PENGARUH UKURAN DAN WARNA CANGKANG
(KETEBALAN CANGKANG) TERHADAP KANDUNGAN
GARAM DI DALAM TELUR ASIN

(Skripsi)

Oleh

DEFI AYUNI
2014071028

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG
BANDAR LAMPUNG
2024



ABSTRAK

PENGARUH UKURAN DAN WARNA CANGKANG
(KETEBALAN CANGKANG) TERHADAP KANDUNGAN
GARAM DI DALAM TELUR ASIN

OLEH
DEFI AYUNI

Telur merupakan salah satu jenis bahan pangan yang sangat baik untuk
pertumbuhan yang berasal dari sumber hewani yang mempunyai nilai gizi sangat
tinggi. Nilai gizi yang terkandung dalam telur antara lain mineral, vitamin, asam
lemak dan protein. Hal inilah yang menyebabkan telur masih menjadi alasan
mengapa suatu jenis makanan sangat digemari dan dikonsumsi oleh berbagai
kalangan masyarakat. Untuk menjaga kualitas telur selama penyimpanan sebelum
dikonsumsi diperlukan teknologi pengawetan, salah satunya dengan pengolahan
menjadi telur asin. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui diameter dan
warna cangkang (ketebalan cangkang) telur terhadap kandungan garam pada telur
asin. Penelitian ini menggunakan 3 perlakuan yaitu W1 (putih), W2 (krim), W3
(coklat tua) dengan variasi diameter telur D1 (kecil), D2 (sedang), D3 (besar).
Dengan penelitian ini dapat disimpulkan bahwa semakin gelap warna kulit telur
maka semakin tebal dan semakin sedikit pori-porinya, sehingga mempengaruhi
kandungan garam di dalamnya karena lamanya proses osmosis.

Kata kunci : telur ayam asin, warna cangkang, diameter telur.



ABSTRACT

THE EFFECT OF SHELL SIZE AND COLOR (SHACK THICKNESS)
ON SALT CONTENT IN SALTED EGG

BY
DEFI AYUNI

Eqggs are a type of food that is very good for growth which comes from animal
sources which have very high nutritional value. The nutritional value contained
in eggs includes minerals, vitamins, fatty acids and protein. This is why eggs
are still the reason why one type of food is very popular and consumed by
various groups of people. In order to maintain the quality of eggs during
storage before consumption, preservation technology is necessary, one of
which is processing them into salted eggs. The aim of this research is to study
the diameter and color of the shell (shell thickness) of eggs on the salt content
in salted eggs. This study used 3 treatments, namely W1 (white), W2 (cream),
W3 (dark brown) with variations in egg diameter D1 (small), D2 (medium), D3
(large). With this research, it can be concluded that the darker the color of the
egg shell, the thicker it is and the fewer pores it has, thus affecting the salt

content in it due to the length of the osmosis process.

Key words: salted chicken eggs, shell color, egg diameter.
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. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Telur merupakan salah satu jenis pangan yang sangat baik untuk pertumbuhan
yang berasal dari dari hewani yang memiliki nilai gizi sangat tinggi. Nilai gizi
yang terdapat di dalam telur antara lain mineral, vitamin, asam lemak serta
protein. Dengan demikian mengapa telur masih menjadi alesan salah satu jenis
pangan yang sangat digemari dan dikonsumsi oleh berbagai kalangan masyarakat.
Berdasarkan Data dan Sistem Informasi Pertanian, Kementerian Pertanian (2021)
nilai konsumsi telur di Indonesia dari tahun 2020-2021 berturut-turut mencapai
4.947.222 ton sampai 5.028.958 ton. Alasan mengapa di tahun tersebut nilai
konsumsi telur semakin meningkat karena harga telur terjangkau serta

produksinya melimpah (Nimalaratne et al., 2016).

