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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF NaCl WITH KCl, CaCl2 AND 

ADDITION OF CORIANDER (Coriandrum sativum L.) ON THE QUALITY 

OF SALTED EGG ALBUMEN 

 

 

By 

Isnaini Nurvianti 

 

This research aims to determine the effect of substitution of NaCl with KCl, CaCl2 

and the addition of coriander (Coriandrum sativum L.) on haugh unit value, 

albumen index, and pH of salted egg albumen.  This research was conducted in 16 

December 2022 to 28 December 2022 at the Livestock Production Laboratory, 

Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of 

Lampung.  This study was conducted using RAL (Completely Randomized 

Design) with 5 treatments (addition of NaCl, NaCl + KCl, NaCl + CaCl2, 

coriander + NaCl + KCl, and coriander + NaCl + CaCl2) repeated 4 times.  Each 

experimental unit consisted of 5 eggs, so the total eggs used were 100 eggs and 

the samples measured were 60% of each experimental unit. The observed 

variables were haugh unit, albumen index, and albumen pH.  The data obtained 

were analyzed by using Analysis of Variance at a real level of 5%.  The results 

showed that the substitution of NaCl with KCl, CaCl2 and the addition of 

coriander had no significant effect (P>0,05) on the haugh unit value, albumen 

index, and pH of salted egg albumen.  The treatment of substitution NaCl with 

KCl, CaCl2 and the addition of coriander up to 30% still gives the results of haugh 

unit value, albumen index, and albumen pH which are relatively the same. 
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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH SUBSTITUSI NaCl DENGAN KCl, CaCl2 DAN 

PENAMBAHAN KETUMBAR (Coriandrum sativum L.) TERHADAP 

KUALITAS ALBUMEN TELUR ASIN 

 

 

Oleh 

Isnaini Nurvianti 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi NaCl dengan KCl, 

CaCl2 dan penambahan ketumbar (Coriandrum sativum L.) terhadap nilai haugh 

unit, indeks albumen, dan pH albumen telur asin.  Penelitian ini dilaksanakan 

pada 16 Desember 2022 sampai dengan 28 Desember 2022 yang bertempat di 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung.  Penelitian ini dilakukan menggunakan RAL (Rancangan 

Acak Lengkap) dengan 5 perlakuan (penambahan NaCl, NaCl+KCl, NaCl+CaCl2, 

ketumbar+NaCl+KCl, dan ketumbar+NaCl+CaCl2) yang diulang sebanyak 4 kali.  

Setiap satuan percobaan terdiri dari 5 butir telur ayam ras, sehingga total telur 

yang digunakan yaitu 100 butir dan sampel yang diukur yaitu sebanyak 60% dari 

setiap satuan percobaan. Peubah yang diamati yaitu haugh unit, indeks albumen, 

dan pH albumen.  Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam 

pada taraf nyata 5%.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi NaCl 

dengan KCl, CaCl2 dan penambahan ketumbar tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap nilai haugh unit, indeks albumen, dan pH albumen telur asin.  Perlakuan 

substitusi NaCl dengan KCl, CaCl2 dan penambahan ketumbar sampai dengan 

30% masih memberikan hasil nilai haugh unit, indeks albumen, dan pH albumen 

yang relatif sama. 

 

Kata kunci : Haugh unit, indeks albumen, pH albumen, KCl, CaCl2, ketumbar 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Salah satu sumber protein hewani yang mudah diperoleh yaitu telur.  Telur mudah 

diperoleh dengan harga yang relatif murah dan kandungan gizinya yang tinggi. 

Telur memiliki kandungan gizi diantaranya vitamin A, vitamin B, vitamin D, 

vitamin E, riboflavin, niasin, dan tiamin.  Telur mengandung protein sebesar 13%, 

lemak 12%, mineral, dan vitamin (Tooy dkk., 2021).  Selain itu, telur juga 

mengandung karbohidrat dan asam amino yang lengkap.  Telur dengan kandungan 

gizi yang tinggi dapat dijadikan bahan untuk membuat berbagai olahan makanan. 

 

Telur mempunyai sifat yang mudah rusak dan kualitasnya mudah mengalami 

penurunan.  Kerusakan pada telur disebabkan oleh mikroba yang biasanya masuk 

ke dalam telur.  Mikroba dapat masuk ke dalam telur saat berada di dalam tubuh 

induk maupun setelah berada di luar tubuh induk.  Kontaminasi mikrobiologi 

seperti Salmonella sp. pada telur dapat terjadi jika induk menderita salmonellosis 

(Anton dkk., 2020).  Sedangkan setelah di luar tubuh induk kontaminasi telur 

dapat berupa kotoran yang mengandung Escherichia coli dan coliform yang 

nantinya akan masuk ke dalam telur melalui pori-pori kerabang. 

 

Pengawetan pada telur perlu dilakukan untuk menghambat kerusakan yang terjadi 

pada telur.  Menurut Wulandari (2004), pengawetan sangat penting dilakukan 

untuk mempertahankan kualitas telur.  Pengawetan telur yang paling dikenal di 

Indonesia yaitu dengan pengasinan atau penggaraman.  Menurut Harlina dkk. 

(2012), tujuan dilakukan proses pengasinan adalah untuk mencegah kerusakan 

dan kebusukan telur serta memberikan cita rasa yang khas pada telur.  Garam
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yang digunakan pada pengasinan telur akan masuk melalui pori-pori kerabang 

telur.  Proses pengasinan yang dilakukan akan menghasilkan produk berupa telur 

asin.  

 

Telur asin yang banyak beredar di masyarakat yaitu telur asin yang berasal dari 

telur itik.  Namun, telur ayam ras juga bisa diolah menjadi telur asin.  Hampir 

semua kalangan masyarakat mengonsumsi telur ayam ras sebagai sumber untuk 

memenuhi kebutuhan protein hewani mereka.  Menurut Rachmawan (2001), telur 

ayam ras diminati karena harganya yang relatif murah dan mudah didapat serta 

dapat memenuhi kebutuhan gizi yang diharapkan.  Pengolahan telur asin 

menggunakan telur ayam ras harus lebih hati-hati karena ketebalan cangkangnya 

lebih tipis dibandingkan dengan telur itik (Indriastusti dkk., 2013). 

 

Pembuatan telur asin biasanya menggunakan garam NaCl untuk pengasinan. 

Konsumsi telur asin dengan menggunakan garam NaCl beresiko meningkatkan 

tekanan darah (Puspitasari, 2014).  Menurut Astawan (2003), konsumsi natrium 

yang berlebih dapat berdampak timbulnya hipertensi karena konsentrasi natrium 

di dalam cairan ekstraseluler meningkat.  Oleh karena itu, diperlukan adanya 

alternatif garam yang aman untuk memenuhi kebutuhan iodium pada manusia.  

Alternatif garam yang bisa digunakan seperti KCl dan CaCl2. 

 

KCl termasuk salah satu alternatif garam yang aman bagi penderita hipertensi. 

