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ABSTRAK

KUALITAS ORGANOLEPTIK YOLK TELUR HERBAL PADA LAMA
WAKTU PEREBUSAN YANG BERBEDA

Oleh
Tasyana Luthfi Soffiana

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kualitas organoleptic yolk telur herbal pada
lama waktu perebusan yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan pada Februari 2024
di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung. Penelitian dilakukan secara deskriptif, perlakuan lama
perebusan dikelompokan, setiap perlakuan menggunakan 15 butir telur dan
mengumpulkan 30 orang panelis untuk mengamati kualitas organoleptik kuning telur.
Perlakuan yang digunakan yaitu perebusan selama P1: 4 menit, P2: 8 menit, P3: 12
menit, P4: 16 menit. Data yang di peroleh dianalisis secara deskriptif. Peubah yang
diamati yaitu karakteristik fisik dan kualitas organoleptik telur. Berdasarkan
penelitian yang telah dilaksanakan maka dapat disimpulkan bahwa perbedaan lama
waktu perebusan yang berbeda terhadap kualitas organoleptik rata-rata warna yolk
3,5; 3,26; 2,06; dan 3,36, rata-rata aroma yolk sebesar 3,23; 3,43; 2,1; dan 2,23, rata-
rata skor rasa yolk sebesar 3,03; 3,46; 2,66; dan 3,3, rata-rata skor tesktur yolk sebesar
2,53; 3,7; 2,58; dan 3,4 pada skala 0--8.

Kata kunci : Lama waktu perebusan, Organoleptik, Telur herbal.



ABSTRACT

ORGANOLEPTIC QUALITY OF HERBAL EGG YOLK
AT DIFFERENT BOILING TIME LENGTHS

By
Tasyana Luthfi Soffiana

The purpose of this study was to determine the organoleptic quality of herbal egg
yolk at different boiling times. This study was conducted in February 2024 at the
Animal Production Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of
Agriculture, University of Lampung. The study was conducted descriptively, the
treatment of boiling time was grouped, each treatment used 15 eggs and collected 30
panelists to observe the organoleptic quality of egg yolks. The treatments used were
boiling for P1: 4 minutes, P2: 8 minutes, P3: 12 minutes, P4: 16 minutes. The data
obtained were analyzed descriptively. The variables observed were the physical
characteristics and organoleptic quality of eggs. Based on the research that has been
carried out, it can be concluded that the different lengths of boiling time on
organoleptic quality have an average yolk color of 3.5; 3.26; 2.06; and 3.36, an
average yolk aroma of 3.23; 3.43; 2.1; and 2.23, an average yolk taste score of 3.03;
3.46; 2.66; and 3.3, an average yolk texture score of 2.53; 3.7; 2.58; and 3.4 on a
scale of 0--8..

Keyword : Boiling time, Herbal egg, Organoleptic.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Salah satu produk hewani yang banyak disukai masyarakat dengan kandungan gizi
yang lengkap dan memiliki harga yang terjangkau adalah telur. Telur mengandung
protein, lemak, energi, mineral, karbohidrat, dan vitamin A. Tingkat konsumsi telur di
Indonesia setiap tahunnya semakin bertambah. Badan Pusat Statistik (2023)
menyatakan konsumsi telur di Indonesia mencapai 2.212 kg/kapita/minggu.
Diketahui bersama telur yang beredar di pasaran saat ini beragam, mulai dari telur
curah yang dijual per kilogram, dan telur premium yang dijual dalam bentuk

kemasan, seperti telur omega, telur egg cage free, dan telur herbal.

Telur herbal merupakan telur yang dihasilkan oleh ayam yang diberi pakan khusus
yang mengandung bahan-bahan herbal. Pakan ini sering kali mencakup campuran
daun-daunan, rempah-rempah, atau bahan organik lainnya, yang dipercaya dapat
meningkatkan kualitas telur dan memberikan manfaat kesehatan bagi konsumen.
Salah satu tanaman herbal yang digunakan dalam campuran pakan adalah daun kelor.
Daun kelor (Moringa oleifera) dikenal kaya akan nutrisi seperti vitamin A, C, B,

kalsium, zat besi, dan asam amino esensial.

