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ABSTRAK

PENGARUH SUBSTITUSI NaCl DENGAN KCl, CaCl., DAN
PENAMBAHAN KETUMBAR (Coriandrum sativum L.)
TERHADAP KADAR GARAM DAN KADAR AIR TELUR ASIN

Oleh

DENITA EPTIANA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi substitusi NaCl
dengan KCl,CaCl., dan penambahan ketumbar (Coriandrum sativum L.) yang
berpengaruh terbaik terhadap kadar garam albumen, kadar air albumen, dan kadar
air yolk. Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2022 di Laboratorium
Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung,
Bandar Lampung dan Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, Bandar Lampung.
Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
5 perlakuan (100% NaCl, 70% NaCl dan 30% KCl; 70% NaCl dan 30% CaCls;
70% NaCl, 30% KCI, dan penambahan 300 g ketumbar bubuk; 70% NaCl, CaCl.
30%, dan penambahan 300 g ketumbar bubuk) dan diulang sebanyak 4 kali.
Setiap satuan percobaan terdiri dari 2 butir telur ayam ras, sehingga jumlah telur
yang digunakan yaitu 40 butir telur. Peubah yang diamati meliputi kadar garam
albumen, kadar air albumen, dan kadar air yolk. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan analysis of variance pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan substitusi NaCl dengan KC1,CaCl, dan
penambahan ketumbar (Coriandrum sativum L.) berpengaruh nyata (P<0.05)
terhadap kadar garam albumen, kadar air aloumen, dan kadar air yolk.
Disimpulkan bahwa KCl, CaCl. sebanyak 30% dapat digunakan untuk
mensubstitusi NaCl dalam pembuatan telur asin.

Kata kunci: Albumen, yolk, kadar garam albumen, kadar air albumen, kadar air
yolk



ABSTRACT

Effect of Substitution of NaCl With KCI, CaCl., and Addition of Coriander
(Coriandrum Sativum L.) on The Content of Salt
and Water Content of Salted Eggs

By

DENITA EPTIANA

This study aims to determine the effect of the combination of substitution of NaCl
with KCI, CaCl, and the addition of coriander (Coriandrum sativum L.) which
has the best effect on albumen salt content, albumen water content, and yolk water
content. This research was carried out in December 2022 at the Animal
Production Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture,
University of Lampung, Bandar Lampung and Animal Nutrition and Feeding
Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University
of Lampung, Bandar Lampung. This research was conducted using a completely
randomized design (CRD) with 5 treatments (100% NaCl, 70% NaCl and 30%
KCl; 70% NaCl and 30% CaClz; 70% NacCl, 30% KCI, and the addition of 300 g
coriander powder; 70 % NaCl, 30% CaCl., and the addition of 300 g coriander
powder.) and repeated 4 times. Each experimental unit consisted of 2 eggs, so the
number of eggs used was 40 eggs. The observed variables included albumen salt
content, albumen water content, and yolk water content. The data obtained were
analyzed using analysis of variance at the 5% significance level. The results
showed that the treatment of substitution of NaCl with KCI, CaClz, and the
addition of coriander (Coriandrum sativum L.) had a significant effect (P<0.05)
on albumen salt content, albumen water content, and yolk moisture content. It
was concluded that 30% KCI, CaCl. can be used to substitute NaCl in the
manufacture of salted eggs.

Keywords: Albumen, yolk, aloumen salt content, albumen water content, yolk
water content
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Telur sebagai salah satu produk hasil peternakan unggas yang memiliki nilai gizi
yang tinggi dan sangat dibutuhkan oleh tubuh. Kandungan gizi yang terkandung
di dalam telur yaitu air, protein, lemak, karbohidrat, asam lemak tidak jenuh serta
beberapa vitamin, dan mineral (Ganesan et al., 2014). Telur memiliki rasa yang
lezat, mudah diperoleh, harga yang relatif murah, sehingga telur banyak
dikonsumsi oleh masyarakat. Menurut Indriastuti (2013), protein yang terdapat di
dalam telur dipercaya memiliki susunan asam amino yang paling baik diantara
pangan sumber protein lainnya, sehingga protein telur dijadikan sebagai acuan
dasar perbandingan dengan komposisi asam amino bahan pangan lainnya.
Kandungan gizi yang terdapat pada telur ayam ras adalah air 74%, protein 13%,
lemak 12%, karbohidrat 1,0%, dan mineral 0,8% (Nova et al., 2014).

Telur unggas yang dikonsumsi masyarakat ada bermacam-macam, Lukito et al.
(2012) menyatakan bahwa jenis telur unggas yang umum dikonsumsi, diantaranya
yaitu telur ayam, telur bebek, dan telur puyuh. Diantara telur-telur tersebut telur
ayam ras adalah telur yang paling sering dikonsumsi. Dari data Badan Pusat
Statistik Indonesia (2014), rata-rata konsumsi telur ayam ras di Indonesia periode
2000--2013 mencapai 54% terhadap total konsumsi telur. Selain itu, rata-rata

konsumsi telur ayam ras penduduk Indonesia sebesar 5,67 kg/kapita/tahun.

Telur mudah mengalami kerusakan yang diakibatkan terkontaminasi oleh

mikroorganisme yang berasal dari eksternal telur yaitu induk maupun kandang



ayam. Selain karena terkontaminasi mikroorganisme dari eksternal telur, telur
juga dapat mudah terkontaminasi yang diakibatkan dari sifat internal telur itu
sendiri. Menurut Budiman (2012), kandungan protein, asam lemak, vitamin, dan
mineral yang tinggi pada telur menyebabkan telur mudah rusak karena merupakan
media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme. Sifat telur yang mudah
mengalami kerusakan maka akan membuat daya simpan telur menjadi semakin
singkat. Dengan begitu, maka perlu dilakukan suatu usaha pengawetan untuk
memperpanjang masa waktu simpan telur. Salah satu cara untuk melakukan

pengawetan pada telur yaitu dengan pengasinan.