Subtitusi garam potasium (KCl) pada pembuatan telur asin mampu menurunkan 

kadar sodium telur asin (Ariviani dkk, 2018).  Ion kalium pada KCl sangat 

dibutuhkan oleh manusia untuk memenuhi kebutuhan mineral kalium. 

Kekurangan KCl dapat menyebabkan beberapa gangguan jantung, fungsi saraf 

dan otot.  Menurut Mayasari (2008), pengasinan telur dengan menggunakan KCl 

diharapkan dapat menjadi salah satu sumber mineral K bagi tubuh manusia.  KCl 

dapat dijadikan inovasi baru pada pembuatan telur asin karena KCl juga 

mengandung antimikroba yang tinggi.  Kelemahan dari KCl adalah rasanya yang 

sedikit pahit, sehingga dapat mempengaruhi rasa dari telur asin dan harganya yang 

lumayan mahal. 
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Alternatif garam lainnya selain KCl yaitu CaCl2.  Kandungan kalsium pada CaCl2 

diharapkan dapat memenuhi kebutuhan kalsium pada manusia.  Senyawa CaCl2 

memiliki sifat higroskopis dan tidak berbau.  Sifatnya yang higroskopis ini 

membuat CaCl2 mampu menyerap molekul air dari lingkungannya.  Kalsium 

klorida ini biasanya berguna dalam penurunan titik beku, pengolahan air, medis, 

sterilisasi hewan, sumber ion kalsium, pengering, dan proses industri.  Menurut 

Alino dkk. (2010), penggantian NaCl dengan KCl, MgCl2 dan CaCl2 pada 

pengolahan ham menunjukkan bahwa KCl menurunkan derajat reduksi aktivitas 

air, sedangkan CaCl2dan MgCl2 memperlambat laju infiltrasi garam. 

 

Penggunaan garam sebagai pengawet pada telur asin dapat dikombinasi dengan 

ketumbar.  Menurut Mandhavan dan Sheeja (2017), buah ketumbar diketahui 

mengandung senyawa metabolit sekunder berupa flavonoid, tanin, terpenoid, 

saponin, steroid, dan alkaloid.  Senyawa flavonoid, terpenoid dan saponin pada 

ketumbar bertindak sebagai antibakteri.  Sedangkan tanin dapat menyamak kulit 

telur dan mengurangi air dalam telur, sehingga telur menjadi lebih awet (Fardiaz, 

1992;Ajizah, 2004).  Pemanfaatan alternatif garam rendah sodium dan ketumbar 

belum banyak digunakan.  Sampai saat ini belum ada bukti dan belum diketahui 

seberapa jauh pengaruh substitusi NaCl dengan KCl, CaCl2 dan penambahan 

ketumbar terhadap haugh unit (HU), indeks albumen, dan pH albumen telur asin. 

 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. mengetahui pengaruh substitusi NaCl dengan KCl, CaCl2 dan penambahan 

ketumbar terhadap haugh unit (HU), indeks albumen, dan pH telur asin; 

2. mengetahui substitusi garam yang berpengaruh terbaik terhadap haugh unit 

(HU), indeks albumen, dan pH telur asin. 

 

 

 



4 
 

 
 

1.3  Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan dan pengetahuan 

di bidang peternakan berkaitan dengan pengolahan telur asin dengan 

penambahan kombinasi KCl, CaCl2 dan ketumbar; 

2. hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi dan acuan dalam 

inovasi untuk diversifikasi produk olahan telur; 

3. hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan nilai guna KCl, CaCl2 dan 

ketumbar; 

4. hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan referensi untuk penelitian 

selanjutnya. 

 

 

1.4  Kerangka Pemikiran 

 

Telur ayam memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 12,8 g/100 g 

(Warisno, 2005).  Akan tetapi, sama halnya dengan telur unggas yang lain, telur 

ayam juga memiliki kelemahan yaitu sifatnya yang mudah rusak sehingga 

menyebabkan kualitas telur menurun.  Komponen yang paling banyak terdapat 

pada telur adalah albumen.  Kandungan protein dan air yang besar pada albumen 

dapat menyebabkan albumen menguap dan merembes dari albumen encer luar ke 

albumen yang kental (Kurtini dkk., 2020).  Jika dibiarkan lebih lama maka 

kualitas telur akan memburuk. 

 

Untuk menghambat penurunan kualitas telur dapat dilakukan pengolahan dengan 

cara penggaraman yang berupa telur asin.  Garam yang digunakan pada 

pembuatan telur asin dapat menurunkan aktivitas air dan menghambat 

pertumbuhan mikroba (Purnomo, 1997).  Penggaraman biasanya menggunakan 

garam dapur atau NaCl karena sifatnya yang mampu menyerap air dengan baik. 

Selain garam dapur atau NaCl, dapat digunakan garam substitusi yang memiliki 

sifat hampir sama dengan NaCl seperti KCl dan CaCl2.   
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Menurut Wibowo dan Anggriyani (2015), KCl memiliki sifat yang relatif sama 

dengan NaCl.  Hal ini karena kation K
+ 

dan Na
+
 masih berada dalam satu 

golongan IA (Pudjaatmaka dkk.,1986).  Standar substitusi NaCl dan KCl adalah 

60% dan 40% (Badan Standardisasi Nasional, 2016).  Akan tetapi, Doyle (2008) 

menyatakan bahwa penambahan kalium pada pengolahan pangan tidak lebih dari 

30%.  Sedangkan CaCl2 ialah zat higroskopis atau zat yang memiliki kemampuan 

menyerap molekul air dengan baik (Nashita dkk., 2022).  Penggunaan CaCl2 pada 

proses industri makanan adalah sebanyak 20% (Ahfiladzum, 2011).  

 

Prinsip pembuatan telur asin adalah dehidrasi osmosis yaitu pengurangan air 

bahan dengan cara merendam atau membenamkan bahan dalam larutan yang 

memiliki konsentrasi tinggi (Saputra, 2000).  Garam akan masuk melalui pori-pori 

kerabang telur menuju albumen, lalu ke bagian yolk.  Proses osmosis yang terjadi 

akan menyebabkan air yang ada di dalam telur keluar seiring dengan masuknya 

garam ke dalam telur.  Masuknya garam ke dalam telur menyebabkan konsentrasi 

albumen menjadi lebih pekat dan tinggi albumen meningkat yang menyebabkan 

diameter albumen mengecil sehingga diduga nilai haugh unit dan indeks albumen 

meningkat.  Hasil penelitian Alfia dan Suryani (2022), perendaman telur ayam ras 

dengan konsentrasi garam sebanyak 300 g dapat mempertahankan nilai HU dan 

indeks albumen. 