Kelor merupakan tanaman perdu yang banyak dijumpai di Indonesia sebagai tanaman
pagar yang mempunyai banyak manfaat. Daun kelor yang berperan sebagai suplemen
yang mempunyai nilai gizi tinggi dan dianggap sebagai sumplemen protein dan
kalsium. Dari berbagai penelitian dilaporkan bahwa pada daun kelor terdapat

komposisi vitamin A, B,C, dan kalsium, zat besi dan protein yang tinggi (Sarjono,



2008). Perbedaan utama antara telur herbal daun kelor dan telur biasa terletak pada
kandungan gizi dan manfaatnya, karena ayam yang diberi makan daun kelor
mendapatkan asupan protein tambahan dari daun tersebut. Telur daun kelor juga kaya
akan vitamin dan mineral, seperti vitamin A, B kompleks, kalsium, zat besi, dan

kalium.

Proses pemasakan telur di kalangan masyarakat Indonesia sangat bervariasi, salah
satunya perebusan. Perebusan telur merupakan salah satu cara pengolahan yang
paling umum selain penggorengan. Dibandingkan dengan telur goreng, telur rebus
dianggap lebih baik dari segi kesehatan karena memiliki kandungan lemak yang lebih
rendah, termasuk lemak jenuh. Perebusan juga memungkinkan untuk menghasilkan
berbagai tingkat kematangan telur, mulai dari setengah matang hingga matang
sempurna, sesuai dengan selera dan preferensi masing-masing. Dengan memahami
efek perebusan, produsen dapat mengembangkan produk baru dengan karakteristik

unik yang menarik bagi pasar, misalnya, telur rebus herbal dengan tekstur khusus.

Warna kuning atau jingga yolk adalah indikator penting dalam persepsi kualitas telur.
Lama perebusan diduga dapat memengaruhi degradasi pigmen alami, seperti
karotenoid, yang menentukan intensitas warna yolk. Pada telur herbal, warna ini
mungkin lebih menonjol karena pakan herbal kaya pigmen alami. Meskipun terlihat
sederhana, proses perebusan telur memerlukan pemahaman tentang waktu dan teknik
yang tepat agar dapat mencapai hasil yang diinginkan. Namun sampai saat ini belum
terdapa informasi mengenai kualitas organoleptik telur herbal pada lama waktu
perebusan yang berbeda. Oleh sebab itu, penting dilakukan penelitian mengenai
perbedaan lama perebusan terhadap kualitas organoleptik yolk pada telur herbal yang
dihasilkan dari ayam yang diberi pakan tambahan tepung daun kelor. Penelitian ini
relevan baik untuk produsen telur herbal skala kecil maupun besar, terutama dalam
meningkatkan daya saing produk di pasar yang semakin peduli pada aspek kualitas

dan kesehatan



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas organoleptik yolk

meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur pada lama waktu perebusan yang berbeda

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi kajian ilmiah dalam
pengembangan ilmu pengetahuan dan juga dapat memberikan informasi kepada

masyarakat mengenai perbedaan lama waktu perebusan telur.

1.4 Kerangka Pemikiran

Proses perebusan telur, lama perebusan, dan suhu yang digunakan akan sangat
mempengaruhi warna, rasa, aroma, tekstur, dan kandungan nutrisi yang terkandung
(Arhab et al., 2022). Metode perebusan yang berbeda mungkin menghasilkan
kualitas telur rebus yang berbeda pula. Durasi dan suhu perebusan dapat
menyebabkan reaksi kimia seperti pembentukan lapisan abu-abu di bagian tepi pada

kuning telur karena reaksi kimia antara zat besi dan sulfur.

Perebusan dalam waktu lama akan menyebabkan tekstur kuning telur menjadi lebih
padat dan kering, sehingga teksturnya menjadi lebih kering. Jika direbus dalam
waktu yang tepat, kuning telur akan memiliki tekstur yang lebih lembut dan creamy.
Kuning telur yang direbus terlalu lama bisa kehilangan kelembutan dan rasa
alaminya, bahkan cenderung memiliki rasa yang lebih kering atau hambar.
Perebusan dalam waktu yang tepat akan membuat kuning telur memiliki rasa yang
lembut, dan gurih.