Pengasinan pada telur dilakukan dengan cara penambahan garam NaCl. Menurut
Budiman (2012), NaCl berfungsi sebagai bahan pengawet pada telur asin karena
garam dapat mengurangi kelarutan oksigen, sehingga bakteri yang membutuhkan
oksigen untuk hidupnya menjadi terhambat. Dengan demikian, maka penggunaan
garam NaCl dalam pembuatan telur asin dapat membantu untuk memperpanjang
waktu masa simpan telur. Menurut Ganesan et al. (2014), telur asin merupakan
produk telur yang kaya nutrisi dan merupakan hasil olahan yang melibatkan

proses pengasinan dan pemanasan.

Telur asin dapat meningkatkan nilai ekonomi telur pada saat terjadinya penurunan
harga telur. Dengan demikian, pengolahan hasil ternak menjadi telur asin dapat
menjadi solusi untuk dapat menstabilkan harga telur pada saat persediaan telur
yang melimpah. Akan tetapi, penggunaan kadar garam yang tinggi dapat
menyebabkan meningkatnya tingkat keasinan serta akan berkontribusi terhadap
prevalensi terjadinya kejadian hipertensi. Oleh karena itu, perlu dilakukan sebuah
inovasi dalam proses pengasinan telur asin yaitu dengan substitusi NaCl dengan
KClI dan CaCl. untuk mengurangi penggunaan NaCl yang berlebihan pada

pembuatan telur asin.

Garam potasium (KCI) digunakan sebagai garam alternatif yang aman bagi
penderita hipertensi (Puspitasari et al., 2014). Menurut Ariviani et al. (2018),

substitusi garam potasium (KCI) pada pembuatan telur asin mampu menurunkan



kadar garam sodium (NaCl) telur asin. Wujudnya berupa garam kristal berwarna
putih, mudah larut dalam air, dan terasa asin di lidah serta sedikit pahit. Substitusi
kalium klorida akan membantu pemenuhan kebutuhan akan kalium dalam tubuh
sehingga dapat menjaga kesehatan tubuh. Kalium klorida dapat digunakan untuk
mengatasi kekurangan kadar kalium dalam darah dan untuk mencegah terjadinya
hipokalsemia atau kekurangan kalium (Astawan, 2009). Salah satu bahaya yang
timbul jika tubuh kekurangan kalium adalah gangguan pada jantung. Kalsium
klorida (CaCl.) mempunyai sifat higroskopis terhadap air dan memiliki
kandungan panas yang besar sehingga dapat mengikat air dan larut di dalamnya.
Substitusi kalsium klorida dapat digunakan dalam pemenuhan kalsium pada
tubuh.

Telur asin dalam pembuatannya dapat dikombinasikan dengan bahan herbal yaitu
ketumbar yang diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi dan mengurangi
kecepatan penurunan kualitas telur asin, serta mampu meningkatkan cita rasa.
Ketumbar banyak digunakan sebagai penyedap makanan. Ketumbar juga, banyak
dimanfaatkan untuk kesehatan serta digunakan sebagai pengawetan pada
makanan. Ketumbar (Coriandrum sativum L.) mengandung minyak atsiri sebesar
0,5%. Selain mengandung minyak atsiri ketumbar juga mengandung senyawa
linalool. Menurut Handayani dan Juniarti (2012), linalool adalah zat yang diduga
mempunyai daya antibiotika yang cukup ampuh dan dapat merusak protein

bakteri, sehingga bakteri mati.

Saat ini belum terdapat penelitian mengenai pengaruh penggunaan substitusi NaCl
dengan KCl, CaClz, dan penambahan ketumbar (Coriandrum sativum L.) terhadap
kadar garam dan kadar air pada telur asin ayam ras. Oleh sebab itu, penelitian ini
perlu dilakukan agar dapat mengetahui pengaruh substitusi NaCl dengan KCl,
CaClz, dan penambahan ketumbar (Coriandrum sativum L.) terhadap kadar garam

dan kadar air pada telur asin ayam ras.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. mengetahui pengaruh substitusi NaCl dengan KCl, CaCl., dan penambahan
ketumbar (Coriandrum sativum L.) terhadap kadar garam dan kadar air telur
asin;

2. mengetahui kombinasi substitusi NaCl dengan KCI, CaClz, dan penambahan
ketumbar (Coriandrum sativum L.) yang terbaik terhadap kadar garam dan

kadar air telur asin.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. diharapkan hasil penelitian dapat menjadi informasi dalam perkembangan
ilmu pengetahuan yang ada relevansinya dibidang teknologi hasil ternak yaitu
telur asin dengan substitusi NaCl dengan KCl, CaCl, dan penambahan
ketumbar (Coriandrum sativum L.);

2. diharapkan hasil penelitian dapat menjadi acuan dalam inovasi produk olahan
telur,;

3. diharapkan hasil penelitian dapat menjadi referensi penelitian selanjutnya.

1.4 Kerangka Pemikiran

Kandungan protein, asam lemak, vitamin, dan mineral yang tinggi pada telur
menyebabkan telur mudah rusak karena merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan mikroorganisme. Pengasinan sebagai salah satu cara untuk
mengawetkan telur dengan menggunakan garam. Menurut Budiman (2012), NaCl
dapat berfungsi sebagai bahan pengawet dikarenakan sifat garam yang dapat
mengurangi kelarutan oksigen, sehingga bakteri yang membutuhkan oksigen
untuk hidupnya menjadi terhambat. Menurut Yuniati (2011), penambahan garam
bertujuan untuk menyerap air bebas pada telur, sehingga akan menyebabkan kadar

air akan mengalami penurunan dan aktivitas air / water activity (Aw) akan



mengalami penurunan sehingga akan menghambat terjadinya kontaminasi oleh
mikroba atau bakteri perusak. Dengan demikian, penggunaan kadar garam dapat
memperpanjang daya simpan telur dan kualitas telur. Akan tetapi, jika
penggunaan kadar garam yang berlebihan juga akan berkontribusi terhadap
prevalensi kejadian hipertensi. Oleh karena itu, dalam pembuatan telur asin ayam
ras ini dilakukan dengan substitusi NaCl dengan KCl, CaClz, dan penambahan
ketumbar (Coriandrum sativum L.) agar dapat mengurangi penggunaan kadar

sodium yang berlebihan.