Guna untuk mempertahankan kualitas telur saat penyimpanan sebelum
dikonsumsi, maka perlu dilakukan teknologi pengawetan yaitu salah satunya
dibuat olahan menjadi telur asin. Dengan dilakukan pengawetan menjadikan telur
asin sebagai salah satu jenis pangan yang nilai konsumsinya semakin bertambah
karena memiliki ciri khas tersendiri yaitu timbulnya rasa masir pada kuning telur
saat dikonsumsi (Wulandari, 2004). Selain telur ayam, garam merupakan salah
satu bahan yang digunakan saat pembuatan telur asin karena memiliki keuntungan
sebagai antiseptik dan pengendali mikroorganisme penyebab kebusukan. Garam
dapur (NacCl) selain memiliki keuntungan juga memliki kelemahan yaitu apabila
dikonsumsi terlalu berlebihan akan mengganggu sistem kesehatan. Biasanya telur

yang diasinkan ialah telur itik, tetapi tidak menutup kemungkinan telur-telur yang



lain untuk diasinkan, telur asin baik dikonsumsi dalam kurun waktu satu bulan
(Harianto, 2016).

Selain kelemahan tersebut, telur juga memiliki kelemahan yang lain yaitu sifatnya
mudah rusak baik berupa kerusakan fisik, kimia maupun kerusakan yang
diakibatkan oleh mikroba. Kerusakan pada telur tersebut disebabkan karena
cangkang telur yang tipis dan mudah pecah, retak sehingga tidak dapat menahan
tekanan benda asing. Cangkang telur memiliki pori-pori yang bervariasi, mulai
dari pori-pori yang kecil hingga yang besar dan masih dapat dilihat dengan kasat
mata. Jumlah pori-pori pada setiap jenis telur berbeda, pori-pori pada telur itik
lebih banyak dibandingkan dengan pori-pori telur ayam yaitu sekitar 750 buah,
penyebaran pori-pori ini berbeda pada setiap telur karena pada bagian tumpul telur
jumlah pori-porinya lebih banyak. Selain dimanfaatkan sebagai lauk pauk, telur
juga dapat dimanfaatkan sebagai campuran atau ramuan untuk obat tradisioanal,
ditetaskan untuk menghasilkan bibit, pembuat kosmetik, bahan perekat, dan

campuran untuk industri pangan (Sarwono, 1994).

Warna cangkang telur ayam beragam, tetapi lebih dominan warna cangkang
berwarna coklat bata. Tetapi tidak menuntut kemungkinan warna cangkang telur
ayam selalu coklat bata, ada kalanya peternak ayam menemukan warna lain dalam
setiap panen. Warna cangkang ayam selain warna coklat bata yaitu ada yang
berwarna coklat pudar, putih, cream atau bahkan ping muda. Sedangkan
konsumen memiliki kesukaan konsumsi telur ayam dengan warna cangkang
coklat bata, sehingga membuat peternak ayam sedikit kesulitan memasarkan telur
ayam yang bercangkang warna lain. Faktor warna cangkang memiliki pengaruh
terhadap penguapan internal telur, yang menentukan kualitas telur (bobot telur,
indeks telur, indeks kuning telur, warna kuning telur, bobot kuning telur, bobot
putih telur, warna cangkang, bobot cangkang, tebal cangkang) (Saputra et al,
2015). Kualitas telur untuk telur konsumen adalah dilihat dari penampakan dan
karakteristik fisik luar telur yang mempengaruhi penerimaan oleh pembeli
(Roberts dan Ball, 1998). Bicara soal kualitas telur ayam, di Indonesia kualitas

telur ayam sangatlah beragam. Ayam merawang memiliki rataan bobot telur



sekitar 40,42 g; lebar telur 3,96 mm; panjang telur 5,10 mm; indeks bentuk telur
77,96 (Nuraini, 2016). Ayam khas Dayak memiliki bobot kuning telur 11,70 g;
putih telur 14,78 g; cangkangnya berwarna putih krem,warna kuning telur 9-12;
tinggi kuning telur 19,71 mm (Suhardi, 2013).

