Wibowo & Anggriyani, 

2016). Kesamaan ini disebabkan oleh fakta bahwa kation K+ dan Na- keduanya 

termasuk dalam golongan IA dalam tabel periodik (Pudjaatmaka et al., 1986).  

NaCl dan KCl efektif dalam menghambat pertumbuhan mikroba di dalam telur 

karena kemampuan mereka untuk menyerap air secara efisien. Mikroba, 

khususnya bakteri, memerlukan air dalam bentuk cair untuk bertahan hidup 

(Buckle et al., 2007). Ketika air terikat oleh garam, air tersebut tidak lagi tersedia 

bagi bakteri, sehingga pertumbuhannya terhambat. Garam juga bekerja dengan 

mengurangi kelarutan oksigen yang dibutuhkan mikroba, sekaligus menghambat 

aktivitas enzim proteolitik, dan menarik air dari dalam telur. Mekanisme ini 

membantu menjaga kualitas albumen. Menurut Alfia & Suryani (2022) yang 

melaporkan bahwa perendaman telur ayam ras selama 7 hari dengan larutan 
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garam mampu menjaga nilai haugh unit dengan hasil P1 (kontrol) 65,852, P2 (200 

g garam) 68,145, P3 (250 g garam) 68,647, dan P3 (300 g garam) 65,852. 

 

Keberadaan garam dapat menyebabkan sel bakteri mengerut dan mati karena air 

di dalamnya keluar. Dengan matinya bakteri, pemecahan serabut ovomucin pada 

albumen dapat diminimalkan, yang pada gilirannya menghambat peningkatan pH 

albumen. Berdasarkan laporan Septinova et al. (2024), subtitusi parsial NaCl 

dengan KCl tidak mengubah viskositas albumen, sehingga tinggi, diameter, 

indeks dan haugh unit albumen tidak berbeda nyata dengan kontrol. Telur yang 

diasinkan dalam larutan garam dengan konsentrasi 20% dan 25% memiliki pH 

albumen yang lebih tinggi dibandingkan dengan telur yang diasinkan dengan 

konsentrasi garam rendah. pH albumen pada perlakuan T1 dengan subtitusi parsial 

NaCl (30%) dan KCl dalam penelitian ini menghasilkan pH 7.95±0.27. 

 

Proses pengasinan menyebabkan perombakan bagian internal telur selama 

pengasinan tidak dapat sepenuhnya dihindari, kecepatan proses ini dapat 

diperlambat untuk menjaga pH albumen agar tidak terlalu tinggi (Kurniawan et 

al., 2015). Senyawa pengawet dalam jahe, yaitu zingeron dan shoganol, berperan 

aktif dalam melindungi albumen dengan menghambat perombakan bikarbonat, 

sehingga kehilangan CO2 dapat diminimalkan. Menurut Srikandi et al. (2020), uji 

fitokimia menunjukkan adanya senyawa gingerol dan shogaol melalui reaksi 

positif pada golongan flavonoid, saponin, dan tanin, yang mengindikasikan 

keberadaan gugus fenol. Akibatnya kenaikan pH, penurunan HU, dan penurunan 

berat albumen akibat kehilangan air selamam osmosis dapat dihambat. 

Berdasarkan penelitian Putri (2025), pada penambahan jahe merah sebanyak 20% 

pada lama pemeraman 14 hari berpengaruh nyata terhadap penurunan nilai 

kesukaan rasa telur asin. 

 

Menurut penelitian Banurea et al. (2017), pemberian jahe merah secara signifikan  

memengaruhi pH albumen. Penelitian ini menunjukkan bahwa pH albumen 

mengalami penurunan, pH pada perlakuan P10 (jahe 10%) dan P20 (jahe 20%) 

berturut-turut adalah 7,55 dan 7,80. Penurunan pH ini kemungkinan besar 

disebabkan oleh zingeron dan shogaol, dua senyawa pengawet alami dalam jahe. 
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Senyawa-senyawa ini diduga aktif menghambat kerusakan albumen dengan cara 

menekan penguraian bikarbonat, sehingga penguapan karbon dioksida (CO2) dari 

albumen dapat diminimalisir. Penguapan CO2 adalah penyebab utama dari 

meningkatnya pH pada albumen. 

 

Berdasarkan penelitian Banurea et al. (2017), penambahan jahe merah hingga 

30% tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai haugh unit (HU) pada telur 

asin. Pada penelitian tersebut terdapat fluktuasi pada nilai HU yang tercatat. Nilai 

HU berturut-turut pada perlakuan P0 (jahe 0%), P10 (jahe 10%), P20 (jahe 20%), 

dan P30 (jahe 30%) adalah 54,94, 57,48, 55,32, dan 58,02. Nilai HU tertinggi, 

yaitu 58,02, ditemukan pada telur yang ditambahkan 30% jahe (P30), yang masih 

berada dalam kategori grade B. Nilai terendah, yaitu 54,94, tercatat pada telur 

yang tidak diberi jahe (P0), yang juga termasuk dalam kategori grade B. Senyawa 

pengawet yang terdapat pada jahe diduga dapat menjaga kualitas albumen, 

sehingga dapat mencegah penurunan nilai haugh unit. Seperti diketahui, nilai 

haugh unit sendiri dipengaruhi secara langsung oleh berat telur dan ketinggian 

albumen. 