Pada pembuatan telur asin, garam masuk ke dalam telur melalui proses difusi
(Wikanastri dan Nurrahman, 2006). Menurut Kastaman et al., (2010) dalam
Evanuarini (2021) terjadi proses ionisasi garam NaCl pada media berisi garam
NaCl berdifusi ke dalam telur melewati cangkang telur dan terserap melalui
pori-pori cangkang yang menyebabkan terjadinya pengeluaran air pada putih telur
dan digantikan oleh garam dengan demikian maka dapat menyebabkan kadar air
mengalami penurunan dan kadar garam meningkat pada telur. Pengeluaran air ini
berlangsung secara terus menerus sampai tercapainya suatu keseimbangan antara
dua konsentrasi larutan (isotonis). Kondisi tersebut akan berdampak terhadap
kadar garam dan kadar air telur asin.

Difusi merupakan suatu proses terjadinya perpindahan partikel atau pelarut dari
konsentrasi tinggi menuju konsentrasi yang lebih rendah dan melewati membran
semipermeable (Nuruzzakiah et al., 2016). Adanya difusi ion-ion Na+ dan Cl-,
menurut Nursiwi et al. (2013), berhubungan dengan hilangnya air dari dalam
kuning telur dan digantikan oleh garam. Butir-butir garam dalam kuning telur
berikatan dengan lipoprotein sehingga ikatan lipoprotein rusak dan lemak keluar.
Menurut Rukmiasih (2015), kadar air kuning telur setelah diasinkan mengalami
penurunan sebesar 3,36 % (kuning telur ayam ras) dan 4,67 % (kuning telur itik).

Penurunan tersebut disebabkan oleh keluarnya air dari kuning telur ke putih telur.



Menurut Nursiwi et al. (2013), selama proses pemeraman telur, garam akan
masuk ke dalam telur melalui proses difusi sehingga akan mengakibatkan kadar
garam pada telur akan meningkat. Peningkatan kadar garam ini akan
mempengaruhi terbentuknya rasa asin pada telur. Proses terjadinya peningkatan
kadar garam pada putih telur lebih cepat jika dibandingkan dengan kuning telur
karena pada kuning telur mempunyai kandungan lemak yang tinggi, dengan
kandungan lemak yang lebih tinggi maka akan menghambat proses masuknya

garam ke dalam kuning telur.

Garam potasium (KCI) bersifat sama dengan garam dapur (NaCl) yang memiliki
rasa yang asin akan tetapi sedikit pahit. Garam KCI memiliki sifat yang sama
seperti NaCl (Doyle, 2008). Pada proses perendaman telur asin terjadi proses
difusi yaitu proses perpindahan partikel dari konsentrasi yang tinggi menuju
konsentrasi yang lebih rendah yang akan menyebabkan keluarnya air dari telur
yang digantikan oleh garam sehingga mengakibatkan kadar garam meningkat dan
kadar air menurun pada telur asin. Hasil penelitian Hanum (2012), penggantian
garam NaCl dengan KCI sangat berpengaruh nyata terhadap kadar garam dan
tekstur telur asin, semakin tinggi penggunaan KCI maka akan semakin kecil kadar

garam telur asin.

CaCl: termasuk zat yang bersifat higroskopis atau memiliki kemampuan
menyerap molekul air dengan baik, dengan begitu penggantian NaCl dengan
CaCl. akan menurunkan kadar air pada telur asin. Telur asin yang direndam akan
memiliki daya simpan lebih panjang karena mikroorganisme bakteri yang dapat

mengkontaminasi telur asin menjadi terhambat.

Pembuatan telur asin dapat ditambahan dengan bahan herbal seperti ketumbar,
penambahan ketumbar diduga akan meningkatkan daya simpan telur menjadi
lebih panjang karena ketumbar mengandung minyak atsiri seperti senyawa
linalool, saponin, flavonoid, dan tanin. Linalool adalah zat yang diduga
mempunyai daya antibiotika yang cukup ampuh dan dapat merusak protein

bakteri, sehingga bakteri akan mati (Handayani dan Juniarti, 2012). Menurut



Mandal dan Mandal (2015), ketumbar memiliki sifat yaitu antifungi, antibakteri,
dan antioksidan. Dengan demikian, telur dapat mempertahankan kualitasnya
karena tidak terdapat bakteri yang dapat mendenaturasi protein pada telur
sehingga tidak akan tejadi peningkatan kadar air karena air terikat pada telur tidak

bisa menjadi air bebas.

1.5 Hipotesis

1. Substitusi NaCl dengan KCIl, CaCl., dan penambahan ketumbar
(Coriandrum sativum L.) berpengaruh terhadap kadar garam dan kadar air
telur asin;

2. Terdapat substitusi dan penambahan ketumbar (Coriandrum sativum L.) yang

akan berpengaruh terbaik untuk kadar garam dan kadar air telur asin.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur Ayam Ras

Telur merupakan salah satu produk hewani yang berasal dari ternak unggas dan
telah dikenal sebagai bahan pangan sumber protein yang bermutu tinggi
(Djaelani, 2016). Kandungan gizi yang terkandung di dalam telur yaitu air,
protein, lemak, karbohidrat, asam lemak tidak jenuh serta beberapa vitamin, dan
mineral (Ganesan et al., 2014).

Telur ayam ras merupakan bahan pangan yang mengandung protein cukup tinggi
dengan susunan asam amino yang lengkap. Secara umum telur ayam ras
merupakan bahan pangan hasil ternak yang paling sering dikonsumsi oleh
masyarakat. Telur ayam ras mengandung gizi yang tinggi, ketersediaan yang
kontinyu, dan harga yang relatif lebih murah dibandingkan dengan telur lainnya.
Sehingga menjadikan telur ayam ras sangat diminati oleh para konsumen
(Umarudin, 2017). Kandungan gizi yang terdapat pada telur ayam ras adalah air
74%, protein 13%, lemak 12%, karbohidrat 1,0%, dan mineral 0,8%

(Nova et al., 2014).

Telur mempunyai kelemahan mudah rusak, baik kerusakan yang alami, kimiawi,
maupun kerusakan akibat serangan mikroorganisme melalui pori- pori telur.

Salah satu faktor yang menyebabkan rusaknya telur adalah lama waktu
penyimpanan (Djaelani, 2016). Oleh karena itu, usaha pengawetan sangat penting
untuk mempertahankan kualitas telur (Samudera, 2018). Telur unggas yang
umum dikonsumsi terdapat berbagai macam jenis, diantaranya yaitu telur ayam,
telur bebek, dan telur puyuh (Lukito et al., 2012).



