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ABSTRACT

EFFECT OF EGG COLORING CHICKEN BREEDS (GALLUS GALLUSD.)
SALTED OR NOT SALTED AND DUCK EGGS (DOMESTICATED
MUSCOVY DUCK) WITH THREE TYPES OF NATURAL COLORING TO
THE LEVEL OF CONSUMER PREFERENCES

BY

VERA OKTIA SARI

Effect of egg coloring chicken breeds (Gallus gallus D.) salted or not salted and
duck eggs (Domesticated muscovy Duck) with three types of natural coloring to
the level of consumer preferences. The purpose of this study was to determine the
effect of Coloring marinated chicken eggs,chicken eggs are not salted and duck
eggs are not salted with three types of natural coloring of teak leaves, beets and
turmeric on the addition of the concentration of Coloring matter, the comparison
of color density and organoleptic test. This research will be conducted in April-
May 2022. Located in bioprocess and postharvest Laboratory, Department of
Agricultural Engineering, Faculty of Agriculture, University of Lampung. The
study used three types of eggs (marinated chicken eggs, chicken eggs are not
salted and duck eggs are not salted) are arranged in a complete random design
(RAL) with 4 treatment doses of ingredients. The results showed that the effect of
Red and Green staining was not significant at the level of =0.05 (P>5%) for all
materials, but the blue color was significant at the level of =0.05 (P>5%) for all
materials. In addition to the concentration of the material did not change, but for
the effect of staining of teak leaves, beetroot and turmeric rhizome significantly
affected at the level of =0.05 (P>5%). In the organoleptic test, the color of teak
leaves had more color density than the results of staining beetroot and turmeric
rhizome, for organoleptic tests, the color preference of teak leaves and beetroot
eggs was the color of unsalted chicken which was preferred and the color of
turmeric rhizome was the color of chicken eggs. preferred marinated.
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ABSTRAK

PENGARUH PEWARNAAN TELUR AYAM RAS (Gallus gallus D.) ASIN
MAUPUN TIDAK ASIN DAN TELUR BEBEK (Domesticated muscovy
Duck) DENGAN TIGA JENIS PEWARNAAN ALAMI TERHADAP
TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN

OLEH

VERA OKTIA SARI

Pengaruh pewarnaan telur ayam ras (Gallus gallus D.)asin maupun tidak asin dan
telur bebek (Domesticated muscovy Duck) dengan tiga jenis pewarnaan alami
terhadap tingkat kesukaan konsumen. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh pewarnaan telur ayam Ras yang diasinkan,telur ayam Ras yang tidak
diasinkan dan telur bebek yang tidak diasinkan dengan tiga jenis pewarnaan alami
dari daun Jati, buah Bit dan rimpang Kunyit terhadap penambahan konsentrasi
bahan pewarnaan, perbandingan kepekatan warna dan secara uji organoleptik.
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan April-Mei 2022. Bertempat di
Laboratorium Bioproses dan Pascapanen, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian menggunakan tiga jenis telur (telur
ayam Ras diasinkan, telur ayam Ras tidak diasinkan dan telur bebek tidak
diasinkan) yang disusun secara Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
Perlakuan dosis bahan. Hasil penelitian menunjukkan pengaruh pewarnaan Red
dan Green tidak nyata pada taraf 0=0,05 (P>5%) untuk semua bahan, namun
warna blue nyata pada taraf a=0,05 (P>5%) untuk semua bahan. Dalam
penambahan konsentrasi pada bahan tidak mengalami perubahan namun untuk
pengaruh pewarnaan dari daun Jati, buah Bit dan rimpang Kunyit mempengaruhi
nyata pada taraf a=0,05 (P>5%). Secara uji organoleptik warna daun Jati
memiliki kepakatan warna yang lebih daripada hasil pewarnaan buah Bit dan
rimpang Kunyit, untuk uji organoleptik kesukaan warna dari daun Jati dan buah
Bit telur warna ayam Ras tidak diasin yang lebih disukai dan pada kesukaan
warna rimpang Kunyit warna telur ayam Ras diasinkan yang lebih disukai.