 

Lama perendaman akan berdampak terhadap difusi, osmosis dan garam telur, 

sehingga berdampak terhadap pH, HU, berat albumen seiring dengan 

bertambahnya lama penyimpanan. Menurut laporan Engelen et al. (2017), dengan 

lama perendaman 15 hari menghasilkan pH 8,60 sedangkan pH pada hari ke 21 

adalah 8,20. Semakin lama waktu perendaman maka kadar pH albumen 

cenderung menurun. Menurut penelitian Putri et al. (2022), proses perendaman 

telur asin selama 1 dan 7 hari tidak berpengaruh nyata. Nilai rata-rata pH pada 

penilitian ini adalah P0 (kontrol) 8,56 ± 0,10, P1 (10% larutan daun kersen) 8,61 ± 

0,14, dan P2 (20 % larutan daun kersen) 8,69 ± 0,15. Berdasarkan laporan 

Engelen et al. (2017), kadar pH albumen tertinggi terdapat pada lama pengasinan 

di hari ke 0 (9,4), sedangkan kadar pH albumen terendah terdapat pada hari ke-12 

(8,06). Semakin lama waktu pengasinan maka kadar pH albumen semakin 

menurun karena belum banyak penguapan CO2 dan H2O yang terdapat pada telur.  
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Menurut Sihombing et al. (2014), kadar pH telur asin akan meningkat jika terjadi 

penguapan CO2 dalam jumlah besar, yang kemudian menyebabkan kondisi 

alkalis.  

 

 

1.5  Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penilitian ini adalah: 

1. terdapat interaksi antara subtitusi KCl, penambahan jahe merah dan lama 

perendaman terhadap HU, pH, dan berat albumen telur asin ayam ras; 

2. terdapat pengaruh subtitusi garam KCl dan jahe merah terhadap HU, pH, dan 

berat albumen telur asin ayam ras; 

3. terdapat pengaruh lama perendaman terhadap HU, pH, dan berat albumen 

telur asin ayam ras.



 
 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Telur Ayam Ras 

 

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang berasal dari unggas dan 

paling sering dikonsumsi masyarakat selain ikan, daging, dan susu. Telur dikenal 

sebagai bahan pangan yang memiliki keunggulan terletak pada kandungan gizinya 

yang tinggi dan harganya jauh lebih terjangkau dibandingkan dengan sumber 

protein lainnya (Idayanti et al., 2009).  

 

Telur memiliki kandungan nutrisi yang penting bagi tubuh. Kandungan tersebut 

berupa air, protein, lemak, karbohidrat, asam lemak tidak jenuh dan beberapa 

vitamin serta mineral (Ganesan et al., 2014). Lebih lanjut, Herawati et al. (2022) 

menambahkan bahwa kandungan vitamin dan mineral dapat berupa riboflavin, 

asam folat, vitamin B6, B12, choline, zat besi, kalsium dan fosfor. Telur 

mengandung gizi yang sangat tinggi terutama protein. Menurut Nova et al. 

(2014), kandungan nutrisi yang berada dalam telur adalah air 74%, protein 13%, 

lemak 12%, karbohidrat 1%, mineral 0,8%. Oleh karena itu, kandungan gizi 

dalam telur yang tinggi ini telur sering digunakan sebagai bahan pangan dalam 

suatu produk olahan (Sarifudin et al., 2015). 

 

Telur adalah bahan pangan yang mudah rusak, baik karena faktor alami, kimiawi, 

maupun serangan mikroorganisme yang masuk melalui pori-pori kerabangnya 

(Anton et al., 2020). Menurut Djaelani (2016), salah satu penyebab utama 

kerusakan ini adalah lamanya waktu penyimpanan. Oleh karena itu, menurut 

Samudera & Malik (2018), pengawetan menjadi sangat penting untuk menjaga 

kualitas telur. Berbagai jenis telur unggas yang umum 
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dikonsumsi, antara lain telur ayam, telur bebek, dan telur puyuh (Lukito et al., 

2012). Telur yang diperjualbelikan di pasaran umumnya tersedia dalam bentuk 

segar atau olahan. Namun, pemasaran telur segar menghadapi kendala utama 

karena memiliki masa simpan yang pendek. Oleh karena itu, diperlukan upaya 

pengawetan seperti diasinkan untuk memperpanjang daya tahannya (Indriastuti, 

2013). Penurunan kualitas telur sering terjadi, terutama selama penyimpanan 

(Siregar et al., 2012). Bentuk ideal dari telur sendiri adalah bulat atau oval 

(Wijaya, 2022). Struktur telur dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Struktur telur 

Sumber: Lestari et al. (2022) 

 

Menurut Yuwanta (2010), berdasarkan strukturnya, telur terbagi menjadi tiga 

bagian utama dari luar ke dalam yaitu kerabang, albumen, dan yolk. Ketiga bagian 

ini memiliki komposisi masing-masing sekitar 12,3%, 55,8%, dan 31,9%. 