Telur yang dikonsumsi dan diperdagangkan di pasar biasanya dalam bentuk segar
maupun olahan. Akan tetapi, pemasaran telur dalam bentuk segar mempunyai
batas waktu penyimpanan yang singkat sehingga telur perlu dilakukan sebuah
usaha pengawetan agar dapat memperpanjang waktu simpan telur, biasanya
pengawetan yang dilakukan adalah telur diasinkan (Indriastuti, 2013). Siregar et
al. (2012) menyatakan bahwa kualitas telur dapat menurun terutama selama
penyimpanan. Bentuk telur yang sempurna adalah telur bulat (oval). Struktur

telur dapat dilihat pada Gambar 1.

i Blastoderm
Inner layer of thin albumin Nucleus of Pander

Outer layer

of thin albumin Vitelline

membrane

Fibrous layer Air space

Chalaza
White yolk

Yellow yolk Chalaziferous layer

Latebra
Shell membrane

Gambar 1. Struktur telur (Munir, 2015)

Struktur fisik pada telur terdiri dari tiga bagian utama berturut-turut dari bagian
yang paling luar sampai yang paling dalam, yaitu terdapat kerabang telur (egg
shell), putih telur (albumen), dan kuning telur (yolk), dengan komposisi berturut-
turut sebesar 12,3%, 55,8%, dan 31,9%. Kerabang telur merupakan lapisan
terluar telur yang berfungsi melindungi telur dari penurunan kualitas, baik yang
disebabkan oleh kontaminasi mikroba, kerusakan fisik, maupun penguapan
(Yuwanta, 2010). Kerabang telur terdiri dari membran kerabang telur dan

membran albumen. Membran tersebut membantu telur dalam melindungi isi telur
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dari kontaminasi bakteri (Buckle et al., 2007). Pada telur memiliki beberapa

komposisi nutrisi, yaitu seperti pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi telur ayam

Komposisi Telur utuh Putih telur Kuning telur
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 Koswaran (2002)

Kerabang tersusun dari air 1,6% dan bahan kering 98,4%. Bahan kering tersebut
terdiri dari mineral 95,1% dan protein 3,3%. Kerabang telur dilapisi oleh kutikula
yang diproduksi selama 1,5 jam sebelum telur dikeluarkan, kutikula tersebut
berfungsi menutupi pori-pori kerabang sehingga menjaga telur dari kontaminasi
mikroba dan penguapan air yang berlebihan saat disimpan. Kutikula tersusun dari
protein 90%, gula 4%, lipida 3%, dan Abu 3,5% (Yuwanta, 2010).

Albumen adalah bagian telur yang terdiri dari empat lapisan dengan kekentalan
yang berbeda, yaitu lapisan encer luar, lapisan encer dalam, lapisan kental luar,
dan lapisan kental dalam atau chalazaferous (Nakamura dan Doi, 2000). Lapisan
chalazaferous merupakan lapisan tipis tetapi kuat yang melindungi yolk dan
bergerak ke arah dua sisi yang berlawanan sehingga membentuk chalaza

(Bucle, et al., 2007). Menurut Kurtini et al. (2011), perbedaan kekentalan
albumen tersebut disebabkan oleh kandungan air di dalamnya. Albumen
mengandung air yang tinggi sehingga selama penyimpanan telur bagian ini yang
paling mudah rusak. Kerusakan tersebut karena air keluar dari jala-jala ovomucin

yang berfungsi sebagai pembentuk struktur albumen.

Kandungan gizi yang tinggi pada telur terdapat pada bagian kuning telur. Kuning

telur mengandung asam amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh, serta mineral
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seperti besi, fosfor, sedikit kalsium, dan vitamin B kompleks. Sebagian protein
(50%) dan semua lemak terdapat pada kuning telur. Adapun putih telur yang
jumlahnya sekitar 60% dari seluruh bulatan telur mengandung 5 jenis protein dan
sedikit karbohidrat (Samudera, 2018). Kandungan protein pada putih telur yaitu

ovalbumin, ovotransferrin, ovomucoid, lisozim, ovomucin, dan glikoprotein.

Putih telur terdiri atas tiga lapisan yang berbeda, yaitu lapisan tipis putih telur
bagian dalam (30 %), lapisan tebal putih telur (50 %), dan lapisan tipis putih telur
luar (20 %). Telur kaya asam amino, karbohidrat, lemak, vitamin, dan mineral.
Protein pada putih telur mengandung 10,9 % protein dan pada kuning telur 16,5%.
Kandungan lemak terbesar pada kuning telur yaitu 32%, lemak pada telur terdiri
dari trigliserida (lemak normal), fosfolipida (umumnya berupa lesitin), dan
kolestrol. Pada telur terdapat hampir semua vitamin terkandung di dalamnya
kecuali vitamin C, vitamin yang larut dalam lemak (A, D, E, dan K), vitamin larut
dalam air (Thiamin, riboflavin, asam pantotenat, niasin, asam folat, dan vitamin B
12). Kandungan mineral pada telur hampir sama dengan susu yaitu terdiri dari
besi, fosfor, kalsium, tembaga, yodium, magnesium, mangan, potassium, sodium,
zink, klorida, dan sulfur (Widarta, 2017).

2.2 Pengasinan

Pengasinan merupakan salah satu cara untuk mengawetkan telur untuk
memperpanjang masa simpan, meningkatkan nilai ekonomis, dan memperkaya
rasa dari telur. Selain itu, membuang bau amis telur (terutama telur bebek)
(Budiman, 2012). Pengasinan telur dapat dilakukan dengan metode basah yaitu
merendam telur dalam larutan garam jenuh dan dengan metode kering yaitu
membalut atau membungkus telur dengan adonan garam dan abu

(Lukito et al., 2012).

pengasinan meliputi metode pengasinan basah dan metode kering. Pengasinan

dengan metode kering dilakukan dengan penutupan kulit telur dengan 2 tumbukan



12

batu bata dan garam dalam bentuk adonan pasta, pengasinan dengan metode
perendaman dengan cara merendamkan telur dengan larutan garam (Putri, 2019).
Telur asin adalah salah satu bentuk pengawetan telur yang dapat ditemukan
dibeberapa negara, misalnya Indonesia, Cina, dan Taiwan. Keuntungan dari
proses pengasinan disamping pengawetan adalah meningkatkan cita rasa, yaitu
masir Garam (NaCl) akan masuk ke dalam telur dengan cara merembes melalui
pori-pori kulit telur, kemudian menuju ke bagian putih dan akhirnya ke bagian
kuning telur. NaCl mula-mula akan diubah menjadi ion natrium (Na+) dan ion
klor (Cl-). lon Klor inilah yang sebenarnya berfungsi sebagai bahan pengawet,
dengan menghambat pertumbuhan mikroba pada telur (Astawan, 2003). Selama
pengasinan terjadi perpindahan air dari kuning telur menuju putih telur (Chi dan
Tseng, 1998).