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah dalam penelitian ini
adalah bagaimana kinerja larutan garam pada ukuran dan warna cangkang telur

yang berbeda?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh diameter dan warna
cangkang (ketebalan cangkang) telur terhadap kandungan garam di dalam telur

asin.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memeberi informasi serta
pengetahuan terhadap masyarakat tentang pengaruh ukuran dan warna terhadap
kandungan garam di dalam telur.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah warna cangkang telur atau
ketebalan cangkang telur dapat berpengaruh terhadap kandungan garam di dalam

telur asin.

1.6 Batasan Masalah

dapun batasan masalah dalam penelitian ini antara lain:
1. Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu alat pengasin telur.

2. Penelitian ini menggunakan telur ayam ras.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur

Telur merupakan bahan pangan dengan kandungan gizi yang lengkap, diantaranya
yaitu protein, lemak, mineral serta kandungan vitamin yang penting bagi tubuh
(Jazil et al., 2013). Telur juga merupakan salah satu sumber protein hewani yang
sangat mudah didapatkan dan sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia.
Rata-rata Indonesia mengonsumsi protein yang bersumber dari produk telur
mencapai 9,05% telur per kapita di tinjau dari tahun 2012-2018 (Badan Pusat
Statistik, 2018). Selain dikonsumsi biasa, telur ayam dapat diolah menjadi
berbagai macam masakan, baik sebagai bahan utama seperti telur asin ataupun
sebagai bahan campuran dalam pembuatan makanan olahan seperti kue, bolu,
donat dan masi banyak lagi. Berbicara soal telur asin, Kandungan yang terdapat
pada olahan telur asin antara lain asam amino, asam lemak, esensial dan mineral

yang sangat diperlukan oleh tubuh (Ganesan et al., 2014).

Telur ayam ras sendiri merupakan yang sangat mudah diperoleh dari hasil
peternakan dan dapat dikonsumsi. Telur ayam kampung juga dapat dikonsumsi
sebagai substansi makanan anak-anak, karena sumber protein hewani dan kalori
yang cukup baik diserap oleh usus dalam jumlah yang cukup banyak (Sugitha,
2016). Telur ayam ras ibni sendiri memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi,
dari segi harga lebih terjangkaundibandingkan dengan telu lainnya sehingga
membuat telur ayam ras sangat digemari masyarakat. Sedangkan telur ayam

kampung sangat digemari sebagai bahan campuran jamu atau obat adisional



dengan cara mengonsumsinya dengan keadaan mentah yang dicampur dengan
madu (Lupu et al., 2016)

kuning telur
(yolk) keping germinal

7\"\‘\ %~ membran cangkang

‘
{ + ruang udara
cangkang —\| I
\

kalaza membran telur
(vateline)

putih telur
(albumin)

Gambar 1. Bagian-bagian telur

2.2 Telur Asin

Telur asin adalah salah satu olahan makanan yang berbahan telur dengan metode
pengawetan yang dapat ditemukan di berbagai negara, misalnya Indonesia, Cina,
Taiwan. Telur yang dapat digunakan dalam pengawetan telur asin ini adalah telur
ayam, telur itik, kandungan kadar lemak telur itik lebih tinggi dibandingkan
dengam telur ayam. Keuntungan dari proses pengawetan pada telur asin adalah
selain meningkatkan cita rasa, yaitu menambah tekstur pada kuning telur yaitu
tekstur rasa masir atau berpasir. Rasa masir ini sendiri bisa terjadi karena adanya
NaCl yang berkaitan dengan lipoprotein dalam bentuk Low Density Lipoprotein
(LDL) (Chi and Tseng, 1998).

Menurut Murtidjo (1998), telur asin merupakan olahan dari telur itik dalam
keadaan utuh, tidak menuntut kemungkinan telur jenis lain untuk dibuat telur asin.
Pada proses pengawetan telur asin dimana kandungan garam menghambat
perkembangan mikroorganisme dan sekaligus memberikan aroma khas, sehingga
telur dapat disimpan dalam waktu yang relatif lama. Menurut Widjaja (2003),
mengemukakan bahwa proses pengawetan telur asin merupakan jenis pengawetan

yang digunakan menggunakan bahan baku garam.