Cangkang atau kerabang telur berfungsi sebagai lapisan pelindung terluar yang 

menjaga kualitas telur dari kerusakan fisik, kontaminasi mikroba, dan penguapan. 

Lebih lanjut, Buckle et al. (2007) menjelaskan bahwa kerabang telur tersusun atas 

dua lapisan membran, yaitu membran kerabang dan membran albumen, yang 

bekerja sama melindungi isi telur dari serangan bakteri. Pada telur memiliki 

beberapa kandungan nutrisi, yaitu seperti pada Tabel 1.
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Tabel 1. Kandungan nutrisi telur 

Komposisi Telur utuh Albumen Yolk 

Air (%)   73,70 88,57 48,50 

Protein (%)  13,00 10,30 16,15 

Lemak(%)  11,50 0,03 34,65 

Karbohidrat  (%)  0,65 0,65 0,60 

Abu (%)  0,90 0,55 1,10 

Sumber: Winarno dan Koswara (2002) 

 

 

2.2 Pengasinan Telur 

 

Pengasinan merupakan salah satu metode pengawetan yang efektif untuk 

memperpanjang masa simpan telur, meningkatkan nilai ekonomis, dan 

meningatkan cita rasa dari telur. Proses ini juga memiliki manfaat tambahan, yaitu 

menghilangkan bau amis (Budiman et al., 2012). Pengasinan telur bisa dilakukan 

dengan dua cara yaitu metode basah dan metode kering. Metode basah dilakukan 

dengan merendam telur dalam larutan garam jenuh, sedangkan metode kering 

dilakukan dengan pemeraman atau pelapisan telur menggunakan campuran garam 

dengan abu, serbuk batu bata merah atau tanah liat (Lukito et al., 2012). 

 

Prinsip dari perendaman telur asin adalah dehidrasi osmosis, yaitu proses 

pengeluaran kandungan air dengan cara merendamnya dalam larutan 

berkonsentrasi tinggi. Dehidrasi osmosis adalah sebuah proses perpindahan massa 

yang terjadi secara bersamaan, yaitu air keluar dari suatu bahan, sementara zat 

terlarut dari larutan berpindah masuk ke dalam bahan tersebut. Dalam proses ini, 

perpindahan massa tersebut diukur sebagai hilangnya air (water loss) dan 

bertambahnya padatan (solid gain). Pada proses pengasinan, dehidrasi osmosis 

diaplikasikan dengan memanfaatkan keluarnya air dari dalam telur dan masuknya 

larutan garam ke dalam telur (Kastaman & Nopianto, 2009). 

 

Metode pengasinan telur dibagi menjadi dua, yaitu metode basah (perendaman 

dalam larutan garam) dan metode kering (penutupan telur dengan adonan pasta 

dari tumbukan batu bata dan garam) (Putri, 2019). Telur asin merupakan salah 
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satu cara mengawetkan telur yang populer di beberapa negara, termasuk 

Indonesia, Cina, dan Taiwan. Selain berfungsi sebagai pengawet, proses ini juga 

meningkatkan cita rasa telur menjadi lebih gurih dan masir. Selama proses 

pengasinan, garam (NaCl) akan meresap melalui pori-pori kerabang, lalu bergerak 

ke albumen, dan akhirnya mencapai yolk. Di dalam telur, NaCl akan terurai 

menjadi ion natrium (Na+) dan ion klor (Cl−). Ion klor (Cl−) inilah yang berperan 

sebagai pengawet dengan cara menghambat pertumbuhan mikroba. Selain itu, 

selama pengasinan, air dari yolk juga akan berpindah ke albumen (Chi & Tseng, 

1998). 

 

Tujuan utama pengasinan adalah untuk memperpanjang masa simpan telur 

sekaligus meningkatkan cita rasanya (Samudera & Malik, 2018). Meskipun telur 

asin yang umum beredar di pasaran dibuat dari telur itik, bukan berarti telur dari 

unggas lain tidak bisa diasinkan. Contohnya, telur ayam ras juga bisa diolah 

menjadi telur asin. Namun, menurut Indriastuti et al. (2013), proses pengasinan 

telur ayam perlu dilakukan dengan lebih hati-hati karena kerabangnya cenderung 

lebih tipis dibandingkan dengan kerabang telur itik. 