 

Kemampuan NaCl, KCl, dan CaCl2 dalam menyerap air dengan baik dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba yang ada pada telur.  Hal ini disebabkan oleh 

bakteri yang membutuhkan air dalam bentuk cair (Buckle dkk., 2013), sehingga 

jika air yang digunakan terikat dengan garam maka air tersebut tidak akan 

digunakan oleh bakteri.  Menurut Astawan (2003), garam dapat mengurangi 

kelarutan oksigen yang diperlukan oleh mikroba untuk menghambat kerja enzim 

proteolitik (enzim perusak protein) dan menyerap air dari dalam telur, sehingga 

kualitas dari albumen terjaga.  Adanya garam mampu mengkerutkan sel bakteri 

karena air yang terkandung di dalam bakteri keluar sehingga bakteri pun mati. 

Jika bakteri mati maka perombakan serabut ovomucin pada albumen telur dapat 
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diminimalisir sehingga peningkatan pH albumen dapat dihambat.  Perombakan 

bagian internal telur selama pengasinan tidak dapat dihindari, tetapi kecepatan 

dapat dikurangi agar pH albumen tidak terlalu tinggi (Kurniawan dkk., 2015). 

 

Penambahan ketumbar pada pembuatan telur asin dapat dijadikan inovasi baru. 

Penggunaan ketumbar diharapkan dapat mencegah kerusakan pada telur asin 

karena adanya senyawa antimikroba yang ada pada ketumbar sehingga mampu 

menghambat pertumbuhan mikroba.  Hasil penelitian Purwanti dkk. (2018), 

penggunaan air rebusan ketumbar dengan konsentrasi 30% mampu menurunkan 

jumlah mikroba.  Senyawa yang berfungsi sebagai antimikroba dan antioksidan 

pada ketumbar diantaranya flavonoid, tannin, saponin, terpenoid dan minyak 

atsiri.  Menurut Fadlilah (2015), minyak atsiri berperan sebagai antibakteri dan 

antijamur dengan cara mengganggu proses terbentuknya membran atau dinding 

sel sehingga tidak terbentuk atau terbentuk tidak sempurna. 

 

Tanin dan saponin pada ketumbar bekerja sebagai antibakteri dengan cara 

mendenaturasi protein dan merusak membran sel bakteri.  Menurut Riawan dkk. 

(2017), kerusakan membran sel yang terjadi menghambat biosintesa enzim-enzim 

spesifik dalam metabolisme bakteri sehingga pada akhirnya mengakibatkan 

kematian bakteri.  Jika bakteri mati maka perombakan bagian internal telur bisa 

dihambat dan peningkatan pH albumen dapat dikurangi. 

 

Salah satu faktor yang menyebabkan pH albumen mengalami peningkatan yaitu 

adanya penguapan CO2 melalui pori-pori kerabang telur.  Penguapan CO2 dapat 

menyebabkan naiknya pH telur karena albumen menjadi alkalis (Kurtini dkk., 

2020).  Penguapan CO2 akan menyebabkan albumen semakin cair dan 

mikroorganisme akan masuk ke albumen sehingga kekentalan telur semakin 

menurun dan lama kelamaan akan mengalami kerusakan (Sipayung dkk., 2019).  

Masuknya mikroba ke dalam telur yaitu dengan melewati pori-pori kerabang telur 

dan akan merusak bagian internal telur. Tanin pada ketumbar sebagai penyamak 

kerabang telur akan menutup pori-pori kerabang telur.  Tanin akan bereaksi 

dengan protein yang ada di permukaan kerabang telur dan membentuk lapisan 
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yang bersifat impermeable (Riawan dkk., 2017).  Lapisan impermeable ini yang 

akan menghambat penguapan gas CO2 dan mikroba yang masuk ke dalam telur 

sehingga pH dan kekentalan albumen dapat dipertahankan. Apabila pH dan 

kekentalan albumen dipertahankan maka nilai HU dan indeks albumen yang 

dihasilkan akan baik. 

 

 

1.5  Hipotesis 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah: 

1. substitusi NaCl dengan KCl, CaCl2 dan penambahan ketumbar berpengaruh 

terhadap HU, indeks albumen dan pH telur asin; 

2. substitusi NaCl dengan KCl, CaCl2 dan penambahan ketumbar 30% 

memberikan pengaruh lebih baik terhadap HU, indeks albumen dan pH telur 

asin.



 

 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Telur Ayam Ras 

 

2.1.1 Kimia telur 

 

Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang sering dikonsumsi selain 

ikan, daging, dan susu.  Telur memiliki banyak kelebihan, misalnya kandungan 

gizinya yang tinggi, harganya yang relatif murah jika dibandingkan dengan bahan 

sumber protein yang lain (Idayanti dkk., 2009).  Menurut Sudaryani (2009), 

produk peternakan yang memberikan sumbangan terbesar untuk mencukupi gizi 

masyarakat adalah telur.  Telur mengandung protein yang terdapat pada albumen 

dan kuning telur (Ramadhani dkk., 2018). 

 

Secara umum jenis telur yang banyak dimanfaatkan oleh peternak diantaranya 

telur ayam dan telur bebek karena kandungan gizinya yang melimpah.  Telur 

memiliki kandungan protein yang tinggi dan kandungan lemak yang tinggi pula 

(Sudaryani, 2009).  Menurut Ramli dan Wahab (2020), telur mengandung zat gizi 

berupa protein 13%, lemak 12%, vitamin, mineral, asam amino esensial, vitamin 

B kompleks dan sedikit kalsium.  Selain itu, karena sifatnya yang fungsional telur 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar untuk produk olahan (Thohari, 2018). 

 

Telur ayam ras sangat populer dan sering dikonsumsi oleh masyarakat.  Telur 

ayam ras sangat diminati karena mudah diperoleh, harganya yang murah dan 

mampu memenuhi kebutuhan gizi yang diharapkan (Lestari, 2009).  Telur ayam 

ras banyak mengandung protein dan asam amino esensial yang lengkap.  Menurut 

penelitian Buckle dkk. (2009), kandungan vitamin dan mineral pada telur ayam
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ras diantaranya riboflavin, vitamin A, vitamin B6 dan B12, asam folat, besi, 

fosfor, choline, kalsium dan potassium. 

 

 

2.1.2  Struktur telur 

 

Secara umum, telur terdiri dari 3 komponen pokok meliputi cangkang ± 11%, 

Albumen ± 57% dan kuning telur ± 32% (Suprapti, 2002).  Cangkang telur 

memiliki pori-pori yang berfungsi untuk pertukaran gas dari dalam dan luar 

kerabang.  Menurut Suprijatna dkk. (2005), kerabang telur terbentuk dari empat 

bagian, diantaranya kutikula (lapisan yang sangat tipis berukuran 3—10 mikron), 

lapisan calcareous (terdiri dari protein serabut yang berbentuk anyaman), lapisan 

mamila (tebalnya 1/3 lapisan seluruh kerabang), dan lapisan membran (tebalnya 

sekitar 65 mikron).  Struktur telur dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1 Struktur telur 

 

Bagian albumen terdiri dari 4 lapisan yang berbeda kekentalannya, yaitu lapisan 

encer luar (outer thin white), lapisan encer dalam (firm/thick white), lapisan kental 

(inner thin white), dan lapisan kental dalam (inner thick white/chalaziferous) 

(Winarno dan Koswara, 2002).  Perbedaan kekentalan pada bagian albumen ini 

disebabkan oleh kandungan air.  Menurut Kurtini dkk. (2020), albumen 
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merupakan bagian yang paling mudah rusak selama penyimpanan karena banyak 

mengandung air.  Kerusakan pada bagian albumen ini disebabkan oleh air yang 

keluar dari jala-jala ovomucin.  Lapisan-lapisan albumen tersebut mengelilingi 

yolk.  Menurut Thohari (2018), terdapat lapisan berpilin dari putih yang disebut 

dengan khalaza yang berfungsi untuk mengokohkan yolk agar tetap berada 

ditengah. 