2.3 Warna Cangkang Telur

Warna berperan penting dalam penerimaan makanan, karena menurut Winarno
(2006), secara visual faktor warna tampil lebih dahulu sehingga sangat
menentukan makanan tersebut enak atau tidaknya dilihat dari segi warnanya.
Karena dalam suatu produk warna berpengaruh dalam daya terima konsumen,
warna yang menarik dari suatu produk akan meningkatkan selera konsumen untuk
mencoba produk tersebut. Menurut Putri (2011), pengujian dengan indra
penglihatan masih sangat menentukan dalam pengujian sensori warna pada
produk pangan. Lesmayati (2014), mengatakan bahwa warna pada suatu produk
merupakan bagian terpenting, meskipun produk tersebut bernilai gizi yang tinggi,
rasa yang enak, tekstur yang baik, namun apabila warnanya yang ditampilkan
kurang menarik konsumen maka akan menyebabkan produk tersebut kurang
diminati konsumen. Pada telur asin warna yang sangat dominan disukai
konsumen yaitu warna putih yang cerah pada putih nya dan kuning kemerahan
pada bagian kuningnya (Putri, 2015).

Gambar 2. Macam-macam warna telur ayam

Warna kuning telur pada olahan telur asin biasanya berubah warna menjadi hitam
kehijauan disebabkan karena pemanasan yang terlalu lama sehingga membentuk
Fe dan S (Winarno dan Koswara, 2016). Menurut Masyukroh (2016) warna
kuning telur pada telur asin yang baik adalah kuning telur yang bersih tanpa
adanya noda. Dalam setiap pembuatan telur asin warna pada kuning telur pun

berbeda-beda ada yang berwarna kemerahan ada pula yang berwarna kehijauan



bahkan kehitaman pada kuning telur. Hal tersebut biasanya terjadi karena adanya
penurunan kualitas internal. Lama penyimpanan juga berpengaruh terhadap

warna putih serta kuning telur yang akan dihasilkan nantinya .

2.4 Cangkang Telur

Cangkang telur merupakan bagian terluar dari telur yang memiliki kadar kalium
yang tinggi sehinnga berpotensi menjadi penyerap atau sorben. Hal yang paling
terpenting dalam asam protein mukopolisakarida adalah karboksil, amina serta
sulfat yang dapat mengikat ion logam sehingga membentuk ikatan ionik (Surasen,
2002). Tak hanya itu cangkang telur juga mempunyai struktur luar yang berpori
serta mengandung asam protein mukopolisakarida yang kemudian dapat
dikembangkan menjadi absorben. Menurut Calvaho et al., 2011 dan Paramita
(2012), pori-pori yang ada secara alami pada telur merupakan zat yang berpotensi
untuk dijadikan absorben. Lapisan spons dan mammillary membentuk suatu
matrik yang terbentuk dari serat-serta protein dan berkaitan dengan kalsium
bikarbonat (kalsit) 90% dari material cangkang telur itu sendiri. Kedua lapisan itu
yang nantinya membetuk pori bagi canggah telur.

Gambar 3. Cangkang telur

Sarwono (2006) mengatakan bahwa proses yang menyebabkan kerusakan telur
sehingga mengakibatkan penurunan pada kualitas telur ialah masuknya mikroba
perusak, menguapnya air dan gas dari telur melalui pori-pori cangkakng telur.

Cangkang telur ini sendiri dapat mempengaruhi turunnya kualitas terun, jika



semakin tebal cangkang telur dan sedikit pori-pori makan laju penguapan dan laju
penurunan kualitas akan semakin rendah. Berdasarkan penelitian Jazil pada tahun
2012 mengenai ketebalan cangkang telur didapatkan hasil pengukuran yaitu 0,30
mm pada warna terang dan 0,31-0,32 mm pada cangkang yang berwarna gelap.
Cangkang telur juga merupakan atribut utama dalam telur yaitu sebagai pelindung
isi telur, cangkang telur ini sendiri terbentuk secara alami yang terjadi didalam

induk ayam.