 

 

2.3 Garam KCl (Kalium Klorida) 

 

Garam potasium (KCl) merupakan alternatif yang aman bagi penderita hipertensi. 

Menurut Puspitasari et al. (2014), KCl adalah salah satu garam pengganti yang 

dapat digunakan dalam makanan karena kemampuannya menurunkan tekanan 

darah, sehingga aman untuk dikonsumsi oleh penderita hipertensi. Berdasarkan 

penelitian Ariviani et al. (2018), substitusi KCl dalam pembuatan telur asin dapat 

menurunkan kadar natrium pada telur asin. Intensitas rasa asin akan berkurang 

secara signifikan jika NaCl diganti dengan lebih dari 20% KCl, atau lebih dari 

10% (Ichikawa & Shimomura, 2010). 

 

Garam konsumsi yang diperkaya kalium dapat mengurangi kandungan 

natriumnya. Garam yang mengandung 40% kalium dan 60% natrium dikenal 

sebagai garam sehat (Redjeki et al., 2020). Meskipun kalium memiliki rasa asin, 
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terdapat sedikit rasa pahit. Menurut Doyle (2008), penambahan kalium dalam 

pengolahan makanan sebaiknya tidak melebihi 30%. 

 

Tingkat keasinan secara signifikan lebih rendah dengan garam yang mengandung 

10% KCl dibandingkan dengan NaCl saja yang berfungsi sebagai kontrol. Di sisi 

lain, preferensi rasa asin gel serupa antara gel yang hanya mengandung NaCl dan 

gel dengan berbagai garam. Substitusi sebagian kecil NaCl dengan garam Mg atau 

Ca menyebabkan gel albumen memiliki tegangan putus, tegangan yang tinggi dan 

kehilangan air yang lebih sedikit melalui sineresis yaitu proses yang terjadi akibat 

adanya kontraksi dalam massa gel, dibandingkan dengan garam Mg atau Ca yang 

ditambahkan saja (Ichikawa & Shimomura, 2010). 

 

 

2.4 Jahe Merah 

 

Jahe sebagai salah satu rempah yang memiliki banyak manfaat dan mengandung 

beragam senyawa kimia seperti zingerone, shogaol, gingerol, dan kurkumin. 

Senyawa-senyawa ini bekerja sebagai zat antioksidan dan antimikroba, sehingga 

menjadikannya bahan pengawet alami yang efektif. Selain itu, minyak atsiri 

dalam jahe juga berfungsi memberikan aroma khas, sehingga mampu menutupi 

bau amis pada telur asin (Putri, 2019). Jahe merah merupakan varietas jahe 

dengan kandungan oleoresin dan minyak atsiri yang paling tinggi. Kandungan 

tersebut juga membuat jahe merah memiliki tingkat kepedasan paling tinggi, 

sehingga sering dimanfaatkan dalam pengobatan tradisional. Tingkat kepedasan 

jahe dipengaruhi oleh senyawa fenolik yang terkandung dalam komponen 

oleoresin (Sandrasari et al., 2023). Menurut pernyataan Singh et al. (2008), 

oleoresin yang terkandung dalam jahe merah memiliki kemampuan antioksidan 

terbaik jika dibandingkan dengan jenis jahe lainnya. Klasifikasi tanaman jahe 

merah (Zingiber officinale var. Rubrum) sebagai berikut (Supu et al., 2018): 

Kingdom : Plantae  

Subkingdom : Tracheobionta 

Superdivisi : Spermatophyta 

Divisi : Magnoliophyta 

Kelas : Liliopsida 
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Subkelas : Zingiberidae 

Ordo : Zingiberales 

Famili : Zingiberaceae 

Genus : Zingiber 

Spesies : Zingiber officinale 

Varietas : Zingiber officinale var. Rubrum 

 

Menurut Banurea et al. (2017), penambahan jahe pada telur asin dapat 

menyebabkan perubahan pH akibat hilangnya gas CO2 selama penguapan melalui 

membran dan pori-pori cangkang. Penguraian NaHCO3 menjadi NaOH dan CO2 

dapat meningkatkan pH albumen, di mana NaOH terdisosiasi menjadi Na+ dan 

OH-, sementara CO2 menguap. Diduga bahwa senyawa pengawet dalam jahe, 

yaitu zingeron dan shogaol, berperan aktif dalam melindungi albumen dengan 

menghambat perombakan bikarbonat, sehingga kehilangan CO2 dapat 

diminimalkan. Penguapan CO2 merupakan faktor signifikan yang memengaruhi 

peningkatan pH. Menurut Mesomo et al. (2012), jahe merah memiliki berbagai 

manfaat, di antaranya sebagai antiinflamasi, antiemetik, antitumor, analgesik, 

antihemoragik, antibakteri, dan antijamur. Khas jahe muncul akibat proses 

osmosis yang terjadi saat telur direndam dalam larutan garam dengan tambahan 

ekstrak jahe. Semakin banyak persentase jahe yang ditambahkan, aroma amis 

pada telur akan berkurang karena adanya minyak atsiri dari jahe yang meresap ke 

dalam telur (Ulfah et al., 2023). Bentuk penampakan fisik jahe merah (Zingiber 

officinale var. Rubrum) dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2.1Jahe merah 