 

Menurut Yuwanta (2010), susunan kuning telur dari dalam keluar terdiri dari 

latebra (bagian paling dalam yang berdiameter 6mm), white yolkdanyellow yolk 

yang tersusun secara konsentris berselang-seling, oosit (vitellus), dan membran 

vitelina yang membatasi putih dan kuning telur.  Asam linoleat, oleatdanstrearat 

adalah asam lemak yang banyak terkandung pada kuning telur (Bell dan Weaver, 

2002).  Pada bagian kuning telur ini terkandung banyak zat gizi yang bisa 

menunjang perkembangan embrio (Hardini, 2000). 

 

 

2.2 Garam 

 

Penggunaan garam pada bahan pangan tidak hanya sebagai penambah rasa asin. 

Menurut Widyaningsih dan Murtini (2006), penggunaan garam sebanyak 2--3% 

dapat memperbaiki tekstur, rasa, dan warna.  Garam mampu menyerap air di 

dalam telur dan mengurangi kelarutan oksigen yang diperlukan oleh mikroba 

untuk menghambat kerja enzim proteolitik (Astawan, 2003).  Menurut Redjeki 

(2020), garam mempunyai karakteristik higroskopis yang berarti mudah menyerap 

air, bulk density (tingkat kepadatan) sebesar 0,8--0,9 dan titik lebur pada tingkat 

suhu 801°C.  Garam yang bisa digunakan untuk bahan pangan yaitu NaCl, KCl, 

dan CaCl2. 
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2.2.1 NaCl (Natrium Klorida) 

 

Garam natrium klorida (NaCl) pada umumnya merupakan jenis garam yang sering 

digunakan oleh masyarakat (Puspitasari dkk., 2014).  Garam ini juga sering 

digunakan pada pembuatan telur asin.  Akan tetapi, konsumsi telur asin dengan 

penggunaan garam NaCl ini berpotensi meningkatkan tekanan darah karena ion 

Na
+
 yang terdapat pada NaCl terionisasi dan mengalir dalam darah sehingga 

tekanan darah meningkat (Asih, 2010). 

 

Menurut Astawan (2009), konsumsi garam NaCl sangat tidak dianjurkan untuk 

penderita hipertensi. Penggunaan NaCl perlu disubstitusi dengan garam rendah 

sodium seperti KCl dan CaCl2.  Substitusi tersebut dilakukan agar penderita 

hipertensi dapat mengonsumsi pangan dengan kandungan garam yang sehat 

karena kelebihan asupan natrium dapat menyebabkan gangguan kesehatan seperti 

hipertensi dan penyakit kardiovaskular (Nachtigall dkk., 2019).   

Ion Na
+
 termasuk ke dalam golongan IA pada tabel periodik yang disebut juga 

sebagai logam alkali (Syamsidar, 2013).  Logam alkali memiliki sifat kimia yang 

sangat reaktif dimana unsur alkali ini dapat bereaksi dengan air dan reaksi logam 

alkali dengan non logam adalah dengan membentuk garam padatan ionik dan larut 

dalam air (Zenius, 2020).  Natrium dengan Clor berikatan ionik membentuk 

senyawa NaCl (natrium klorida).  Menurut Hidayati dan Zainul (2019), natrium 

klorida memiliki banyak kegunaan dalam kehidupan sehari-hari, diantaranya yaitu 

didalam tubuh natrium klorida dapat berperan dalam penyerap dan pengangkut 

nutrisi, menjaga keseimbangan cairan, mengirimkan signal syaraf, kontraksi dan 

rileks otot-otot, dan mengatasi  atau mencegah hilangnya natrium akibat beberapa 

hal seperti dehidrasi, keringat berlebih,dan sebagainya. 

 

 

2.2.2 KCl (Kalium Klorida) 

 

Menurut Puspitasari dkk. (2014), KCl merupakan salah satu alternatif garam yang 

bisa digunakan dalam makanan karena dapat mengurangi tekanan darah sehingga 
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aman dikonsumsi oleh penderita hipertensi.  Selain itu, Astawan (2009) 

menyatakan bahwa KCl sama-sama memiliki ion Chlor (Cl
-
) yang berfungsi 

sebagai pemberi rasa asin dan pengawet makanan.  Adanya penambahan KCl 

pada proses pengolahan dengan ion klor yang terurai dari KCl bersifat 

menghambat pertumbuhan mikroba (Fajarika, 2013).  Selain itu, ion K
+  

(kalium) 

yang terdapat pada garam ini tidak menyebabkan meningkatnya tekanan darah.  

 

Penambahan kalium secara simultan pada garam konsumsi akan menurunkan 

pasokan natrium didalamnya dan garam yang memiliki kadar kalium sebesar 40% 

berat dan natrium sebesar 60% berat disebut garam sehat (Redjeki dkk., 2020).  

KCl dapat digunakan untuk mengatasi kekurangan kadar kalium dalam darah dan 

untuk mencegah terjadinya hipokalemia atau kekurangan kalium (Aswatan, 2009).  

Kalium mempunyai rasa yang asin namun juga mempunyai rasa sedikit pahit.  

Menurut Doyle (2008), kalium dapat ditambahkan dalam pengolahan bahan 

pangan dengan takaran tidak lebih dari 30%.   

 

Kalium hampir memiliki sifat yang sama dengan NaCl karena ion K dan Na 

berada pada unsur yang sama yaitu golongan alkali IA.  KCl aman digunakan 

sebagai pengganti garam dapur karena sifatnya yang sama seperti garam NaCl 

(Doyle, 2008).  Kandungan garam KCl yang ada pada telur dapat menahan 

aktivitas enzim dan mikroorganisme dalam merombak protein (Cahyasari dkk. 

2019).  Penambahan NaCl dan KCl menyebabkan terjadinya sineresis pada telur 

sehingga dapat dimanfaatkan oleh mikroba untuk tumbuh, dan disatu sisi adanya 

ion Cl
-
 pada NaCl dan KCl dapat membunuh mikroba (Hufail, 2017).  Liu dkk. 

(2022) menyatakan bahwa KCl sebagai pengganti garam natrium mempercepat 

migrasi air dan mendorong eksudasi minyak dalam telur asin. 