Kata kunci : Telur, Pewarnaan alami,inovasi menarik
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Telur memiliki kandungan gizi yang tinggi dan mudah diperoleh oleh masyarakat.
Telur juga sering dikonsumsi oleh masyarakat (Wijaya, 2013). Pengolahan telur
semakin berkembang, sehingga menghasilkan olahan telur yang beragam
dipasaran (Khatimah et al., 2018). Kualitas produk telur akan menentukan telur
diminati oleh konsumen atau tidak (Shari, 2015). Selain kualitas penampilan telur
juga mempengaruhi daya tarik konsumen, maka dilakukan inovasi yang menarik
dengan pewarnaan telur menggunakan pewarna alami dari daun Jati, buah Bit dan

rimpang Kunyit.

Daun Jati muda dapat digunakan sebagai pewarna makanan, kandungan daun Jati
terdiri dari golongan senyawa flavonoid, saponon, tanin, galat, tannin katekat,
kuinon , steroid / fenolat dan antosianin mampu berperan sebagai antioksidan
(Hartati et all., 2005). Warna alami yang biasa dihasilkan dari senyawa antosianin

adalah warna biru, ungu, orange, magenta dan merah.

Buah Bit (Beta vulgaris L) merupakan bahan pewarna alami yang dapat
dimanfaatkan dalam pewarnaan makanan yang memiliki pigmen berwarna.
Pigmen yang terdapat di dalam buah Bit merah adalah betasianin yang merupakan
turunan dari betalain. Betasianin merupakan pigmen berwarna merah yang
merupakan kelompok flavanoid bersifat polar karena mengikat gula, pigmen

bernitrogen dan merupakan pengganti antosianin.



Rimpang Kunyit dapat digunakan sebagai rempah, jamu, kosmetik dan obat.
Kunyit memiliki berbagai kandungan yaitu minyak atsiri, kurkumin, vitamin C,
protein dan mineral (Simanjutak, 2012). Senyawa kurkuminoid pada Kunyit dapat

dimanfaatkan sebagai zat pewarna alami yang menampilkan warna kuning.

Berdasarkan penjelasan diatas maka penulis bermaksud untuk melakukan
penelitian dengan judul “Pengaruh Pewarnaan Telur Ayam Ras (Gallus gallus D.)
asin maupun tidak asin dan Telur Bebek (Domesticated muscovy Duck) dengan
Tiga Jenis Tanaman Terhadap Tingkat Kesukaan Konsumen”. Untuk mengetahui
tingkat kesukaan konsumen pada warna telur maka dilakukan perbedaan

konsentrasi warna dari daun Jati, buah Bit dan rimpang Kunyit.

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah penelitian ini yaitu bagaimanakah cara untuk meningkatkan

daya tarik produk telur ayam dan bebek dengan pewarnaan yang berbeda?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh pewarnaan telur ayam Ras
yang diasinkan, telur ayam Ras yang tidak diasinkan dan telur bebek yang tidak
diasinkan dengan tiga jenis pewarnaan alami dari daun Jati, buah Bit dan rimpang
Kunyit terhadap penambahan konsentrasi bahan pewarnaan, perbandingan

kepekatan warna dan secara uji organoleptik.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini yaitu pengetahuan tentang adanya inovasi pewarnaan telur
ayam dan telur bebek dengan bahan alami dari daun Jati, buah Bit dan rimpang

Kunyit sebagai daya tarik konsumen.