Sumber: https://share.google/images/JVjjCyDFFMf1S9PM0

https://share.google/images/JVjjCyDFFMf1S9PM0
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2.5 Haugh Unit (HU) 

 

Nilai haugh unit (HU) adalah salah satu indikator utama untuk menilai kualitas 

dan kesegaran telur (Purwati et al., 2015). Menurut Mukhlisah (2014), nilai ini 

dihitung berdasarkan tinggi albumen dan berat telur. Semakin tinggi nilai HU, 

semakin kental (viskositas) albumennya. Kekentalan ini sebagaimana dijelaskan 

oleh Novita et al. (2021), disebabkan oleh ovomucin, protein yang mengikat air 

dan membentuk struktur gel dalam albumen. Semakin banyak dan kuat jaringan 

ovomucin, semakin tinggi pula viskositas (kekentalan) albumennya. 

 

Semakin tinggi nilai haugh unit (HU), semakin banyak kandungan ovomucin dan 

semakin baik pula kualitas internal telur (Fajarwati et al., 2020). Sebaliknya, nilai 

HU akan menurun jika berat dan tinggi albumen juga menurun (Roesdiyanto, 

2002). Pada penelitian Alfia & Suryani (2022), perendaman telur ayam ras dengan 

300 g garam menghasilkan nilai HU sebesar 68,647, yang termasuk dalam 

kualitas A. Menurut Sarwono (1997), nilai HU dikategorikan menjadi 4 kelas 

yaitu Highest (AA) di atas 72, High (A) antara 60--72, Intermediate (B) antara 31-

-60, dan Low (C) di bawah 31. 

 

Menurut Tarigan & Agustina (2016), semakin lama telur asin direndam, nilai HU 

cenderung meningkat. Peningkatan ini disebabkan oleh kadar garam yang 

meresap ke dalam albumen seiring berjalannya waktu. Nilai HU dipengaruhi oleh 

tinggi albumen dan berat telur, sementara kepadatan albumen itu sendiri 

ditentukan oleh kandungan protein dalam pakan ternak (Sari, 2018). Pernyataan 

ini didukung oleh Damayanti et al. (2009) yang menemukan adanya korelasi 

positif, semakin tinggi albumen, semakin tinggi pula nilai haugh unit yang 

dihasilkan. 

 

Menurut Zulkarnain et al. (2021), perendaman telur ayam ras dalam ekstrak daun 

salam selama 6 hari menghasilkan nilai HU rata-rata 60,32. Sementara itu, 

penelitian Kadir et al. (2013) yang menggunakan kombinasi daun teh dan asap 

cair menghasilkan nilai HU antara 49,22 hingga 55,00. Nilai yang lebih tinggi 

didapatkan oleh Putri et al. (2022) yang menggunakan larutan daun kersen 

bersama NaCl dan KCl, menghasilkan rata-rata HU 76,47--80,36 setelah 7 hari 
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perendaman. Hasil serupa ditemukan oleh Liur (2020), perendaman dengan 

ekstrak daun sirsak selama 7 hari menghasilkan nilai HU rata-rata 57,32. Nilai HU 

tertinggi dilaporkan oleh Mukhlisah (2014), yaitu rata-rata 86,00, setelah 

menyimpan telur selama 21 hari dengan penambahan 30% ekstrak daun melinjo. 

 

Penelitian yang dilakukan oleh Nova et al. (2014) mengungkapkan bahwa nilai 

haugh unit albumen mengalami penurunan seiring dengan bertambahnya waktu 

penyimpanan hingga hari ke-15. Hal ini disebabkan oleh berkurangnya tinggi 

albumen selama penyimpanan. Tinggi albumen sangat bergantung pada 

kekentalan albumen, semakin kental albumen, semakin tinggi pula nilai haugh 

unit yang dihasilkan.  

 

 

2.6 pH Albumen Telur Asin 

 

Menurut Xu et al. (2017), telur yang diasinkan dalam larutan garam dengan 

konsentrasi 20% dan 25% memiliki pH albumen yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan telur yang diasinkan dengan konsentrasi garam rendah. Konsentrasi air 

garam yang tinggi menyebabkan penurunan kadar ovomucin, sehingga pH telur 

menjadi tinggi. Prinsip dasar dari pembuatan telur asin adalah proses ionisasi 

garam (NaCl), yang kemudian berdifusi ke dalam telur melalui pori-pori kerabang 

telur (Wulandari, 2004). 