Tujuan dilakukannya pengasinan adalah untuk memperpanjang masa simpan telur
sekaligus menambabh cita rasanya pada telur (Samudera, 2018). Telur asin yang
beredar di pasaran biasanya berasal dari telur itik, bukan berarti telur dari jenis
unggas yang lainnya tidak dapat diasinkan, contohnya seperti telur ayam ras.
Akan tetapi, dalam pengolahan telur asin yang menggunakan telur ayam harus
lebih berhati-hati, hal tersebut disebabkan karena cangkang pada telur ayam
memiliki ketebalan lebih tipis dibandingkan dengan telur itik (Indriastuti, 2013).

2.2.1 NaCl (Natrium Klorida)

Dalam pembuatan telur asin ayam ras digunakan garam sebagai bahan dalam
pengawetan telur dengan cara pengasinan. Garam merupakan faktor utama dalam
proses pengasinan telur yang berfungsi sebagai bahan pengawet untuk mencegah
pembusukan telur, sehingga dapat meningkatkan daya simpan telur. Semakin
tinggi kadar garam yang diberikan dalam proses pengasinan telur maka semakin
meningkatkan daya simpannya (Suprapti, 2002). Garam (NaCl) akan masuk ke
dalam telur dengan cara merembes melalui pori-pori kulit telur, kemudian menuju
ke bagian putih dan akhirnya ke bagian kuning telur. NaCl mula-mula akan

diubah menjadi ion natrium (Na+) dan ion klor (Cl-). lon Klor inilah yang
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sebenarnya berfungsi sebagai bahan pengawet, dengan menghambat pertumbuhan
mikroba pada telur (Astawan, 2003).

Natrium Kklorida (NaCl) atau yang dikenal sebagai garam dapur merupakan
kebutuhan yang sangat penting bagi masyarakat Indonesia, yaitu sebagai bumbu
dan pengawet pada makanan. Garam menyediakan sekitar 90% dari natrium
dalam makanan (He, 2012). Natrium merupakan unsur mineral makro yang
sangat penting bagi kesehatan. Kebutuhan tubuh akan NaCl didasarkan pada
konsumsi air. Disarankan penggunaan 1 g NaCl untuk setiap liter air yang
diminum. Seorang dewasa diperkirakan memerlukan 1 ml air/kkal per hari.
Orang yang mengkonsumsi 2.500--3.000 kkal memerlukan natrium klorida
2,5--3,0 g/hari (Winarno, 1991). Rata-rata konsumsi natrium global pada 2010
diperkirakan 3,95 g/hari atau setara dengan 10,06 g/hari garam yang melebihi
asupan maksimum yang disarankan world health organization yaitu 2 g/hari

natrium (Powles et al., 2013).

2.2.2 KCI (Kalium Klorida)

Garam potasium (KCI) merupakan alternatif yang aman bagi penderita hipertensi.
KCI merupakan salah satu alternatif garam yang bisa digunakan dalam makanan
karena dapat mengurangi tekanan darah sehingga aman untuk dikonsumsi
penderita hipertensi (Puspitasari et al., 2014). Ariviani et al. (2018) menyatakan
bahwa substitusi garam potasium (KCI) pada pembuatan telur asin mampu
menurunkan kadar sodium telur asin. Intensitas garam berkurang secara
signifikan ketika NaCl diganti dengan lebih dari 20% KCI, atau lebih dari 10%
(Ichikawa and Shimomura, 2009).

Tingkat keasinan secara signifikan lebih rendah dengan garam yang mengandung
10% KCI 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 putih telur memiliki tegangan putus, tegangan yang
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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 and Shimomura, 2009).

KCI memiliki ion klor (CI-) yang berfungsi sebagai pemberi rasa asin dan
pengawet pada makanan. Selain itu, ion K+ (kalium) yang terdapat pada garam
KClI ini tidak menyebabkan meningkatnya tekanan darah (Astawan, 2009).
Penambahan kalium secara simultan pada garam konsumsi akan menurunkan
pasokan natrium di dalamnya dan garam yang memiliki kadar kalium sebesar 40%
berat dan natrium sebesar 60% berat disebut garam sehat (Redjeki et al., 2020).

Kalium klorida (KCI) merupakan salah satu sumber dalam pemenuhan kebutuhan
akan kalium untuk menjaga kesehatan tubuh. KCI dapat digunakan untuk
mengatasi kekurangan kadar kalium dalam darah dan untuk mencegah terjadinya
hipokalsemia atau kekurangan kalium (Astawan, 2009). Wujudnya berupa garam
kristal berwarna putih atau tak berwarna, mudah larut dalam air, dan terasa asin
serta sedikit pahit di lidah. Menurut Doyle (2008), kalium dapat ditambahkan
dalam pengolahan bahan pangan dengan takaran tidak lebih dari 30%.

2.2.3 CaCl: (Kalsium Klorida)

Kalsium klorida merupakan senyawa anorganik dengan rumus kimia CaCl.
berupa padatan kristal yang tak berwarna pada suhu kamar dan sangat larut dalam
air. Kalsium klorida (CaClz) merupakan garam berwarna putih yang mempunyai
sifat higroskopis terhadap air dan memiliki kandungan panas yang besar sehingga
dapat mengikat air dan larut di dalamnya. Ferguson (1984) menyatakan bahwa
kalsium (Ca" dapat memperpanjang daya simpan dengan memperlambat

pemasakan buah.