1.5 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian adalah mewarnai telur dapat meningkatkan daya tarik

konsumen dengan organoleptik



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur

Telur merupakan bahan pangan dari produk peternakan yang memiliki gizi cukup
tinggi untuk masyarakat. Selain itu harganya yang relatif murah bila dibandingkan
dengan harga daging atau sumber protein lainnya, sehingga telur dapat
dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat kalangan atas maupun bawah
(Agustin, 2008). Telur memiliki tiga bagian lapisan utama, yaitu kulit telur (egg
shell), putih telur (albumen), dan kuning telur (yolk). Kandungan komposisi gizi
telur terdiri dari air 73,7 %, protein 12,9 %, lemak 11,2 % dan karbohidrat 0,9 %.
Lemak dalam telur hampir semuanya terdapat pada kuning telur, yaitu mencapai
32 %, sedangkan pada putih telur kandungan lemaknya sangat sedikit (Muharlien,
2010). Telur juga mengandung Vitam in A, Vitamin B kompleks (thiamin dan
riboflavin), Vitamin D, zat besi dan fosfor yang sangat penting untuk
meningkatkan pertumbuhan tubuh pada anak-anak dan remaja (Anonim, 2005).

2.2 Telur Ayam Ras

Telur ayam Ras adalah salah satu sumber pangan protein hewani yang sangat
diminati oleh masyarakat. Hampir seluruh lapisan masyarakat dapat
mengkonsumsi telur ayam Ras untuk memenuhi kebutuhan protein hewani. Hal
ini dikarenakan telur merupakan makanan sumber protein hewani yang murah dan
mudah untuk didapatkan oleh masyarakat Indonesia dan memiliki kandungan gizi

yang lengkap (Jazil et al., 2013).



Telur ayam Ras merupakan sel telur (ovum) yang tumbuh dari sel induk
(oogonium) di dalam indung telur (ovarium), dan oleh ternak unggas disediakan
untuk bahan makanan bagi pertumbuhan embrio (Kurtini dkk., 2011).

Telur ayam Ras mengandung air sekitar 74%, protein 13%, lemak 12%,
karbohidrat 1,0%, dan mineral 0,8% (Nova, 2014). Telur ayam Ras memiliki fisik
terdiri dari 10% kerabang (kulit telur, cangkang), 60% putih telur dan 30% kuning

telur.

Tabel 1. Komposisi telur ayam Ras (bobot telur 60 g)

Kandungan Kuning telur ~ Putih telur Kerabang

Abu (%) 48,20 88,00 1,60
Protein (%) 15,70 - 16,60 9,70-10,60 -

Abu (%) 1,10 0,50-0,60  0,80-1,00
Karbohidrat (%) 0,20 —1,00 0,40-0,90 -

Lemak (%) 31,80-35,50 0,03 -

Sumber : (Bell dan Weaver, 2002).

2.3 Telur Bebek

Telur bebek memiliki warna kerabang hijau kebiruan. Ukuran telur bebek jauh
lebih besar. Warna kuning telur bebek jingga hingga kemerahan. Telur bebek
memiliki keunggulan dari telur-telur unggas yang lain antara lain kaya akan
mineral, vitamin B6, asam pantotenat, tiamin, vitamin A, vitamin E, niasin, dan
vitamin B12. Namun selain memiliki beberapa keunggulan, telur itik juga
mempunyai kekurangan dibandingkan dengan telur unggas lainnya diantaranya
kandungan asam lemak jenuh yang tinggi sehingga merangsang peningkatan
kolesterol didalam darah. Kadar kolesterol telur itik hampir dua kali lipat
dibandingkan dengan telur ayam (USDA, 2007).



2.4 Telur Asin

Pengasinan telur adalah salah satu cara pengawetan yang banyak dilakukan oleh
masyarakat. Tujuan dari proses pengasinan ini adalah untuk mencegah kerusakan
dan kebusukan telur serta memberi cita rasa khas dari telur. Proses pengasinan
banyak menghasilkan keuntungan antara lain mudah untuk dilakukan, biayanya
murah, praktis serta dapat meningkatkan kesukaan konsumen. Beberapa metode
yang dapat dilakukan dalam proses pembuatan telur asin adalah perendaman
larutan air garam, pengasinan telur dengan adonan garam dan merendam telur

dengan adonan garam (Wibawanti et al.,2003).