 

Menurut Belitz et al. (2008), pH telur segar berkisar antara 7,6 hingga 7,9 dan 

dapat meningkat hingga 9,7, tergantung pada suhu dan lama penyimpanan. 

Kenaikan pH ini disebabkan oleh pelepasan karbon dioksida (CO2) dari albumen 

melalui pori-pori cangkang (Rizal et al., (2012). Perubahan konsentrasi CO2 ini 

membuat pH albumen menjadi basa (Cornelia et al., 2014). Menurut Muhtahdi et 

al. (2010), pemecahan asam karbonat dalam albumen juga mengubah pH dari 

netral (7,6) menjadi basa (9,7). Hilangnya CO2 dan kenaikan pH ini pada akhirnya 

menyebabkan albumen menjadi lebih encer. 

 

Menurut Wulandari (2004), nilai pH albumen dapat menurun setelah tiga minggu 

penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme yang 
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menghasilkan asam. Menurut pendapat Widyastuti dan Daydeva (2018), pH 

albumen yang berkualitas baik idealnya sekitar 7,0. Sementara itu, Agustina 

(2013) menyebutkan bahwa pengenceran albumen terjadi akibat pecahnya protein 

ovomucin, yang justru menyebabkan pH albumen meningkat. 

 

Hasil penelitian Kurniawan (2022) menunjukkan bahwa perendaman telur dalam 

larutan garam dengan konsentrasi 18% hingga 30% menyebabkan peningkatan pH 

albumen dari 7,60 (pH telur segar) menjadi 7,90--8,03. Peningkatan pH pada telur 

asin ini juga dikonfirmasi oleh Sihombing et al. (2014), yang menemukan adanya 

penguapan CO2 yang signifikan, membuat albumen menjadi lebih basa. Secara 

umum, berkurangnya CO2 dalam telur memang menjadi pemicu utama kenaikan 

pH (Wulandari, 2004). 

 

 

2.7 Penurunan Berat Albumen 

 

Penurunan berat telur ayam ras merupakan salah satu perubahan yang nyata dan 

berbanding lurus dengan lama penyimpanan, terutama pada kondisi lingkungan 

yang konstan. Kecepatan penurunan berat ini dapat dipercepat oleh suhu tinggi 

dan kelembaban rendah. Kehilangan berat telur sebagian besar disebabkan oleh 

penguapan air, terutama dari bagian albumen, serta penguapan gas-gas seperti 

CO2, NH3, N2, dan sedikit H2S yang dihasilkan dari degradasi protein telur 

(Kurtini et al, 2011). Proses penguapan gas-gas ini terjadi secara terus-menerus 

melalui pori-pori kulit telur sejak telur dikeluarkan dari induknya. Hal ini 

menyebabkan pengenceran dan kenaikan pH pada albumen (Nugraheni, 2013).  

 

Berat telur bervariasi antara 52 g hingga 57,2 g, dan semakin lama disimpan, 

persentase penurunan beratnya akan semakin besar (Indratiningsih, 1996). 

Menurut Kurtini et al. (2014), telur ayam ras dapat digolongkan menjadi beberapa 

kelompok, yaitu jumbo (lebih dari 65 g), extra large (60--65 g), large (55--60 g), 

medium (50--55 g), small (45--50 g), dan sangat kecil atau peewee (di bawah 45 

g). Berdasarkan penelitian Biyatomoko et al. (2023), nilai minimum berat 

albumen telur itik Albio yang didapat yaitu 27,57 g, nilai maksimum 46,96 g, dan 

nilai rata-rata yang didapat yaitu 36,32 g.



 

 
 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan selama 28 hari pada 04 November--2 Desember 2025 

yang bertempat di Kampung Baru, Kecamatan Kedaton, Bandar Lampung. 

Pengukuran peubah HU, pH, dan berat albumen telur asin dilaksanakan di 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

3.2.1  Alat penelitian 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu pH meter, jangka sorong 

digital, gelas ukur, timbangan digital (ketelitian 0,01), thermometer, egg 

separator, sendok pengaduk, ulekan dan cobek, toples plastik, kompor dan panci, 

plastik pemberat, kertas label, tisu, cup plastik, pisau, alat tulis, dan handphone. 