Durasi perebusan berpengaruh pada rasa kuning telur dengan mengubah struktur
protein dan lemaknya. Perebusan selama lebud dari 12 menit membuat rasa telur

menjadi hambar, kering, sementara perebusan singkat mempertahankan rasa gurih



yang disukai banyak orang. Jika telur direbus selama 4--6 menit, kuning telur
memiliki rasa yang lembut. Kuning telur setengah matang ini teksturnya cenderung
creamy karena lemak dan protein belum sepenuhnya terkoagulasi. Untuk perebusan
8--10 menit, kuning telur akan matang sempurna dengan rasa netral dan gurih. Pada
durasi ini, rasa alami telur tetap terjaga dengan tekstur lembut yang meningkatkan
cita rasa. Namun, jika perebusan melebihi 12 menit, kuning telur menjadi lebih
kering dan sedikit pahit akibat pemanasan berlebih yang mengurai lemak dan
protein, menghilangkan kelembutan dan rasa gurih. Menurut Adyatama & Nugraha,
(2020) perebusan yang lebih singkat menghasilkan rasa yang creamy dan gurih,
yang disukai banyak konsumen, sedangkan perebusan yang lebih lama dapat

menyebabkan rasa menjadi hambar, kering, atau bahkan pahit.

Waktu perebusan memiliki pengaruh langsung terhadap warna kuning telur,
terutama melalui proses koagulasi protein dan reaksi kimia selama pemanasan. Saat
telur direbus selama 4--6 menit, kuning telur tetap mempertahankan warna
alaminya, yaitu kuning cerah atau keemasan. Hal ini terjadi karena pemanasan
belum sepenuhnya mengubah struktur protein dan pigmen seperti lutein dan
zeaxanthin. Ketika telur direbus selama 8--10 menit, kuning telur mulai mengeras,
tetapi sebagian besar warna aslinya masih terjaga. Koagulasi protein sudah terjadi
secara signifikan, tetapi belum cukup untuk mempengaruhi warna secara drastis.
Namun, pada perebusan lebih dari 12 menit, kuning telur cenderung menjadi lebih
pucat dalam beberapa kasus. Perebusan yang terlalu lama menyebabkan koagulasi
protein berlebihan, yang membuat warna kuning telur memudar atau terbentuk
lapisan abu-abu akibat reaksi antara sulfur dan zat besi. Oleh sebab itu, semakin
lama perebusan, semakin besar perubahan yang terjadi pada warna kuning telur.

Durasi perebusan secara langsung memengaruhi aroma kuning telur. Pemanasan
selama proses perebusan menyebabkan perubahan pada komposisi protein dan
lemak, yang menciptakan aroma baru. Pada waktu perebusan 4--6 menit kuning

telur belum sepenuhnya matang, sehingga aroma amis dari telur mentah masih



dapat tercium, karena pemanasan belum sepenuhnya memengaruhi komponen
protein dan lemak. Pada waktu perebusan 8--10 menit aroma amis berkurang secara
signifikan dan digantikan oleh aroma gurih yang lebih disukai. Pada tahap ini,
protein dan lemak mulai terdenaturasi, menghasilkan aroma yang lebih netral. Pada
waktu perebusan lebih dari 12 menit perebusan yang berlangsung terlalu lama dapat
menyebabkan aroma yang kurang sedap, hal ini disebabkan oleh pembentukan
senyawa sulfur akibat penguraian protein, yang menghasilkan bau amis atau bau
sulfur yang tajam. Reaksi antara sulfur dan zat besi juga berkontribusi pada
munculnya aroma yang kurang sedap di bagian kuning telur. Menurut Omoniyi dan
Okunola (2017), lama perebusan mempengaruhi karakteristik organoleptik telur,
termasuk aroma. Mereka mencatat bahwa perebusan yang terlalu lama
menyebabkan perubahan kimia yang menghasilkan senyawa sulfur, yang sejalan

dengan temuan Winarno (2004) mengenai efek pemanasan berlebihan pada telur.