 

 

2.2.3 CaCl2 (Kalsium Klorida) 

 

Kalsium klorida (CaCl2) merupakan garam berwarna putih yang mempunyai sifat 

higroskopis terhadap air.  Selain itu, kalsium klorida ini memiliki kandungan 
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panas yang besar sehingga mampu mengikat air dan larut di dalamnya.  Kalsium 

klorida memiliki kegunaan sebagai sumber ion kalsium dan juga zat aditif dalam 

industri makanan (Kirk-Othmer,1998).  Menurut Ahfiladzum (2011), konsumsi 

kalsium klorida untuk proses industri, khususnya pada industri makanan adalah 

sebanyak 20%.  

 

Kemampuan kalsium klorida dalam mengikat air semakin menurun seiring dengan 

bertambahnya jumlah mol hidrat dalam kalsium klorida (Ihsanudin, 2017). 

Senyawa kalsium yang terdapat di CaCl2 memiliki banyak manfaat seperti 

menormalkan tekanan darah, meminimalkan penyusutan tulang, memperlancar 

pergerakan otot, dan mengatasi kram (Alfionita dan Zainul, 2019).  Menurut Liu 

dkk. (2022), ion Ca
2+

 pada CaCl2 selama proses pengawetan telur asin 

menyebabkan pembentukan ikatan jembatan karboksilyang meningkatkan sifat 

gelasi albumen.  Ion Ca termasuk golongan IIA pada tabel periodik unsur yang 

disebut juga golongan alkali tanah, dimana senyawanya tegolong reaktif dan 

kalsium bereaksi lebih cepat dengan air (Zenius, 2020).   

 

 

2.3 Ketumbar (Coriandrum sativum L.) 

 

Ketumbar (Coriandrum sativum L.) merupakan salah satu tanaman yang 

digunakan sebagai rempah-rempah di Indonesia.  Menurut Pharmacopoeia (2004), 

ketumbar memiliki rasa yang pedas dan berkarakteristik.  Tinggi tanaman 

ketumbar 35—100 cm, batang berwarna ungu hingga hijau, diameter batang 

0,3—1,5 cm, panjang tangkai 1—2 cm, daun menjari dan berwarna hijau, serta 

mempunyai biji ketumbar yang berdiameter 2—4 mm. Biji ketumbar dapat dilihat 

pada Gambar 2. 
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Gambar 2 Biji ketumbar 

Klasifikasi tanaman ketumbar adalah sebagai berikut (ITIS, 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 mengandung senyawa alkaloid, triterpenoid, tanin, flavonoid, 

saponin dan fenolik ( Hamel dkk., 2021).  Kandungan flavonoid yang baik pada 

biji ketumbar berguna sebagai antioksidan dan antidiabetes (Pietta, 2000; Sarian 

dkk., 2017).  Senyawa tannin dapat menutupi pori-pori kerabang telur sehingga 

penguapan CO2dan H2O dapat dicegah (Yosi dkk., 2017).  Proses penutupan pori-

pori tersebut terjadi karena senyawa tanin bereaksi dengan protein pada kutikula 

di kerabang telur, sehingga terjadi penyamakan kulit telur berupa endapan 

bewarna cokelat (Karmila dkk., 2008).  Selain itu, biji ketumbar memiliki sifat 

hypoglycemic.  Oleh sebab itu, biji ketumbar baik untuk penderita diabetes (Ray, 

2017). 

 

Biji ketumbar mempunyai manfaat sebagai efek stimulasi dalam proses 

pencernaan (Cabuk dkk., 2003).  Biji ketumbar mengandung banyak vitamin. 



15 

 

 
 

Kandungan vitamin yang paling banyak pada biji ketumbar adalah vitamin C dan 

vitamin B.  Komposisi nutrien per 100g biji ketumbar dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1 Komposisi nutrient per 100g biji ketumbar 

Komposisi Satuan Sumber
1
 Sumber

2
 

Energi metabolis Kkal 298 404 

Kadar air % 11,2 11,2 

Lemak % 17,77 16,1 

Protein % 12,37 14,1 

Serat % 41,9 - 

Kalsium % 0,709 0,630 

Potasium  % 1,267 - 

Fosfor % 0,409 0,370 

Magnesium % 0,330 - 

Sodium % 0,035 - 

Besi  % 0,016 0,017 

Minyak atsiri % 1 - 

Niasin (B3) Mg 2,13 - 

Riboflavin (B2) Mg 0,29 - 

Asam Folat (B9) Mg 0,1 - 

Vitamin C Mg 21 - 

Sumber: 
1
USDA National Nutrient Data (2009); 

2
Artikel Astawan (2009) 

 

 

2.4 Kualitas Telur 

 

Faktor-faktor kualitas yang dapat memberikan petunjuk terhadap kesegaran telur 

diantaranya penyusutan bobot telur, tingkat kebersihan kerabang telur, keadaan 

diameter rongga udara, keadaan putih dan kuning telur, serta bentuk dan warna 

kuning telur (Sirait, 1986).  Faktor-faktor tersebut mempengaruhi tingkat 

kesukaan atau selera konsumen.  Menurut Pribadi dkk. (2015), yang menentukan 

mutu dan kualitas dari telur ayam ras adalah faktor-faktor setelah telur keluar dari 
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tubuh induk diantaranya lingkungan (suhu), umur telur, dan genetik.  Kualitas 

telur setelah keluar dari induk dipengaruhi oleh penanganan telur dan 

penyimpanan (lama, suhu, dan bau penyimpanan) (Widiyanto, 2003). 

 

Terdapat dua faktor untuk mengetahui kualitas telur, yaitu kualitas eksternal dan 

kualitas internal.  Kualitas eksternal telur berfokus pada kebersihan kerabang, 

bentuk, warna, dan tekstur kerabang, serta keutuhan telur.  Sedangkan kualitas 

internal mengacu pada bentuk kuning telur, kekuatan kuning telur, ukuran rongga 

udara, dan tingkat kekentalan albumen.  Kekentalan pada albumen dapat 

menunjukkan kualitas internal dari telur tersebut dan berhubungan dengan haugh 

unit (HU). 

 

Menurut Haryono (2000), penyebab menurunnya kualitas telur antara lain 

menguapnya gas dan air karena dipengaruhi suhu lingkungan serta masuknya 

mikroba-mikroba perusak ke dalam telur melalui pori-pori kerabang.  Selain itu, 

lama simpan telur juga menyebabkan menurunnya kualitas telur.  Semakin lama 

disimpan maka kualitas telur akan semakin merosot dikarenakan menguapnya 

CO2 pada telur sehingga menyebabkan derajat keasaman naik sehingga bobot 

telur menurun dan albumen menjadi lebih encer (Djaelani, 2015).  Menurut 

Haryoto (2010), albumen semakin encer akibat kantong udara yang mengalami 

pemecahan selama penyimpanan. 