 

 

3.2.2  Bahan penelitian 

 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam ras berumur   

1 hari yang berasal dari CV. Sumber Energi Pangan, Kecamatan Natar, Kabupaten 

Lampung Selatan. Karakteristik telur yang dipakai menurut SNI (2008) yaitu, 

telur berada pada mutu I dengan kondisi telur berbentuk normal, halus, kerabang 

tebal, dan utuh, serta bobot telur 61,36 ± 0,54 g dengan koefisien keragaman 

0,87%. Air, garam sodium (NaCl), garam potasium (KCl) merek Kalisel produksi 

CV Subur Kimia Jaya, dan jahe merah.
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3.3 Rancangan Penelitian 

 

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

pola faktorial. Adapun perlakuan yang diberikan terdiri atas: 

Faktor pertama adalah formulasi larutan penggaraman (P) yang terdiri atas 3 taraf: 

P0 : Larutan garam 20% (b/v) 

P1 : Larutan garam dengan subtitusi 20% dari NaCl oleh KCl dan penambahan 

jahe merah 8% (b/v) 

P2 : Larutan garam dengan subtitusi 20% dari NaCl oleh KCl dan penambahan 

jahe merah 16% (b/v) 

Faktor kedua adalah lama perendaman (L) yang terdiri atas 2 taraf yaitu: 

L1 : Lama perendaman 14 hari; 

L2 : Lama perendaman 28 hari. 

Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak 4 ulangan dengan satuan percobaan 

terdiri atas 7 butir telur ayam ras, sehingga total telur yang digunakan yaitu 168 

butir. Jumlah sampel yang digunakan sebanyak 24 butir telur untuk diukur 

peubahnya. Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

P0L2U4 P0L1U4 P0L1U2 P2L2U2 

P1L2U1 P1L1U3 P1L2U2 P0L1U3 

P1L2U3 P1L2U4 P2L2U4 P0L1U1 

P2L1U1 P1L1U1 P0L2U2 P0L2U3 

P2L1U4 P2L1U3 P0L2U1 P2L2U3 

P2L1U2 P2L2U1 P1L1U2 P1L1U4 

Gambar 3.1Tata letak percobaan 

 

Keterangan:  

P0 : Larutan garam dengan NaCl 20% (b/v) 

P1 : Larutan garam dengan subtitusi 20% dari NaCl oleh KCl dan 

penambahan jahe merah 8% (b/v) 

P2 : Larutan garam dengan subtitusi 20% dari NaCl oleh KCl dan 

penambahan jahe merah 16% (b/v) 

L1 : Lama perendaman 14 hari  

L2 : Lama perendaman 28 hari  

U1-4 : Ulangan 1–4 
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3.4 Prosedur Penelitian 

 

3.4.1  Persiapan penelitian 

 

Persiapan yang dilakukan sebelum penelitian yaitu: 

1. memilih telur dengan ciri-ciri kerabang yang bersih dari kotoran, tidak retak, 

dan berwarna cokelat muda; 

2. membersihkan kerabang telur menggunakan tisu; 

3. menimbang bobot telur; 

4. memberi nomor sesuai perlakuan, lama perendaman, ulangan dan satuan 

percobaan pada setiap telur. 

 

 

3.4.2 Pembuatan larutan perendaman 

 

Penelitian ini pembuatan larutan perendaman menggunakan konsentrasi garam 

sebanyak 20% dari banyaknya air yang digunakan (b/v). Sedangkan substitusi 

NaCl yang dilakukan adalah 80% + 20% garam substitusi (NaCl; KCl) dan 

dengan penambahan jahe merah sebanyak 8% dan 16%. Prosedur pembuatan 

perlakuan larutan perendam yaitu:  

1. Pembuatan larutan perendaman P0 (perlakuan kontrol)  

a. mengukur 1.000 ml air menggunakan gelas ukur lalu memasukkannya ke 

dalam panci;  

b. menimbang 200 g NaCl; 

c. memanaskan air hingga mencapai suhu 100ºC; 

d. mengukur ulang volume larutan, apabila kurang dari 1000 ml maka 

ditambahkan lagi hingga 1.000 ml; 

e. menambahkan garam kedalam larutan;  

f. mengaduk larutan hingga homogen.  

 

2. Pembuatan larutan perendaman P1  

a. mengukur 1.000 ml air menggunakan gelas ukur lalu memasukkannya ke 

dalam panci;  
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b. menimbang 80 g jahe merah kemudian digeprek dan memasukkan dalam 

larutan; 

c. memanaskan air dan jahe merah terlebih dahulu hingga mendidih, setelah 

mendidih, kecilkan kompor dan aduk selama 10 menit, kemudian menyaring 

larutan; 

d. mengukur ulang larutan, apabila kurang dari 1.000 ml maka menambahkan 

air hingga 1.000 ml; 

e. menimbang 160 g NaCl dan 40 g KCl;  

f. menambahkan garam substitusi kedalam larutan; 

g. mengaduk larutan homogen. 

 

3. Pembuatan larutan perendaman P2  

a. mengukur 1.000 ml air menggunakan gelas ukur lalu memasukkannya ke 

dalam panci; 

b. menimbang 160 g NaCl dan 40 g KCl dan 160 g jahe merah; 

c. memanaskan air, garam, dan jahe subtitusi hingga mencapai suhu 100ºC; 

d. mengaduk larutan hingga homogen. 