Daya tahan telur asin sangat dipengaruhi oleh kadar garam telur asin. Semakin
tinggi kadar garam pada telur asin maka semakin lama daya simpan telur asin
tersebut dan sebaliknya. Sifat garam yang dapat memperlambat pertumbuhan
bakteri patogen sehingga akan memperpanjang daya simpan telur. Hasil penelitian
telur asin setelah dimasak (direbus atau dikukus) dapat bertahan hingga 9 hari
dalam penyimpanan suhu kamar. Sedangkan telur yang mentah pada minggu ke
dua belum ada perubahan fisik maupun kimia, namun setelah penyimpanan tiga

minggu kualitas telur asin akan berkurang 20% (Winarti, 2004).

2.5 Kulit Telur

Kulit telur merupakan lapisan luar dari telur yang berfungsi untuk melindungi
semua bagian telur dari luka atau kerusakan. Komposisi utama dari cangkang telur
adalah kalsit, yaitu bentuk kristalin dari 94% kalsium karbonat, 1% kalsium
fosfor, 4% zat-zat organik dan 1% magnesium karbonat. Bertambahnya umur
akan terjadi penipisan pada kerabang telur. Kerabang telur yang kuat merupakan
hal essensial untuk pemasaran telur yang baik (Anggorodi, 1985). Penampang
cangkang telur ayam Ras yang berwarna putih hingga kecoklatan, sangat mirip
dengan cangkang telur ayam kampung lainnya. Perbedaan hanya tampak pada
cangkang telur yang relatif lebih tebal, dengan kuning telur yang lebih besar, serta
rasa yang lebih gurih dan tidak amis. Sementara, berat telur ayam arab relatif lebih
ringan dibandingkan dengan telur ayam lainnya (Triharyanto, 2001).



2.6 Daun Jati

Daun Jati atau tanaman dengan nama latin (Tectona grandis L.) merupakan
tumbuhan yang mempunyai batang terbilang kuat dan tidak rentan terkena
penyakit, ekstrak daun Jati banyak dimanfaatkan sebagai pengawet bahan pangan
dan fungisida nabati (Astiti, 2017). daun Jati tergolong dalam famili Verbenaceae
yang memiliki kandungan antisianin yang bisa digunakan sebagai bahan pewarna
alami. Warna alami yang biasa dihasilkan dari senyawa antosianin adalah warna
biru, ungu, orange, magenta dan merah, antosianin juga dapat diperoleh pada
legume, sereal, sayuran, umbi, buah, daun, akar dan bunga. Kandungan tersebut
merupakan senyawa yang aman dan bias dikomsumsi oleh manusia (Ati, 2006).
Tanin yang terkandung dalam daun Jati memiliki protein yang terdapat dalam
sekitaran usus halus akan diendapkan melalui permukaan sehingga dapat
menyebabkan protein berkurang akibat dari penyerapan tersebut (Guyton dan
Hall, 2019).

Ekstrak daun Jati (Tectona grandis L.) berfungsi mengawetkan bahan dan
digunakan sebagai bahan dalam pembuatan telur pindang. Selain Tanin, daun Jati
juga mengandung senyawa saponin yang dapat menyamak kulit telur (Nelviani,
2007). Dimana saponin ini adalah unsur yang aktif dan memiliki kemampuan
yang dapat membentuk dan menghasilkan busa seperti sifat dari sabun serta
dengan kemampuannya, sel darah mampu dihemolisis. Senyawa saponin ini
terdeteksi di dalam tumbuhan kurang lebih ada 90 macam suku tumbuhan yang
merupakan glikosida dan sterol. daun Jati juga dilaporkan memiliki beberapa
senyawa seperti protein, karbohidrat, kalsium, alkaloid, sterol, saponin, fosfor,
tanin, serta mengandung pewarna (berwarna cokelat merah dan agak kuning) dan

serat yang mentah (Nidavani et al., 2014).