Kalsium Klorida (CaCl.) adalah bahan yang paling banyak digunakan sebagai
bahan baku ataupun bahan pembantu dalam berbagai jenis industri. Kalsium

klorida umumnya digunakan sebagai zat pengering (dessicant), zat pencair es
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(de-icing), zat aditif dalam industri makanan, zat aditif dalam pemrosesan plastik
dan pipa, sebagai sumber ion kalsium, dan dapat digunakan dalam bidang
kedokteran (Saputra, 2022). Menurut Patnaik (2003) dalam Alhanannasir (2020),
kalsium klorida (CaCl.) bersifat higroskopis, yaitu kalsium klorida (CaCl.)
memiliki kemampuan rehidrasi atau kemampuan menyerap molekul air secara

absorpsi (proses masuknya zat cair ke dalam zat padat).

2.3 Ketumbar

Ketumbar merupakan salah satu tanaman yang digunakan sebagai bahan rempah-
rempah. Ketumbar merupakan tanaman yang mengandung senyawa aktif
sabinene, myrcene, a-terpinene, ocimene, linalool, geraniol, dekanal,
desilaldehide, trantridecen, asam petroselinat, asam oktadasenat, d-mannite,
skopoletin, p-simena, kamfena, dan felandren yang mempunyai kemampuan untuk
menghambat pertumbuhan bakteri (Purwanti, 2018). Klasifikasi tanaman
ketumbar adalah sebagai berikut (ITIS, 2018 dalam Mutiasari, 2018):

Kingdom : Plantae
Subkingdom : Viridiplantae
Superdivisi  : Embryophyta

Divisi : Tracheophyta
Subdivisi : Spermatophyta

Kelas : Magnoliopsida

Ordo . Apiales

Famili . Apiaceae

Genus : Coriandrum L.

Spesies : Coriandrum sativum L.

Biji ketumbar adalah rempah kaya nutrisi yang mengandung serat, antioksidan,
vitamin B, vitamin C, kalium, tembaga, magnesium, mangan, seng, zat besi, dan
kalsium. Biji ketumbar (Coriandrum sativum L.) selain mengandung minyak

atsiri seperti senyawa linalool juga mengandung senyawa seperti saponin,
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flavonoid, dan tanin. Ketumbar adalah buah kering yang mengandung minyak
atsiri sebesar 0,5%. Minyak atsiri ini 40% terdapat di dalam kulit dan 60% di
dalam biji. Komponen minyak atsiri a ntara lain 60--70% (+) linalool
(koriandrol), 20% berbagai senyawa hidrokarbon, seperti o pinena, y-terpinena,
limonena, p-simena, geraniol, borneol, sitronelol, bersama sama keton aldehida
dan ester (Astawan 2009 dalam Fitriani 2019).

Ketumbar (Coriandrum sativum L.) adalah buah kering yang mengandung minyak
atsiri sebesar 0,5%. Selain mengandung minyak atsiri seperti senyawa linalool
ketumbar juga mengandung senyawa seperti flavonoid, tanin, dan saponin.
Linalool adalah zat yang diduga mempunyai daya antibiotika yang cukup ampuh
dan dapat merusak protein bakteri, sehingga bakteri mati (Handayani dan Juniarti,
2012).

Menurut Pratama et al. (2022), penambahan ketumbar dengan perbandingan
ketumbar dan air 1:1 berdampak positif terhadap rasa telur asin. Pengasinan telur
herbal selama 14 hari berpengaruh terbaik terhadap kualitas warna yolk dan
pengasinan telur selama 21 hari berpengaruh terbaik untuk nilai indeks yolk
tertinggi serta nilai pH yolk masih dapat dipertahankan (Putri, 2022). Hasil
penelitian Pratama et al. (2022), penambahan ketumbar pada pembuatan telur asin
dengan perlakuan lama pengasinan 14 dan 21 hari didapatkan rasa ketumbar pada

yolk.

2.4 Kadar Garam Telur

Peningkatan kadar garam akan mempengaruhi terbentuknya rasa asin pada telur.
Proses terjadinya peningkatan kadar garam pada putih telur lebih cepat daripada
pada kuning telur karena kuning telur mempunyai kandungan lemak yang tinggi,
sehingga akan menghambat masuknya garam ke dalam kuning telur. Semakin
lama waktu pengasinan maka semakin tinggi kadar NaCl kuning telur dan putih
telur karena terjadinya difusi secara osmosis sehingga terjadi migrasi air garam ke

dalam telur (Engelen, 2017). Hal ini sesuai dengan penelitian (Kaewmanee et al.,
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2009) yang menyatakan bahwa semakin lama waktu pengasinan maka kadar NaCl
kuning telur maupun putih telur semakin meningkat yang disebabkan oleh proses
osmosis. Kadar NaCl putih telur tertinggi terdapat pada lama pengasinan dihari
ke-21 (2,05%), sedangkan kadar NaCl putih telur terendah terdapat pada hari ke-0
(0,10 %). Menurut SNI 01-4277-1996 mengenai standar mutu telur asin, kadar
garam pada telur asin tidak boleh kurang dari 2,0% dari bobot telur (Badan
Standarisasi Nasional, 1996). Selama proses pemeraman telur, garam akan masuk
ke dalam telur melalui proses osmosis sehingga kadar garam pada telur akan

meningkat (Nursiwi et al., 2013).

Bagi konsumen yang gemar mengonsumsi makanan asinan, bahaya hipertensi
akan meningkat seiring dengan penggunaan garam yang berlebihan (WHO, 2003).
Hasil Riset Kesehatan Dasar (2007), yang dilakukan di Indonesia menunjukkan
bahwa proporsi penyebab kematian tertinggi adalah Penyakit Tidak Menular
(PTM), yaitu penyakit kardiovaskuler (31,9%) termasuk hipertensi (6,8%) dan
stroke (15,4%). Penggunaan garam yang berlebihan juga dapat mengakibatkan
protein mengalami denaturasi. Protein yang ada di dalam telur mengalami
denaturasi disebabkan adanya gangguan atau perubahan pada struktur sekunder
dan tersier akibat terjadinya interaksi dengan garam (Purwoko, 2009).