2.5 Manfaat Telur

Telur mengandung protein yang bermutu tinggi karena mengandung suusnan
asam amino esensisal lengkap sehingga telur dijadikan patokan dalam

menentukan mutu protein berbagai bahan pangan (Indrawan et al., 2012). Telur
juga merupakan bahan pangan sempurna, karena mengandung gizi seperti protein,
lemak, vitamin sereta mineral dalam jumlah yang sangat cukup (Purwati et al.,
2015). Kandungan protein yang terdapat didalam telur yang sangat tinggi
sehingga menjadikan telur sebagai tempat berkembang biak yang baik bagi
mikroorganisme, termasuk mikroorganisme pathogen seperti Caliform, Esherichia
dan Salmonella Sp yang dapat menyebabkan penyakit apabila dalam

penyimpanan dan penanganan yang kurang baik, terlebih apabila umur telur lebih

dari satu minggu (Rizal et al., 2012).

Telur yang dikonsusmi harus memenuhi kriteria layak konsumsi agar berdampak
positif pada manfaatnya yang dapat dinilai berdasarkan pada kualitas fisik
penampakannya, mikrobilogis dan tentunya diterima secara organoleptik
(Suharyanto et al., 2016). Di Indonesia sendiri jenis telur yang paling banyak
digemari ialah telur ayam terutama ayam ras, telur itik (bebek) dan telur puyuh
(Refriyetni, 2011). Terlalu banyaknya permintaan pasar membuat penumpukan
telur semakin banyak, sehingga disayangkan sekali para pedagang telur tidak
dibekali dengan pengetahuan cara penyimpanan telur yang baik, sehingga

mengakibatkan kualiats yang beredar di masyarakat tidak terjamin.



2.6 Garam

Secara fisik, garam merupakan benda padatan yang berbentuk kristal serta
berwarna putih yang mana garam merupakan kumpulan senyawa dengan bagian
terbesar Natrium klorida (>80%) serta senyawa lainnya yaitu Magnesium klorida,
Magnesium sulfat, Klasium klorida dan lain sebagainya. Garam merupakan benda
padatan yang memiliki sifat atau karakteristik yang mudah menyerap air, density
(tingkat kepadatan) yaitu 0,8-0,9 serta titik leburnya pada tingkat suhu 801°C
(Supriyono, 2002). Menurut penggunaannya garam ini sendri dapat digolongkan
menjadi garam proanalisis (p.a), garam industri serta garam konsumsi. Garam
proanalisis ini merupakan garam untuk reagent (tester) untuk pengujian di
laboratorium, untuk keperluan garam farmasetis di industri farmasi, garam
industri yaitu untuk bahan baku industri kimia serta pengeboran minyak, garam
konsumsi ialah garam yang digunakan untuk keperluan pada industri makanan
serta untuk pengawetan (Yuniarti, 1998).

Garam dapur yang dikonsumsi masyarakat tergolong menjadi 3 jenis yaitu, garam
konsumsi yang diproduksi PN Garam, yang mana garam ini diawasi dan dibina
oleh pemerintah sehingga garam yang beredar luas di pasaran sudah memiliki
syarat dan standar mutu untuk dikonsumsi garam dapur. Jenis garam yang
diimpor dari luar negeri merupakan garam yang dipasok dari luar negeri hanya
dengan skala kecil dan pengimporannya dilakukkan hanya pada saat produksi
dalam negeri tidak memenuhi kebutuhan masyarakat, misal pada saat musim
hujan. Garam rakyat produksi pengrajin garam, merupakan garam rakyat yang
mutunya masi kurang dalam syarat dan standar layak konsumsi, karena proses

pengolahannya yang masih sederhana (Supriyono, 2002).