2.7 Buah Bit

Bit merah (Beta vulgaris L) menghasilkan banyak daun dan umbi pada tahun
pertama penanaman. Umbi bit merah memiliki daun basal membentuk akar yang

besar dan kuat dan akan mencolok ke permukaan dan membentuk umbi bit merah



(Al-Amura et al, 2012). Tanaman bit merah dapat dipanen hasilnya setelah
berumur 2,5-3 bulan dari waktu tanam dengan cara mencabut umbinya. Semakin
tua tanaman maka akan semakin manis Rasanya, jika bit merah terlalu tua akan
mengeras (Sunarjono, 2013). Umbi bit merah memiliki daya anti bakteri karena

mengandung senyawa fenol, memiliki aktivitas anti mikroba yang tinggi.

2.8 Kunyit

Kunyit (Curcuma longa L.) merupakan tanaman tahunan yang berasal dari Asia.
Kunyit termasuk salah satu suku tanaman temu-temuan (Zingiberaceae). Tanaman
ini tumbuh di daerah beriklim tropis dan subtropis dan tumbuh subur di dataran
rendah lebih kurang 90-2000 meter di atas permukaan laut. Tanaman ini banyak
digunakan sebagai rempah dalam masakan dan herbal karena manfaat yang

terkandung di dalamnya.

Kunyit mempunyai batang semu dan basah. Daunnya mirip dengan tumbuhan
jenis pisang-pisangan, pelepah daun berwarna hijau membentuk batang dengan
helaian daun berbentuk bulat telur. Rimpangnya memiliki banyak cabang dengan
kulit luarnya berwarna jingga kecoklatan. Menurut penelitian (Amo dkk., 2013)
ekstrak Kunyit sebanyak 3% sampai dengan 7% yang ditambahkan ke dalam
ransum dapat memberikan warna (pigmen) kuning yang baik pada yolk. Warna
yang paling baik untuk kuning telur yaitu pada pemberian tepung Kunyit 7%.
Warna yolk (kuning telur) merupakan karakteristik kualitas telur yang utama,

serta berpengaruh terhadap selera konsumen.

2.9 Pewarnaan

Berbagai produk jajanan pasar dan berbagai makanan olahan yang dibuat oleh
industri kecil, industri rumah tangga dan industri besar (Yuliarti, 2007). Beberapa
pewarna alami turut ikut menyumbangkan nilai nutrisi (karotenoid, riboflavin, dan
kobalamin), bumbu (Kunyit dan Paprika) dan pemberi rasa (karamel) ke bahan
olahannya. banyak konsumen yang menginginkan bahan alami masuk dalam

daftar diet mereka. Banyak pewarna olahan yang sebelumnya menggunakan



pewarna sintetis berpindah ke pewarna alami (Cahyadi, 2006). Contoh pewarna

alami yang umumnya digunakan untuk pewarna menurut Limantara (2006) tersaji

dalam Tabel 2.

Tabel 2. Pewarnaan

No Nama Warna yang

Pewarna dihasilkan

Sumber warna

1. Karoten Jingga

2. Biksin Kuning seperti
mentega

3. Karamel Coklat gelap

4.  Klorofil Hijau

5. Antosianin  Merah, Jingga,
Ungu dan Biru

6. Kurkumin  Kuning

Wortel, Pepaya dan lain-lain

Biji pohon Bixa orellana

Gula pasir, Laktosa, dan Sirup Malt

Daun suji, Daun pandan dan dedaunan
yang berwarna hijau

Bunga dan buah-buahan seperti bunga
mawar, pacar air, kembang sepatu, bunga
tasbih atau kana, krisan, plargonium, aster
cina, dan buah apel, ceri, anggur, stoberi,
buah manggis, bunga telang, bunga
belimbing, sayur serta ubi jalar.

Kunyit

Warna dari suatu produk makanan maupun minuman merupakan salah satu ciri

yang penting. Warna juga turut mempengaruhi persepsi akan Rasa. Oleh sebab

itu, warna menimbulkan banyak pengaruh terhadap konsumen dalam memilih

suatu produk makanan dan minuman (Susanti, 2016). Fungsi pewarna yaitu untuk

mempertajam atau meyeragamkan warna bahan makanan yang mengalami

perubahan pada saat proses pengolahan.