 

 

2.4.1 Haugh unit (HU) 

 

Nilai HU adalah salah satu indikator untuk menentukan kualitas telur.  Menurut 

Mukhlisah (2014), nilai HU sebagai parameter mutu kesegaran telur dihitung 

berdasarkan tinggi albumen dan bobot telur.  Nilai HU sendiri menunjukkan 

viskositas albumin yang semakin pekat.  Menurut (Novita dkk., (2021), pada 

albumen terdapat ovomucin yang berfungsi untuk mengikat air yang menyebabkan 

albumen berbentuk gel sehingga albumin menjadi kental dan  jala-jala ovomucin 

berjumlah banyak dan kuat sehingga viskositas albumin menjadi tinggi. 
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Semakin tinggi nilai haugh unit maka ovomucin akan semakin tinggi dan kualitas 

internal telur akan semakin baik (Fajarwati dkk., 2020).  Haugh unit (HU) juga 

akan menurun jika berat albumendan tinggi albumen menurun (Roesdiyanto, 

2002).  Penelitian Alfia dan Suryani (2022), perendaman telur ayam ras 

menggunakan konsentrasi garam sebanyak 300g menghasilkan nilai haugh unit 

sebesar sebesar 68,647 dengan kualitas A.  Menurut Sarwono (1994), kualitas 

albumen berdasarkan HU dapat digolongkan menjadi 4 kategori yaitu Highest 

(AA) untuk HU diatas 72, High (A) untuk HU antara 60 sampai 72, Intermediate 

(B) jika HU antara 31 sampai 60 dan Low (C) jika HU dibawah 31. 

 

Menurut Tarigan dan Agustina (2016), telur asin semakin lama disimpan maka 

nilai haugh unit (HU) akan mengalami peningkatan yang disebabkan oleh kadar 

garam yang masuk kedalam albumen dan lamanya penyimpanan.  Faktor yang 

mempengaruhi nilai HU yaitu tinggi albumen dan berat telur sedangkan tinggi 

albumen sangat ditentukan kepadatan albumen, dimana kepadatan albumen itu 

sendiri dipengaruhi oleh kandungan protein dalam ransum yang dikonsumsi (Sari 

dkk., 2014).  Pernyataan ini didukung oleh Damayanti dkk. (2009) yang 

menjelaskan bahwa terdapat korelasi positif antara albumen dengan nilai haugh 

unit, dimana semakin tinggi albumen maka akansemakin tinggi nilai haugh unit 

yang dihasilkan. 

 

Hasil penelitian Zulkarnain dkk. (2021) menunjukkan bahwa dengan perendaman 

telur ayam ras menggunakan ekstrak daun salam selama 6 hari menghasilkan nilai 

HU rata-rata 60,32.  Sedangkan pada penelitian Kadir dkk. (2013) dengan 

penambahan kombinasi konsentrasi daun teh dengan asap cair menghasilkan nilai 

HU pada kisaran 49,22—55,00.  Hasil penelitian Putri dkk. (2022) dengan 

perendaman telur ayam ras selama 7 hari menggunakan larutan daun kersen 

dengan NaCl dan KCl menghasilkan rata-rata nilai haugh unit yaitu 76,47—

80,36.  Rata-rata nilai haugh unit telur yang direndam larutan ekstrak daun sirsak 

pada penyimpanan hari ke-7 yaitu 57,32 (Liur, 2020).  Penelitian Mukhlisah 

(2014) dengan penambahan ekstrak daun melinjo pada konsentrasi 30% 

menghasilkan nilai HU rata-rata 86,00 dengan penyimpanan selama 21 hari. 
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2.4.2 Indeks albumen telur 

 

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (2008), nilai indeks albumen berkisar 

0,134—0,175 untuk mutu I; 0,092—0,133 untuk mutu II; dan 0,05—0,09 untuk 

mutu III.  Kandungan air pada albumen lebih banyak dibandingkan dengan 

bagian lainnya sehingga selama penyimpanan bagian inilah yang cepat rusak 

(Rosidah 2006).  Menurut Sumitra dkk. (2012), kerusakan yang terjadi pada 

albumen terutama disebabkan oleh keluarnya air dari jala-jala ovomucin yang 

berfungsi sebagai pembentuk struktur albumen, sehingga semakin lama telur 

disimpan maka indeks albumen akan semakin kecil.  

 

Menurut Argo dkk. (2013), faktor yang mempengaruhi nilai indeks albumen 

antara lain lama penyimpanan, suhu tempat penyimpanan dan nutrisi pakan.  Nilai 

indeks albumen dapat menurun lebih cepat setelah 3 minggu penyimpanan ketika 

disimpan pada suhu 25 ºC (Romanoff dan Romanoff, 1963).  Abbas (1989) 

menyatakan bahwa selama penyimpanan telur terjadi penurunan tinggi albumen 

akibat bertambahnya bagian tipis albumen.  Proses penipisan tinggi albumen 

adalah akibat dari interaksi antara Iysozyme dengan ovomucin ketika pH naik 

akibat keluarnya CO2 selama penyimpanan yang menyebabkan berkurangnya 

daya larut ovomucin sehingga merusak kekentalan albumen, dimana semakin 

encer albumen maka akan semakin rendah ketinggian albumen (Tarigan dan 

Agusina, 2016). 

 

Semakin besar ukuran panjang dan lebar albumen, maka semakin rendah nilai 

indeks albumen, dimana faktor utama yang menyebabkan ukuran albumen 

semakin melebar yaitu karena terjadinya proses penguapan gas dan air dari dalam 

telur (Yosi dkk., 2016).  Penelitian Alfia dan Suryani (2022), perendaman telur 

ayam ras menggunakan konsentrasi garam sebanyak 300 g menghasilkan nilai 

indeks albumen sebesar 0,27, dimana semakin tinggi konsentrasi garam semakin 

rendah indeks albumen yang dihasilkan. 

 

 



19 

 

 
 

2.4.3 Nilai pH albumen telur  

 

Menurut Belitz dan Grosch (2009), pH telur yang baru dikeluarkan atau telur 

segar kira-kira 7,6—7,9 dan akan meningkat sampai nilai maksimal 9,7 

tergantung temperatur dan lama simpan.  Rizal dkk. (2012) menambahkan bahwa 

pH telur akan meningkat dikarenakan lepasnya CO2 melalui pori-pori kerabang.  

Perubahan kandungan CO2 dalam albumen akan menyebakan perubahan pH 

albumen menjadi basa (Cornelia, 2014).  Menurut Muchtadi (2010), pemecahan 

asam karbonat yang terjadi di dalam albumen akan merubah pH dari keadaan 

netral (pH 7,6) menjadi keadaan alkali (pH 9,7).  Hilangnya CO2 dan perubahan 

pH pada albumen akan menyebabkan albumen menjadi encer.  