2.5 Kadar Air Telur

Kadar air merupakan salah satu kunci keberhasilan dari suatu proses pengolahan
bahan pangan. Kadar air yang tinggi pada telur asin merupakan media yang
paling baik untuk pertumbuhan mikroorganisme, sehingga mikroorganisme akan
mudah merusak bagian dalam telur. Analisis kadar air telur asin diperlukan
sebagai tolak ukur masa simpan telur. Menurut penelitian Nursiwi et al. (2013),
bahwa kadar air putih telur itik asin berkisar antara 84,33--86,47% dan nilai kadar
air kuning telur itik asin berkisar antara 30,23--34,45%. Penelitian yang
dilakukan oleh Wibowo et al. (2017) mendapatkan rataan kadar air putih dan
kuning telur itik asin yaitu berkisar antara 81,25--85,41% dan 33,17--40,27%.
Menurut Widarta (2017), kadar air isi telur ayam ras berkisar 65,5%--73,6%.
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Kadar air putih telur itik asin lebih tinggi dibandingkan kuning telur itik asin
karena kandungan lemak yang tinggi pada kuning telur itik dapat menghambat

masuknya air dari putih telur menuju kuning telur.

Kadar air telur juga dipengaruhi oleh waktu simpan telur. Kadar air pada telur
akan meningkat akibat lama simpan pada telur dan suhu penyimpanan untuk telur
yang akan mempercepat terjadinya reaksi metabolisme dan pertumbuhan bakteri
(Bobyda, 2009). Kadar air kuning telur tertinggi terdapat pada lama pengasinan
di hari ke-9 (65,96%), sedangkan kadar air kuning telur terendah terdapat pada
hari ke-3 (52,15%) (Engelen et al., 2017). Putih telur tertinggi terdapat pada
lama pengasinan dihari ke 21 (15,60%), sedangkan kadar air putih telur terendah
terdapat pada hari ke-0 (14,07 %). Kadar air putih telur lebih rendah
dibandingkan dengan kuning telur karena migrasi air dari putih telur lebih besar
ke larutan garam jenuh (Engelen et al., 2017).

Hintono (1995) menjelaskan bahwa terjadinya pengenceran pada putih telur
disebabkan oleh pecahnya serabut mucin yang mengakibatkan meningkatnya pH
putih telur. Selain itu, meningkatnya pH putih telur juga disebabkan oleh
hilangnya CO- dari dalam telur. Menurut Buckle et al. (2007), gas CO- yang
hilang pada putih telur mengakibatkan pengikat cairan putih telur atau ovomucin

menjadi rusak.



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada 16 Desember--28 Desember 2022 di
Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung, Bandar Lampung dan Laboratorium Nutrisi dan Makanan
Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, Bandar
Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu, panci, wajan, kompor, gas,
pengaduk kaca, flash handphone, egg tray, saringan plastik, timbangan digital,
kain, pisau, plastik, toples plastik, kalkulator handphone, kertas label,
refraktometer, tisu, oven, pipet, cawan petri, desikator, alat tulis, thermometer,
piring, cup plastic, penjepit cawan, dan nampan.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam ras, air, aquadest,
garam sodium (NacCl), garam potasium (KCl), garam kalsium (CaClz), dan
ketumbar bubuk. Telur yang digunakan yaitu telur segar yang berumur 2 hari
dengan berat telur berkisar antara 58,84+3,58 g (KK 4,02%) dengan kondisi tidak
retak. Telur ayam ras yang digunakan diperoleh dari CV Margaraya Farm, Desa

Rulung Raya, Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung Selatan.
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3.3 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan larutan perendam kombinasi garam dan ketumbar. Setiap
perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Adapun perlakuan yang digunakan pada
penelitian ini yaitu:

PO: larutan garam NaCl 100%;

P1: larutan garam 70% NaCl + 30% KClI;

P2: laruran garam 70% NaCl + 30% CaCly;

P3: larutan garam 70% NaCl + 30% KCI + ketumbar;

P4: larutan garam 70% NaCl + 30% CaCl. + ketumbar.

Setiap satuan percobaan menggunakan 7 butir telur ayam ras, sehingga total telur
yang digunakan yaitu 140 butir telur. Jumlah sampel yang digunakan untuk
diukur peubahnya pada penelitian ini yaitu sebesar 28,5% atau 40 butir telur. Tata

letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 2.

P1U2 P2U3 P3U1 P3U3
POU1 P4U4 POU3 P4U1
POU4 P1U3 P2U4 P3U4
P4U2 P3U2 P4U3 P1U1
P2U2 P2U1l P1U4 POU2

Gambar 2. Tata letak percobaan
1.4 Prosedur Penelitian
3.4.1 Pemilihan telur
Tahapan pemilihan telur yaitu sebagai berikut:
1. memilih telur ayam ras yang akan digunakan yaitu telur segar yang berumur 2

hari dengan berat telur berkisar antara 58,84+3,58 g (KK 4,02%), untuk

mengetahui umur telur yaitu dengan cara candling;
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2. melakukan pemilihan telur yang digunakan yaitu telur yang berwarna
seragam dan kondisi tidak retak.

3.4.2 Pembuatan larutan perendam

Garam yang digunakan untuk larutan perendam adalah 30% dari banyaknya air
(9/g). Sedangkan substitusi NaCl yang digunakan adalah 70% + 30% garam
substitusi (KCI ; CaCl) serta penambahan ketumbar 30%.

Pembuatan larutan perendam sebagai perlakuan dilakukan sebagai berikut:

1. Pembuatan larutan perendam PO (kontrol):
a. menimbang 1.000 g air bersih dan masukkan ke dalam wadah yang bersih;
b. menimbang 300 g NaCl;
¢. memanaskan air dan garam hingga mencapai suhu 100°C;

d. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen.

2. Pembuatan larutan perendam P1:
a. menimbang 1.000 g air bersih dan masukkan ke dalam wadah yang bersih;
b. menimbang 210 g NaCl dan 90 g KClI;
c. memanaskan air dan garam substitusi hingga mencapai suhu 100°C;

d. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen.

3. Pembuatan larutan perendam P2:
a. menimbang 1.000 g air bersih dan masukkan ke dalam wadah yang bersih;
b. menimbang 210 g NaCl dan 90 g CaClz;
¢. memanaskan air dan garam substitusi hingga mencapai suhu 100°C;

d. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen.