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2023 hingga Maret 2024.
Bertempat di Laboratorium Bioproses dan Pascapanen, Jurusan Teknik Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan bahan

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah baskom, timbangan digital,
stopwatch, panci besar, jangka sorong,mikrometer sekrup, waterbath,
thermometer, wadah penyimpan, mug stainlessteel. Sedangkan bahan yang
digunakan yaitu telur ayam, garam dan air bersih.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan bahan telur ayam, garam sebagai uji
lanjutan dari sifat fisik telur asin ayam. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Percobaan pada penelitian ini adalah diameter telur dan
warna cangkang telur atau ketebalan cangkang terhadap kandungan garam di

dalamnya. Adapun perlakuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
Perlakuan yang dilakukan antara lain:

1. W1 : Warna cangkang telur putih
2. W2 : Warna cangkang telur krem
3. W3 : Warna cangkang telur coklat gelap



Faktor yang digunakan yaitu diameter antara lain:

1. D1 : Ukuran kecil
2. D2 : Ukuran sedang
3. D3 : Ukuran besar
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Jumlah telur yang digunakan pada perlakuan W1,W2 dan W3 sebanyak 27 butir

telur yaitu W1 menggunakan 9 butir telur, W2 menggunakan 9 butir telur dan W3

menggunakan 9 butir telur. Karena setiap perlakukan dilakukan 3 kali

pengulangan untuk mendapatkan sampel tersebut.

Tabel 1. Rancangan perlakuan

No. Warna Diameter Ulangan
1 2 3

1 W1 (Putih) D1 W1D1U1 WiD1U2 Wi1D1Us3
D2 W1iD2U1l Wi1bD2U2 W1D2U3
D3 W1D3U1l W1D3U2 W1D3U3

2 W2 (Krem) D1 wW2D1U1 Ww2D1U2 W2D1U3
D2 W2D2U1 w2D2uU2 W2D2U3
D3 W2D3U1 W2D3U2 W2D3U3

3 W3 (Coklat Gelap) D1 W3D1U1l W3D1U2 W3D1U3
D2 W3D2U1 w3D2U2 W3D2U3
D3 W3D3U1 W3D3U2 W3D3U3

Keterangan : W = Warna,
W1 = Warna putih
W2 = Warna krem
W3 = Warna coklat gelap

D = Diameter
D1 = Kecil

D2 = Sedang
D3 = Besar
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3.4 Prosedur Penelitian

Prosedur yang dilakukan pada penelitian ini yaitu dengan memilih ukuran telur
untuk perlakuan W1 yaitu ukuran kecil berjumlah 3 butir, ukuran sedang
berjumlah 3 butir dan ukuran besar berjumlah 3 butir. Demikian dengan W2
dan W3, setelah itu diukur diameter telur, lakukan hal yang sama pada W1

dan W2, W3 sampai selesai.

Kemudian setelah selesai dilakukan pengukuran diameternya, baru dilakukan
perendaman untuk menghasilkan telur asin menggunakan alat pengasin telur
dengan lama waktu perendaman yaitu 3 hari dengan suhu 60 °C. Setelah
selesai perendaman kemudian dilakukan perebusan telur asin, kemudian yang
perlu diamati pada penelitian ini antara lain kadar garam didalam telur,
ketebalan cangkang telur, bobot telur sebelum dan sesudah perendaman dan
yang terakhir diameter telur. Karena pasalnya semakin gelap warna cangkang
telur atau ketebalan cangkan telur maka semakin dikit kandungan garam

didalamnya.



Mulai

Persiapan alat dan bahan

Pengukuran diameter telur menggunakan jangka

Pembuatan telur ayam asin selama 3 hari dengan
suhu 60°C

Pengukuran kadar NaCl, warna cangkang telur atau
ketebalan cangkang serta bobot awal dan akhir
setelah perendaman

Pengamatan parameter uji organoleptik

Analisis data

Selesai

Gambar 4. Diagram alir penelitian
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3.4.1 Persiapan Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah baskom, timbangan digital,
waterbath, mikrometer sekrup, jangka sorong, stopwatch, panci besar,
thermometer, wadah penyimpan, mug stainlessteel. Sedangkan bahan yang

digunakan yaitu telur ayam ,garam dapur, air bersih.