 

Nilai pH albumen mengalami penurunan pada 3 minggu disebabkan oleh 

mikroorganisme yang tumbuh selama penyimpanan telah menghasilkan asam 

(Wulandari, 2004).  Potensial of Hydrogen (pH) albumen dengan kualitas yang 

baik nilainya sekitar 7,0 (Widyastusi dan Daydeva, 2018).  Agustina dkk. (2013) 

menyatakan bahwa pengenceran albumen disebabkan oleh pecahnya ovomucin 

yang mengakibatkan meningkatnya pH albumen. 

 

Penelitian Kurniawan (2022) yang menggunakan larutan garam dengan konsetrasi 

18% sampai 30% menunjukkan hasil pH albumen mengalami peningkatan dari 

pH telur segar 7,60 menjadi 7,90—8,03 setelah perendaman.  Sihombing dkk. 

(2014) bahwa terjadi banyak penguapan CO2 pada telur yang diasinkan sehingga 

menyebabkan albumen menjadi alkalis yang berakibat pH telur meningkat. 

Berkurangnya CO2 yang terdapat di dalam telur menyebabkan terjadinya 

peningkatan pH (Wulandari, 2004).



 

 

 
 

III. METODE PENELITIAN 

  

3.1  Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada 16 Desember 2022 sampai dengan 28 Desember 2022 

di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung, Bandar Lampung. 

 

 

3.2  Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2 Alat penelitian 

No. Nama Alat Spesifikasi Jumlah Fungsi 

(1) (2) (3) (4) (5) 

1 Alat tulis Pena dan kertas 

label hasil 

pengamatan 

5 buah Menulis data hasil 

penelitian 

2 Egg 

separator 

 5 buah Untuk memisahkan 

antara albumen dan 

yolk 

3 Flash 

kamera 

Handphone 

 2 buah Sebagai alat 

melakukam candling 

untuk memeriksa 

kualitas internal telur 

4 Egg tray Berbahan kardus 5 buah Untuk meletakkan 

telur dan melindungi 

telur agar tidak mudah 

pecah 
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Tabel 2 (Lanjutan) 

(1) (2) (3) (4) (5) 

5 Gas Elpiji 3kg warna 

hijau 

1 buah Sebagai bahan 

bakar untuk 

memanaskan 

larutan perendam 

6 Gelas ukur Ukuran 1 liter 2 buah Sebagai wadah 

untuk mengukur 

jumlah air yang 

digunakan 

7 Jangka 

sorong 

digital 

Merek Digital 

Caliper 150mm 

4 buah Untuk mengukur 

diameter 

terpanjang dan 

terpendek albumen 

kental serta 

mengukur tinggi 

albumen 

8 Kain lap  1 buah Untuk 

membersihkan 

kerabang telur 

9 Kalkulator   2 buah Untuk menghitung 

Haugh unit dan 

indeks albumen 

10 Kertas 

label 

 1 pack Untuk memberi 

keterangan 

perlakuan dan 

ulangan  

11 Kompor  Merek Rinai 2 

tungku 

1 buah Untuk 

memanaskan 

larutan perendam 

12 Nampan Ukuran 20x20cm 5 buah Sebagai alas untuk 

meletakkan 

albumen pada saat 

akan mengukur 

tinggi albumen dan 

diameter albumen 

13 Panci   Ukuran 2 liter 1 buah Sebagai wadah 

untuk melarutkan 

larutan perendam  

14 pH meter Merek Jenway 

3520 Advanced 

Digital pH Meter 

1 buah Untuk mengukur 

pH albumen 

15 Pisau   2 buah Untuk 

memecahkan telur 
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Tabel 2 (Lanjutan) 

(1) (2) (3) (4) (5) 

16 Plastik 

pemberat 

Ukuran ½ kg 44 buah Sebagai pemberat 

yang diletakkan 

pada larutan 

perendam di dalam 

toples agar telur 

tidak terlalu 

mengapung 

17 Pengaduk 

kaca 

Ukuran 20 cm 2 buah Sebagai pengaduk 

saat melarutkan 

garam dan 

memanaskan 

larutan perendam 

18 Cup plastic Ukuran 65 ml 1 pack Sebagai wadah 

meletakkan 

albumen untuk 

mengukur pH 

albumen 

19 Saringan  Ukuran 80 mesh 2 buah Untuk menyaring 

larutan perendam 

P3 dan P4 

20 Tisu  4 pack Untuk 

membersihkan alat 

penelitian yang 

digunakan 

21 Toples 

plastic 

Ukuran 5.000 ml  21 buah Sebagai wadah 

untuk merendam 

telur  

22 Timbangan 

digital 

Ketelitian 0.01 g 4 buah Digunakan untuk 

menimbang air dan 

telur 

23 Wajan Ukuran 12 

(diameter 29 cm, 

tinggi 8 cm) 

1 buah Sebagai wadah 

untuk memanaskan 

larutan perendam 

 

Telur ayam ras yang digunakan yaitu telur segar yang memiliki bobot rata-rata 

58,84±3,58 g (KK 4,02%) dan tidak retak dengan umur telur 1 hari.  Telur ayam 

ras tersebut diperoleh dari CV Margaraya Farm, Desa Rulung Raya, Kecamatan 

Natar, Lampung Selatan. Bahan yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat 

pada Tabel 3.   
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Tabel 3 Bahan penelitian 

No. Nama Bahan Spesifikasi Jumlah Fungsi 

1 Air  20.000 ml Sebagai bahan untuk 

campuran larutan 

perendam dimana 

digunakan untuk 

melarutkan garam  

2 Bubuk 

ketumbar 

komersil 

Merek 

Yukachi 

2.400 g Sebagai bahan yang 

ditambahkan pada 

pembuatan larutan 

perendam P3 dan P4 

3 Garam sodium 

(NaCl) 

 4.560 g Sebagai bahan dasar 

untuk pembuatan 

larutan perendam 

pada P0, P1, P2, P3 

dan P4 

4 Garam 

potassium 

(KCl) 

 720 g Sebagai garam 

substitusi pada P1 dan 

P3 

5 Garam 

kalsium 

(CaCl2) 

 720 g Sebagai garam 

substitusi pada P3 dan 

P4 

6 Telur ayam ras Telur umur 1 

hari dengan 

berat 

58,84±3,58 g 

(KK 4,02%) 

147 butir Sebagai bahan dasar 

yang akan diukur HU, 

indeks albumen, dan 

pH albumennya 

 

 

3.3 Rancangan Percobaan 

 

Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangana Acak Lengkap (RAL) 

dengan 5 perlakuan larutan kombinasi garam dan ketumbar.  Ulangan yang 

dilakukan untuk setiap perlakuan yaitu sebanyak 4 kali.  Adapun perlakuan yang 

digunakan pada penelitian ini yaitu: 

P0 : larutan garam NaCl; 

P1 : larutan garam NaCl + KCl; 

P2 : larutan garam NaCl + CaCl2; 
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P3 : ketumbar + garam NaCl + KCl; 

P4 : ketumbar + garam NaCl + CaCl2. 