4. Pembuatan larutan perendam P3:
a. menimbang 1.000 g air dan masukkan ke dalam wadah yang bersih;
b. menimbang 210 g NaCl dan 90 g KClI;
¢. menimbang 300 g ketumbar bubuk;
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d. mencampur air dan garam substitusi dan memanaskan hingga mencapai
suhu 80°C;
e. menambahkan ketumbar bubuk dan memanaskan larutan hingga 100°C;

f. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen.

Pembuatan larutan perendam P4:

a. menimbang 1.000 g air dan masukkan ke dalam wadah yang bersih;

b. menimbang 210 g NaCl dan 90 g CaCly;

¢. menimbang 300 g ketumbar bubuk;

d. mencampur air dan garam substitusi dan memanaskan hingga mencapai
suhu 80°C;

e. menambahkan ketumbar bubuk dan memanaskan larutan hingga 100°C;

f. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen.

3.4.3 Perendaman dan penyimpanan telur

Prosedur perendaman dan penyimpanan telur yaitu:

1.
2.

menyiapkan alat dan bahan;

memasukkan larutan perendam yang telah dibuat ke dalam toples yang
berukuran 5.000 ml;

memasukkan telur ke dalam toples yang sudah diisi larutan perendam
sebanyak 7 butir telur setiap toples;

memasukkan plastik yang sudah diisi air sebagai pemberat ke dalam toples
agar telur tidak terlalu mengapung dan terendam dengan baik;

menutup toples dengan rapat lalu disimpan selama 12 hari.

3.4.4 Pengambilan data kadar garam dan kadar air telur asin

Prosedur pengambilan data kadar garam dan kadar air telur asin yaitu:

1.
2.

mengambil telur yang sudah direndam dan disimpan selama 12 hari;
mengeringkan dengan tisu lalu ditimbang untuk mengetahui bobot telur

setelah dilakukan perendaman;

22
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3. memecahkan telur menggunakan pisau;

4. memisahkan antara albumen dan yolk telur dengan eggsepator lalu
menepatkan kedalam cup plastic yang berbeda;

5. menimbang masing-masing albumen dan yolk;

6. mengambil bagian albumen dan yolk telur untuk dianalisis kadar garam dan
kadar air sebanyak 1 g pada albumen dan yolk telur asin;

7. membuat larutan sampel untuk pengukuran kadar garam dengan perbandingan

albumen dan aquadest sebesar 1:10.

3.5 Peubah yang Diamati

3.5.1 Kadar garam albumen

Tahapan pengukuran kadar garam albumen dengan menggunakan refraktometer

yaitu:

1. membersihkan refraktometer dengan tisu mengarah ke bawabh;

2. menetesi dengan aquadest pada bagian prisma refraktometer untuk
mengkalibrasi;

3. menutup secara hati-hati pada bagian prisma refraktometer dengan
mengembalikan pelat ke posisi awal;

4. melihat ke dalam ujung bulat refraktometer, akan terdapat angka skala
salinitas biasanya bertanda 0/000 yang berarti "bagian per seribu”, ukuran
salinitas terlihat pada garis pertemuan bagian putih dan biru;

5. membersihkan bagian prisma refraktometer hingga kering menggunakan tisu;

6. mengambil sampel menggunakan pipet dan ditetesi di bagian prisma lalu tutup
dan lihat hasil kadar garam yang terukur dengan mengarahkan ujung
refraktometer ke arah sinar matahari;

7. membersihkan bagian prisma refraktometer hingga kering menggunakan tisu;

8. mengkalibrasi kembali menggunakan cairan aquadest lalu dikeringkan

menggunakan tisu;
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9. selanjutnya mengulang kembali tahapan-tahapan pengukuran kadar garam
pada sampel lainnya.

3.5.2 Kadar air albumen

Tahapan pengukuran kadar air aloumen menurut AOAC (2012)

1. mengeringkan cawan petri dengan oven pada suhu 135°C selama 15 menit;
2. mendinginkan dalam desikator selama 15 menit;

3. menimbang cawan petri yang sudah dikeringkan sebelum digunakan;
4. menimbang sekitar 1,0 g aloumen ke dalam cawan petri;

5. mengeringkan dengan oven pada suhu 135°C selama 2 jam;

6. mendinginkan dalam desikator dan ditimbang.

Kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut (Fathul et al.,2017):
Kadar air (%) = (a—b) : ¢ x 100 %

Keterangan :

a : bobot sampel dan cawan sebelum dikeringkan (g).

b : bobot sampel dan cawan setelah dikeringkan (g).

C : bobot sampel awal (g).
3.5.3 Kadar air yolk

Tahapan pengukuran kadar air yolk menurut (AOAC 2012)

1. mengeringkan cawan petri dengan oven pada suhu 135°C selama 15 menit;
2. mendinginkan dalam desikator selama 15 menit;

3. menimbang cawan petri yang sudah dikeringkan sebelum digunakan;

4. menimbang sekitar 1,0 g yolk ke dalam cawan petri;

5. mengeringkan dengan oven pada suhu 135°C selama 2 jam;

6. mendinginkan dalam desikator dan ditimbang.

Kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut (Fathul et al.,2017):

Kadar air (%) = (a—b) : ¢ x 100 %

Keterangan :

a : bobot sampel dan cawan sebelum dikeringkan (g).
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b : bobot sampel dan cawan setelah dikeringkan (g).
¢ : bobot sampel awal (g).

3.6 Analisis Data
Data yang telah diperoleh dianalisis menggunakan analysis of variance

(ANOVA) pada taraf nyata 5%. Apabila hasil pengamatan yang dianalisis

menunjukkan pengaruh nyata maka akan dilanjutkan dengan uji lanjut BNT.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Simpulan dari penelitian ini adalah:

1. substitusi NaCl dengan dengan KCl, CaCl., dan penambahan ketumbar
(Coriandrum sativum L.) berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar garam
serta substitusi KCI dapat menurunkan kadar air telur asin;

2. KClI, CaCl: sebanyak 30% dapat digunakan untuk mensubstitusi NaCl dalam

pembuatan telur asin.

5.2 Saran

Disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut mengenai konsentrasi
penggunaan substitusi NaCl dengan KCl, CaCl., dan penambahan ketumbar
(Coriandrum sativum L.) terhadap kadar garam telur asin yang baik untuk
penderita hipertensi.
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