Waktu yang disarankan untuk merebus telur yang tepat adalah 4--12 menit.
Semakin lama telur direbus, maka kuning telurnya akan semakin matang. Namun
bukan hanya lama perebusan, suhu yang digunakan juga sangat mempengaruhi
warna, tekstur, dan kandungan nutrisi yang terkandung (Arhab et al. 2022).
Berdasarkan penelitian Fadhlurrohman et al, (2022) terdapat pengaruh pada
perbedaan lama perebusan dengan waktu perebusan 5, 10, 15, dan 20 menit. Maka
sebaiknya bila ingin mengonsumsi telur setengah matang maka lakukan perebusan
antara 5 hingga 10 menit, dan bila ingin mengonsumsi telur yang matang sempurna,
maka lakukan perebusan selama 15 menit pada suhu * 95 °C. Sedangkan perebusan

selama 20 menit akan menghasilkan telur yang terlalu matang (overcooked)



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur Herbal

Pola konsumsi masyarakat semakin menuju perubahan pola hidup yang lebih
memperhatikan kesehatan (Namira, 2019). Oleh sebab itu, produsen berusaha
memproduksi telur berkualitas, telur bukan hanya untuk memenuhi kebutuhan
konsumsi tetapi sekaligus memberikan manfaat bagi kesehatan. Banyak jenis telur
yang dapat menjadi pilihan konsumen, salah satunya adalah telur herbal. Telur herbal
merupakan pangan fungsional. Berdasarkan penampakan dan pengaruhnya terhadap
kesehatan, pangan fungsional tidak sama dengan food supplement atau obat (Suter,

2013). Secara struktur, telur herbal sama dengan telur biasa seperti pada Gambar 1.

Canakana tel Embrio
angkang telur
grang Kuning telur

Membran luar «___ /
f Kalaza
/
R/

Rongga udara «——

Putih telur (albumin)

Gambar 1. Struktur telur

Telur herbal adalah telur yang dihasilkan oleh ayam yang diberi pakan khusus yang
mengandung bahan-bahan herbal, seperti daun kelor, kunyit, temulawak, atau bahan
alami lainnya. Pemberian pakan herbal ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas
telur, baik dari segi nilai gizi maupun manfaat kesehatan. Ayam yang diberi pakan

herbal tertentu, seperti daun kelor atau biji chia, dapat menghasilkan telur dengan



kandungan omega-3 yang lebih tinggi. Bahan herbal seperti daun kelor yang kaya
akan senyawa antioksidan seperti flavonoid dan karotenoid yang dapat meningkatkan
kadar antioksidan pada kuning telur. Telur herbal memiliki tampilan menarik, rasa
enak dan warna kuning telur yang menarik. Peternak telur biasanya menanam bahan-
bahan herbal tersebut di kebun sendiri atau bekerja sama dengan pabrik pakan ternak

dan petani (Agustina, et al, 2017).

Telur herbal jika dibandingkan dengan telur ayam kampung memiliki kandungan gizi
lebih tinggi karena telur herbal memiliki antioksidan alami dan fraksi protein lebih
banyak sebesar 14%. Kelebihan dari telur herbal adalah bebas dari cemaran bakteri
Salmonella dan E. colli, rendah kolestrol, memiliki bau amis tidak menyengat dan
dapat dikonsumsi oleh semua kalangan, karena terbukti secara klinis tidak
menyebabkan alergi pada tubuh. Oleh sebab itu, telur herbal merupakan salah satu

upaya peningkatan nilai nutrisi dan fungsional telur (Hutasoit, 2022 ).

2.2 Perebusan

Perebusan merupakan suatu teknik memasak menggunakan suhu 60-66°C, di mana
bahan yang akan dimasak menerima panas melalui media air atau cara memasak
makanan dalam air mendidih yang cepat dan bergolak (Nainggolan, 2023). Menurut
Winarno (2004) menyatakan bahwa proses perebusan dapat menurunkan nilai gizi
suatu bahan makanan karena langsung terkena dengan air mendidih sehingga zat gizi
terutama vitamin yang larut dalam air seperti vitamin B kompleks dan vitamin C,
serta protein berkurang. Pengolahan bahan pangan secara perebusan dapat
memberikan beberapa keuntungan, seperti bahan makanan mudah dicerna, rasa
makanan yang lebih enak dan umur simpan yang panjang, serta dapat membunuh
bakteri patogen yang berada di kerabang telur. Perebusan dapat mengurangi
kandungan protein yang berada dalam telur.

Penggunaan suhu tinggi selama pengolahan akan menyebabkan denaturasi protein

sehingga terjadi koagulasi dan solubilitas atau daya kemampuan larutnya menurun



(Winarno, 2004). Beberapa reaksi terjadi selama proses pemanasan protein
berlangsung. Reaksi tersebut meliputi denaturasi protein, hilangnya aktivitas enzim,
perubahan kelarutan dan hidrasi, perubahan warna, derivatisasi residu asam amino,
cross-linking (ikatan silang), pemutusan ikatan peptida, dan pembentukan senyawa

sensori aktif (Winarso, 2003).