3.4.2 Pengukuran Diameter Telur

Pengukuran diameter telur dilakukan diawal penelitian, yaitu dengan urutan
W1D1 W1D2 W1D3, W2D1 W2D2 W2D3,W3D1 W3D2 W3Ds3.

3.4.3 Pembuatan Telur Asin Ayam

Pembuatan telur ayam asin pada penelitian ini menggunakan alat waterbath. Alat
pembuat telur ayam asin ini berbentuk seperti kubus yang merupakan alat berisi
air yang bisa mempertahankan suhu air pada kondisi tertentu selama selang waktu
yang ditentukan dan difasilitasi dengan pengatur suhu. Pembuatan telur asin
ayam pada waterbath yaitu dengan diisi air sesuai batasannya kemudian mug
stainlessteel diisi telur ayam berjuamlah 3 biji per mug dan diberi larutan garam
sebanyak 1/3 dari kapasitas mug dan dimasukakan kedalam waterbath dalam
waterbatch berisi 3 mug untuk satu kali pengulangan. Pada penelitian ini
kemudian telur ayam direndam dalam alat pembuat telur asin yang sudah berisi
larutan garam selama 72 jam atau 3 hari pada suhu 60°C. Setelah perendaman,
telur kemudian di rebus pada suhu 100°C selama 10 menit menggunakan panci

yang telah disiapkan hal yang sama terjadi sampai ulangan yang ke tiga.

3.4.4 Pengukuran Warna cangkang telur atau ketebalan cangkang

Pada proses pengukuran warna cangkang telur atau ketebalan telur dilakukan

setelah perebusan telur asin ayam. Yaitu setelah dilakukan pengukuran kadar

garam didalam telur, pengukuran warna cangkang telur atau ketebalan telur
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yaitu dengan cara mengupas terlebih dahulu cangkang dari telurnya kemudian

diukur menggunakan mikrometer sekrup.

3.45 Parameter Penelitian

Parameter pada penelitian yang akan diamati adalah:
1. Kadar Garam

Pada penelitian ini perlu pengecekan kadar garam yang terkandung didalam
telur asin, yaitu dengan cara mengupas telur asin yang telah direbus
kemudian membelah bagian telur lalu dilakukan pengecilan ukuran dengan
cara diparut, setelah diparut dilakukan pengambilan sampel sebanyak 5 gr
per sampel, setelah itu masing-masing sampel di beri air panas sebanyak 5
ml kemudian diaduk dan diamkan selama kurang lebih 5 menit, setelah itu
pisahkan antara air dan parutan telur lakukan hal yang sama sebanyak 3 kali
sampai larutan air sebanyak 100 ml, selanjutnya mengukur kadar NaCl
dengan cara titrasi larutan air parutan telur sebanyak 5 ml menggunakan alat
dan ditambahkan cairan AgN03 sebanyak 3 tetes sampai warna berubah

menjadi merah bata, kemudian diambil data nilainya.

2. Bobot

Pada bobot telur dapat dilihat dengan cara menimbang bobot telur ayam asin
sebelum direndam dengan air garam (bobot awal) dan bobot hasil telur ayam
asin yang telah direndam dengan air garam (bobot akhir). Pada pembuatan
telur asin mengalami proses difusi yaitu perpindahan zat dari daerah
konsentrasi tinggi ke konsentrasi rendah. Berikut persamaan yang digunakan
untuk menghitung penambahan bobot :

Penambahan Bobot = Bobot akhir — Bobot awal..............ccccceveiiiiiiinnnnne. Q)



3. Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan suatu cara pengujian dengan menggunakan indera
manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya penerimaan terhadap suatu
produk. Dalam penilaian bahan pangan diterima atau tidak suatu bahan bahan
pangan tersebut adalah sifat indra nya (Rahayu, 2001). Uji organoleptik pada
penelitian ini menggunakan Indera manusia yang digunakan untuk melakukan

pengukuran terhadap aroma, tekstur, warna, dan rasa pada telur asin.