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan April-Mei 2022. Bertempat di
Laboratorium Bioproses dan Pascapanen, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital,gelas
ukur, spatula, nampan, refraktometer, stopwatch, waterbath, thermometer,
blender, pisau, baskom, kompor, panci, kamera, dan photo box . Sedangkan
bahan yang digunakan adalah telur ayam yang diasinkan, telur ayam tidak
diasinkan, telur bebek tidak diasinkan, garam, air 1100 ml, daun Jati, buah Bit dan

Kunyit.

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian menggunakan tiga jenis telur (telur ayam Ras diasinkan, telur ayam Ras
tidak diasinkan dan telur bebek tidak diasinkan) yang disusun secara Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dosis bahan pewarnaan yaitu tanpa
pewarnaan atau kontrol (T0), pewarnaan dengan dosis 28 gram, 58 gram dan 60
gram bahan pewarna (T1), pewarnaan dengan dosis 42 gram, 200 gram dan 209
gram bahan pewarna (T3) dan pewarnaan dengan dosis 113 gram, 310 gram dan
325 gram bahan pewarna (T5). Bahan dasar pewarna menggunakan tiga jenis

bahan yaitu daun Jati muda, buah Bit dan rimpang Kunyit.
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Tata letak kombinasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3. dengan keterangan :

Daun Jati

1. TO Telur tanpa pewarnaan

2. T1 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 28 gram
3. T3 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 42 gram

4. T5 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 113 gram

Buah Bit

1. TO Telur tanpa pewarnaan

2. T1 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 58 gram
3. T3 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 200 gram

4. T5 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 310 gram

Rimpang Kunyit

1. TO Telur tanpa pewarnaan

2. T1 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 60 gram
3. T3 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 209 gram
4. T5 Telur dengan perlakuan dosis bahan pewarnaan 325 gram

Tabel 3. Tata letak percobaan

KODE Ulangan
1 2 3
T0 TOUl TOU2 TOU3
T1 T1iUl T1iU2 T1U3
T3 T3U1 T3U3 T3U3
T5 T5U1 T5U3 T5U3

Setiap perlakuan diulangi sebanyak tiga ulangan, diperoleh 12 satuan percobaan
dari tiga jenis telur dan tiga bahan pewarnaan yang berbeda, sehingga didapatkan

total 108 satuan percobaan.



3.4 Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian dapat dilihat pada diagram alir berikut.

Persiapan alat dan bahan

v
Pembersihan semua

\ 4

11

bahan yang digunakan

v

Pembuatan bahan pewarnaan dari
Daun Jati seberat 28 gram, 42 gram dan 113 gram
dicampur dengan air sebanyak 100 ml, untuk Buah Bit
seberat 60 gram, 209 gram dan 325 gram dicampur
dengan air sebanyak 100 ml dan rimpang Kunyit seberat

Pembuatan
larutan
garam
dengan
konsentrasi

l

A

58 gram, 300 gram dan 310 gram dicampur dengan air
sebanyak 1 ml

v

Telur dan bahan dari Daun Jati, Bua Bit dan rimpang
Kunyit dimasukkan ke dalam air sebayak 1 liter lalu
direbus selama 20 menit dengan tiga kali pengulangan,
selanjutnya didinginkan dan amati warna selama 9 hari

v

Pengamatan pewarnaan yang dilakukan
yaitu mengambil gambar telur yang telah
diletakkan kedalam kotak photo box
dengan Jarak 40 cm dari kamera.

v
Analisis data

Gambar 1. Diagram alir

Perendaman
telur dalam
larutan garam
pada suhu
60°C selama
3 hari
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3.5 Pelaksanaan Penelitian