 

Setiap ulangan terdiri dari 5 butir telur, sehingga total telur ayam ras yang 

digunakan yaitu 100 butir.  Sampel yang diukur adalah 60% dari setiap satuan 

percobaan.  Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

P1U2 P2U3 P3U1 P3U3 

P0U1 P4U4 P0U3 P4U1 

P0U4 P1U3 P2U4 P3U4 

P4U2 P3U2 P4U3 P1U1 

P2U2 P2U1 P1U4 P0U2 

 

    Gambar 3 Tata letak percobaan 

 

 

3.4  Prosedur Penelitian 

 

3.4.1 Pemilihan telur 

 

Proses pemilihan telur yang dilakukan yaitu: 

1. memilih telur ayam ras segar berumur 1 hari dengan rata-rata bobot 

58,84±3,58 g (KK 4,02%) dan memastikan telur tidak retak; 

2. membersihkan telur menggunakan kain lap; 

3. melakukan candling pada telur yang telah dibersihkan untuk melihat kualitas 

internal telur. 

 

 

3.4.2 Pembuatan larutan perendam 

 

Berdasarkan penelitian Kurniawan (2022) yang melakukan perendaman telur 

dengan konsentrasi garam 18%, 21%, 24%, 27%, dan 30% pada 1 liter aquadest 

maka pada penelitian ini pembuatan larutan perendam menggunakan konsentrasi 
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garam sebanyak 30% dari banyaknya air yang digunakan (g/g).  Sedangkan 

substitusi NaCl yang dilakukan adalah 70% + 30% garam substitusi (KCl; CaCl2). 

Prosedur pembuatan perlakuan larutan perendam yaitu: 

 

1. Pembuatan larutan perendam P0 (perlakuan kontrol) 

a. menimbang 1.000 g air bersih dalam wadah yang bersih; 

b. menimbang 300 g NaCl; 

c. memanaskan air dan garam NaCl hingga mencapai suhu 100
o
C; 

d. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen. 

 

2. Pembuatan larutan perendam P1 

a. menimbang 1.000 g air bersih dalam wadah yang bersih; 

b. menimbang 210 g NaCl dan 90 g KCl; 

c. memanaskan air dan garam substitusi hingga mencapai suhu 100
o
C; 

d. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen. 

 

3. Pembuatan larutan perendam P2 

a. menimbang 1.000 g air bersih dalam wadah yang bersih; 

b. menimbang 210 g NaCl dan 90 g CaCl2; 

c. memanaskan air dan garam substitusi hingga mencapai suhu 100
o
C; 

d. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen. 

 

4. Pembuatan larutan perendam P3 

a. menimbang 1.000 g air dalam wadah yang bersih;  

b. menimbang 300 g ketumbar; 

c. menimbang 210 g NaCl dan 90 g KCl; 

d. mencampur air dan garam substitusi; 

e. memanaskan larutan garam sampai suhu 80
o
C; 

f. menambahkan ketumbar pada larutan garam; 

g. memanaskan larutan perendam sampai suhu 100
o
C; 

h. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen; 

i. menyaring larutan perendam pada wadah yang bersih. 
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5. Pembuatan larutan perendam P4 

a. menimbang 1.000 g air dalam wadah yang bersih;  

b. menimbang 300 g ketumbar; 

c. menimbang 210 g NaCl dan 90 g KCl; 

d. mencampur air dan garam substitusi; 

e. memanaskan larutan garam sampai suhu 80
o
C; 

f. menambahkan ketumbar pada larutan garam; 

g. memanaskan larutan perendam sampai suhu 100
o
C; 

h. mengaduk larutan selama 10 menit hingga homogen; 

i. menyaring larutan perendam pada wadah yang bersih. 

 

 

3.4.3 Perendaman dan penyimpanan telur 

 

Proses perendaman dan penyimpanan telur yang dilakukan yaitu: 

1.  memasukkan larutan ke dalam toples ukuran 5.000 ml; 

2. memasukkan telur ayam ras yang sudah dibersihkan ke dalam toples yang 

berisi larutan perendam dengan setiap toples berisi 5 telur; 

3. meletakkan plastik pemberat pada bagian atas larutan agar telur tidak 

mengapung; 

4. menutup toples dan menyimpannya selama 12 hari. 

 

 

3.4.4 Pengambilan data kualitas albumen telur 

 

Proses pengambilan data kualitas telur yang dilakukan yaitu: 

1. mengambil telur 60% dari total telur yang sudah direndam dan disimpan; 

2. mengeringkan dan menimbang telur untuk mengetahui bobotnya setelah 

perendaman; 

3. memecah telur dengan hati-hati agar isi telur tidak rusak lalu meletakkannya 

di nampan; 

4. mengamati kualitas albumen. 
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3.5 Peubah yang Diamati 

 

3.5.1 Haugh unit (HU) 

 

Menurut Alfiyah dkk. (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 (2020) yaitu: 

 

HU = 100 log (H + 7,57 – 1,7W
0,37

) 

 

Keterangan: 

HU  : Haugh unit 

H     : Tinggi Albumen (mm) 

W    : Bobot Telur (gram) 

 

 

3.5.2 Indeks albumen telur 

 

Telur dipecah dan diletakkan di meja kaca untuk diamati indeks albumennya. 

Mengukur tinggi albumen dan diameter albumen menggunakan jangka sorong 

digital.  Rumus perhitungan indeks albumen menurut Soekarto (2020) yaitu:  

  

   
 

 
 

Keterangan: 

A  : indeks albumen 

t    : tinggi albumen kental (mm) 

I    : diameter terpanjang dan terpendek albumen (mm) 
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3.5.3 Nilai pH albumen telur 

 

Setelah telur diamati HU dan indeks albumennya, telur dipisahkan antara yolk dan 

albumen menggunakan egg separator lalu dimasukkan ke dalam cup plastik.  

Selanjutnya, albumen dikocok dan diukur menggunakan pH meter. 

 

 

3.6 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan dianalisis menggunakan Analysis of 

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

menunjukkan pengaruh nyata maka dilanjutkan dengan uji BNT.



 

 

 
 

V.  SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1  Simpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa: 

1. substitusi NaCl dengan KCl, CaCl2 dan penambahan ketumbar pada pembuatan 

telur asin tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap haugh unit (HU), indeks 

albumen, dan pH albumen telur asin; 

2. substitusi NaCl menggunakan KCl, CaCl2 dan penambahan ketumbar sampai 

dengan 30% masih memberikan hasil nilai haugh unit, indeks albumen, dan pH 

albumen yang relatif sama. 

 

 

5.2  Saran 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, saran yang diberikan oleh penulis 

yaitu: 

1. garam NaCl, KCl, dan CaCl2 bisa digunakan untuk substitusi tetapi dengan 

konsentrasi NaCl yang lebih rendah; 

2. untuk dilakukan penelitian yang lebih lanjut pada ketumbar untuk 

meningkatkan HU dan indeks albumen serta mengurangi peningkatan pH 

albumen.
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