Tabel 2. Skala penilaian uji organoleptik

Parameter Kriteria Skor

Aroma Sangat Menyengat
Menyengat
Agak Menyengat
Kurang Menyengat
Tidak Menyengat
Tekstur Sangat Masir
Masir
Agak Masir
Kurang Masir
Tidak Masir
Warna Telur Asin Kuning Jingga
Kuning Kecoklatan
Kuning Pekat
Kuning
Kuning Pudar
Rasa Asin Sangat Asin
Asin
Agak Asin
Kurang Asin
Tidak Asin

(B O R GO R AN 6 I ) S OO R S & ) B B A R S R S & ) B R A N S0 B N &)
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a. Aroma
Aroma adalah bau yang dapat diamati dengan indra pembau atau
penciuman. Menurut Kartika dan Bambang (1988), Pengujian aroma atau
bau adalah salah satu pengujian yang penting karena dapat memberikan
penilaian terhadap daya terima suatu produk. Arom dapat digunakan
sebagai indicator rusak atau tidaknya suatu produk pangan. Aroma yang
sangat menyengat atau busuk menandakan bahwa telur asin tersebut tidak
layak dikonsumsi. Proses penciuman aroma telur asin pada penelitian ini
dilakukan dengan membuka cangkang telur terlebih dahulu, kemudian

dihirup aromanya.

b. Tekstur
Tekstur adalah salah satu sifat kualitas yang mempengaruhi produk dan
persepsi konsumen. Tekstur makanan dapat ditentukan dengan cara tes
mekanik (instrument) atau dengan cara analisis menggunakan penginderaan

pada manusia (Deman, 2013).

c. Warna Telur Asin
Warna merupakan salah satu faktor sensori yang digunakan oleh manusia
untuk menilai suatu produk ataupun keadaan lingkungan. Khusus pada
makanan, warna memiliki tempat tersendiri yang sangat penting dalam
penilaian konsumen. Warna makanan berpengaruh besar terhadap kesan
konsumen terhadap bau, rasa dan juga tekstur (Teknologi Pangan Unimus,
2006). Setyaningsih (2010) mengatakan bahwa warna menjadi atribut
kualitas yang paling penting, meskipun suatu produk pangan bernilai gizi
tinggi, rasa enak dan tekstur baik, namun apabila warna yang ditampilkan
kurang menarik akan menyebabkan produk pangan kurang diminati oleh
konsumen. Pengujian warna pada penelitian ini dilakukan dengan
membuka telur ayam asin terlebih dahulu, lalu telur dipotong menjadi dua
bagian. Kemudian dapat dilihat warna apa yang ditampilkan pada bagian

putih telur maupun kuning telur asin.
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d. Rasa Asin
Rasa merupakan salah satu faktor penting dalam produk pangan. Rasa telur
asin umumnya terasa asin sesuai dengan tingkat pemberian garam saat
pembuatan telur asin. Telur asin dapat dirasakan ketika aroma telur masi

normal ataupun berbau busuk.

3.4.6 Analisis Data

Data dari hasil pengamatan nantinya dianalisa dengan menggunakan analisis
Rancangan Acak lengkap (RAL) apabila terjadi hasil yang berbeda nyata maka
dilakukan dengan menggunakan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) dan data disajikan
dalam bentuk tabel, grafik serta uraian. Analisa pengolahan data dilakukan

dengan menggunakan softwere microsoft Excel.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Pembuatan telur asin ayam dengan warna cangkang telur yang lebih gelap
maka menghasilkan kadar garam semakin rendah, dan sebaliknya pembuatan
telur asin dengan warna cangkang telur yang samakin pudar maka
menghasilkan kandungan garam semakin tinggi

2. Warna cangkang dan diameter telur tidak mempengaruhi perubahan bobot telur
selama pengasinan.

3. Ukuran diameter telur yang semakin besar maka kandungan garam nya

semakin rendah.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian dan analisis yang telah dilakukan untuk mendapatkan
kadar garam yang seragam pada telur asin ayam hendaklah menggunakan warna

cangkang dan diameter telur yang seragam pula.
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