 

 

3.4.3 Perendaman telur 

 

Cara perendaman telur pada masing-masing perlakuan dilakukan sebagai berikut: 

1. Perendaman telur P0 

a. menyiapkan larutan garam NaCl 20%;  

b. memasukkan 7 butir telur yang sudah bersih, kering, dan diberi nomor ke 

dalam toples plastik;  

c. menuangkan larutan garam ke dalam toples;  

d. memasukkan pemberat (plastik berisi air) ke dalam toples agar telur tidak 

terapung; 

e. menutup toples, dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang selama 

14 hari dan 28 hari. 

 

2. Perendaman dan penyimpanan telur P1 

a. menyiapkan larutan garam 20% dan jahe 8% 
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b. memasukkan 7 butir telur yang sudah bersih, kering, dan diberi nomor ke 

dalam toples plastik;  

c. menuangkan larutan garam + jahe merah yang sudah dalam keadaan suhu 

ruang ke dalam toples plastik berisi telur ayam;  

d. memasukkan pemberat (plastik berisi air) dibagian atas telur yang berfungsi 

agar telur tidak terapung; 

e. menutup toples, dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang selama 

14 hari dan 28 hari . 

 

2. Perendaman dan penyimpanan telur P2 

a. menyiapkan larutan garam 20% dan jahe 16% 

b. memasukkan 7 butir telur yang sudah bersih, kering, dan diberi tanda ke 

dalam toples plastik;  

c. menuangkan larutan garam dan jahe ke dalam toples;  

d. memasukkan pemberat ke dalam toples agar telur tidak terapung; 

e. menutup toples, dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang selama 

14 hari dan 28 hari. 

 

 

3.5  Peubah yang Diamati 

 

3.5.1  Haugh unit (HU) 

 

Menurut Alfiyah et al. (2015), komponen yang digunakan untuk mengukur HU 

adalah pengukuran tinggi albumen dan bobot telur. Sebelum dipecah telur 

ditimbang terlebih dahulu. Kemudian telur dipecah diatas meja kaca dan tinggi 

albumen diukur menggunakan jangka sorong digital. Rumus menghitung HU 

menurut Rahardjo et al. (2020) yaitu:  

HU = 100 log (H + 7,57 – 1,7W0,37) 

Keterangan:  

HU : Haugh Unit  

H : Tinggi albumen (mm)  

W : Bobot telur (gram)
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3.5.2  Nilai pH albumen telur 

 

Kadar pH pada albumen telur ayam ras ini diukur dengan menggunakan pH meter, 

nilai pH diukur setelah albumen dan yolk dipisahkan menggunakan egg 

separation. Langkah kerjanya sebagai berikut (Widyantara et al., 2017):  

1. mengambil sampel yang akan diukur kadar pHnya (meletakkan dalam wadah); 

2. menyalakan pH meter dengan menekan tombol on; 

3. memasukkan pH meter ke dalam wadah yang berisi sampel; 

4. pada saat mencelupkan ke dalam albumen, skala angka akan bergerak acak; 

5. menunggu hingga angka tersebut berhenti dan tidak berubah-ubah; 

6. mencatat hasil yang terlihat pada display digital. 

 

 

3.5.3  Penurunan berat albumen telur  

 

Nilai berat albumen telur perlu diamati untuk mengetahui seberapa besar 

terjadinya penguapan air dan hilangnya karbondioksida dari albumen melalui kulit 

telur selama perendaman. Berat albumen telur diukur dengan cara menimbang 

berat albumen, berat kerabang, dan berat yolk. 

Berat albumen = berat telur – berat kerabang – berat yolk 

 

 

3.6  Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan analis ragam 

(Anara) pada taraf nyata 5%. Apabila hasil analisis ragam dari peubah nyata 

pengaruhnya oleh perlakuan, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil 

(BNT) untuk melihat perlakuan terbaik pada HU, pH, dan berat albumen telur asin 

ayam ras.



 

 
 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara subsitusi KCl 20%, penambahan jahe 

merah 8% dan 16% serta lama perendaman 14 dan 28 hari terhadap HU, pH, 

dan berat albumen telur asin ayam ras; 

2. Terdapat pengaruh nyata (P<0,05) antara subsitusi KCl 20% dan penambahan 

jahe merah 8% dan 16% terhadap nilai HU telur asin ayam ras. Perlakuan 

dengan subtitusi KCl 20% dan jahe merah 16% (P2) mampu meningkatkan 

nilai HU terbaik yaitu 77,69; 

3. Lama perendaman 14 dan 28 hari berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH 

albumen telur asin ayam ras. Lama perendaman hingga 28 hari (L2) mampu 

mempertahankan nilai pH albumen telur asin ayam ras sebesar 7,14. 

 

 

5.2 Saran 

 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penambahan dosis KCl hingga 25% 

dengan lama perendaman 30 hari untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap 

HU, pH, dan berat albumen telur asin ayam ras.
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