3.5.1 Pembuatan Pewarnaan

Pembuatan pewarnaan dilakukan dengan tiga bahan yaitu daun Jati muda, buah
Bit dan rimpang Kunyit lalu ditimbang dan dihaluskan. Bahan pertama yaitu daun
Jati muda yang sudah bersih dan kering. Selanjutnya ditimbang berat dari daun
Jati muda seberat 28 gram, 42 gram dan 113 gram masing-masing dihaluskan
menggunakan blender dengan penambahan air 100 ml. Bahan kedua yaitu buah
Bit yang sudah bersih dan dikeringkan ditimbang seberat 60 gram, 209 gram dan
325 gram lalu dihaluskan menggunakan blender dengan penambahan air 100 ml
dan bahan ketiga yaitu rimpang Kunyit yang sudah bersih dan kering ditimbang
seberat yaitu 58 gram, 200 gram, dan 310 gram, selanjutnya dihaluskan

menggunakan blender dengan penambahan air 100 ml

3.5.2 Pembuatan Larutan Garam

Proses pembuatan larutan garam menggunakan kadar konsentasi 23% dengan
volume air sebanyak 1000 ml. Persamaan mencari berat garam adalah sebagai
berikut (Persamaan 1) :

W garam

Konsentrasi garam : x100% ....(1)

Volume larutan

Garam dilarutkan bersama dengan air sampai homogen dengan menggunakan
spatula. Setelah larutan garam homogen diukur kadar NaCl dengan menggunakan
alat refraktometer. Refraktometer adalah alat yang berfungsi mengukur indeks

bias untuk menentukan konsentrasi pada larutan air.

3.5.3 Perendaman Telur

Proses perendaman telur menggunakan NaCl dilakukan selama 3 hari dengan
suhu 60°C. Telur menjadi asin disebabkan larutan garam terlarut memasuki telur
melalui pori-pori pada cangkang telur. Semakin lama direndam dalam larutan
garam semakin tinggi rasa asin pada telur disebabkan oleh penyerapan zat garam

tersebut.
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3.5.2 Perebusan Telur

Penelitian ini menggunakan telur ayam Ras yang diasinkan, telur ayam Ras yang
tidak diasinkan dan telur bebek yang tidak diasinkan. Pada proses perebusan Telur
masing-masing perlakuan bahan daun Jati, buah Bit dan rimpang Kunyit di rebus
dengan air sebanyak 1 liter selama 20 menit. Kemudian didinginkan dalam suhu

ruang dilanjutkan dengan melakukan pengamatan parameter selama 9 hari.

3.6 Pengambilan Warna Gambar

Pada penelitian ini pengambilan warna gambar menggunakan kamera canon dan
alat photo box, telur tanpa perlakuan dan telur yang diberi dosis bahan pewarnaan
dimasukkan kedalam photo box lalu diletakkan di atas kertas putih sebagai latar
belakang dan berada di bawah kamera dengan jarak 40 cm. Titik objek yang

diambil harus meliputi bagian permukaan telur.

Langkah selanjutnya gambar yang diambil dianalisa dengan menggunakan
aplikasi matlab yang dapat dilihat pada Gambar 2 sebagai pembaca citra warna
red (R), green (G)dan blue (B) untuk mendapatkan hasil yang diperoleh pada

pengolahan citra sesuai dengan proses berikut:

1. Dibuka program aplikasi matlab kemudian klik menu file pilih gui. Setelah
simpan file ke dalam folder dengan nama yang diinginkan lalu tekan ok.

2. Dibuat struktur kotak pada menu gui, lalu klik menu submit, masukkan
syntak pada menu editor.

3. KIlik menu running pada menu editor, menu gui yang telah diberi struktur

kotak akan muncul, masukkan Gambar lalu nilai red, green blue muncul.
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+ MATLAB 7.8.0 (R2009a) - 8

n bisa - N
=

#] Howto Add 2] What's New |

Red 181,569

. Green 178282

Blue
|__gambar |

4 Start | Click and drag to move Workspace...

’.-:-“ 5\'

-3

@ 0‘@ Deskiop 3 QS il @ 4) =

Gambar 2. Aplikasi Matlab

3.7. Parameter Pengamatan
Parameter pada penelitian yang diamati adalah :

1. Warna

Pengujian warna telur dilakukan dengan dua tahap dimana tahap pertama
diambil gambar menggunakan alat camera canon 400D, lalu telur
diletakkan di dalam sebuah alat photo box dengan jarak foto 40 cm hal ini
bertujuan untuk mendapatkan citra gambar yang sama. Setelah itu
dimasukkan ke dalam perangkat lunak aplikasi Matlab. Cara kerja aplikasi
Matlab dalam menentukan citra warna red, green, dan blue yaitu dengan

memasukkan sintak pembacaan citra red, green, dan blue pada menu gui.

2. Perbandingan pewarnaan dari daun Jati, buah Bit dan rimpang Kunyit

Uji perbandingan pewarnaan dari daun Jati, buah Bit dan rimpang Kunyit
terhadap penambahan konsentrasi berat bahan dan pengaruh kepekatan
warna dari masing-masing bahan pewarnaan yang dapat dibandingkan dari

hasil uji warna red green dan blue telur.



3. Uji organoleptik
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Uji organoleptik yang digunakan adalah uji kesukaan dan warna. Metode

uji organoleptik akan dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih. Para panelis

akan diberi formulir untuk memberikan penilaian terhadap sampel.

a. Warna

Panelis mengemukakan respon yang berupa adanya perubahan warna

atau tidak dari telur yang telah diuji, sampel warna dapat dilihat pada

tabel 4

Tabel 4. Warna

di bawah ini.

Bahan

Warna

Indikator skor

Daun Jati

Tidak ada perubahan
Merah hati muda

Merah hati sedikit pekat
Merah hati pekat

Merah hati sangat pekat

[HEN

Buah Bit

Tidak ada perubahan
Coklat

Coklat sedikit pekat
Coklat pekat

Coklat angat pekat

Kunyit

Tidak ada perubahan
Coklat

Coklat sedikit pekat

Coklat pekat

Coklat sangat pekat

OO B WODNPFPOOPRWOODNDPEPIOPRWOWDN

b. Kesukaan

panelis mengemukakan respon yang berupa suka atau tidak suka

terhadap sifat bahan yang diuji, sampel kesukaan warna dapat dilihat

pada Tabel 5 di bawah ini.



Tabel 5. Kesukaan warna
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Bahan

kesukaan

Indikator skor

Daun Jati

Buah Bit

Kunyit

Tidak suka
Agak suka
Suka
Sedikit suka
Sangat suka

-

Tidak suka
Agak suka
Suka
Sedikit suka
Sangat suka

Tidak suka
Agak suka
Suka
Sedikit suka
Sangat suka

O B~ WODNPEFPOOPWODNRERPOPBRWODN

3.8. Analisis Data

Analisis data dilakukan menggunakan perangkat lunak Microsoft Excel dan

aplikasi SAS dengan metode anova. Apabila terdapat beda nyata maka dilanjutkan

dengan uji BNT (beda nyata terkecil) lalu disajikan dalam bentuk tabel, grafik dan

uraian.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan penelitian ini adalah :

1. Pewarnaan telur ayam dengan bahan daun Jati memiliki kepekatan warna
yang lebih pekat baik secara red, green dan blue maupun berdasarkan uji
organoleptik. Namun untuk tingkat penambahan konsentrasi bahan
pewarnaan tidak mempengaruhi tingkat kepekatan dari warna dikarenakan
telur sudah memiliki warna khas. Berdasarkan uji organoleptik kesukaan
warna, warna yang disukai oleh konsumen yaitu warna dari telur ayam Ras
tidak diasinkan dengan bahan daun Jati.

2. Pengaruh kepekatan warna untuk daun Jati lebih berpengaruh nyata pada
telur ayam Ras diasinkan, untuk kepekatan warna dari buah Bit telur ayam
Ras tidak asin yang berpengaruh nyata dan kepekatan warna dari rimpang
Kunyit lebih berpengaruh nyata pada telur ayam Ras diasinkan.

5.2 Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh
pewarnaan telur terhadap warna putih telur dan warna kuning telur dari telur ayam

Rass diasinkan, telur ayam Ras tidak diasinkan dan telur bebek tidak diasinkan.
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