Reaksi selama proses perebusan dipengaruhi oleh suhu dan lama pemanasan yang
digunakan, pH, dan adanya oksidator, antioksidan, radikal, serta senyawa aktif
lainnya, terutama senyawa karbonil. Reaksi ini dapat menyebabkan penurunan
kandungan protein karena proses pemasakan merusak kondisi protein (Sekar dan

Syarifa, 2009).

Pada proses perebusan telur, durasi perebusan dan suhu yang digunakan akan
berpengaruh terhadap warna, penampilan dan juga kandungan nutrisi yang ada
didalamnya (Omoniyi & Okunola, 2017). Memasak telur dengan cara direbus pada
suhu yang tepat antara 60 dan 66 °C menghasilkan putih telur dan kuning telur yang
konsistensinya memiliki kontrol yang lebih baik terhadap denaturasi protein,
sehingga dinilai bahwa suhu tersebut merupakan rentang suhu yang terbaik dalam
memasak telur rebus (Aguilera, 2018). Menurut Rohmitriasih (2019), waktu merebus
telur mempengaruhi tingkat kematangannya. Hasilnya bisa setengah matang atau
dikenal dengan soft-boiled egg sampai matang sempurna. Merebus telur dengan
waktu sekitar 5--7 menit untuk mendapatkan sof#-boiled egg, 8--11 menit untuk

medium atau cukup matang, dan 12--13 menit akan terlampaui matang sempurna.

2.3 Uji Organoleptik

Uji organoleptik adalah sebuah uji bahan makanan berdasarkan kesukaan dan
keinginan pada suatu produk. Uji organoleptik biasa disebut juga uji indera atau uji
sensori merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat
utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Indera yang dipakai

dalam uji organoleptik adalah indera penglihat/mata, indra penciuman/hidung, indera



pengecap/lidah, indera peraba/tangan. Kemampuan alat indera inilah yang akan
menjadi kesan yang nantinya akan menjadi penilaian terhadap produk yang diuji
sesuai dengan sensor atau rangsangan yang diterima oleh indera. Kemampuan indera
dalam menilai meliputi kemampuan mendeteksi, mengenali, membedakan,

membandingkan, dan kemampuan menilai suka atau tidak suka (Saleh, 2004).

Uji organoleptik sering kali dikenal dengan istilah evakuasi atau analisis sensori.
Evakuasi sensori didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur,
menganalisa karakteristik bahan yang diterima oleh indra penglihatan, pencicipan,
penciuman dan perabaan serta menginterpretasikan reaksi yang diterima pada saat
proses tersebut. Dengan demikian pengukuran tersebut melibatkan manusia (panelis)
sebagai alat ukur (Adawiyah dan Waysima, 2009). Daya terima terhadap suatu
makanan ditentukan oleh rangsangan cita rasa yang ditimbulkan oleh makanan
melalui berbagai indera dalam tubuh manusia, terutama indera penglihatan, indera

penciuman, dan indera pengecap.

Kualitas organoleptik telur dipengaruhi oleh berbagai faktor, termasuk metode
pengolahan, bahan tambahan, dan lama waktu pemasakan. Oleh sebab itu, waktu
perebusan yang lama sangat penting untuk menentukan kualitas organoleptik telur.
Perebusan yang tepat dapat meningkatkan rasa, tekstur, dan aroma telur, sedangkan

perebusan yang terlalu lama dapat mengurangi kualitas organoleptik telur.

2.3.1 Warna

Warna makanan memegang peranan utama dalam penampilan makanan, meskipun
makanan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik waktu disajikan akan
mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi hilang. Kombinasi
warna yang menarik dapat meningkatkan penerimaan terhadap makanan dan secara

tidak langsung menambah nafsu makan (Pergiwati, 2020).
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Warna telur rebus dipengaruhi oleh durasi perebusan tingkat kematangan dan
kandungan pigmen alami didalam kuning telur, seperti lutein dan zeaxanthin. Waktu
perebusan yang singkat 4-6 menit masih mempertahankan warna alami yang cerah
seperti kuning keemasan. Waktu perebusan sedang 8-10 menit kuning telur matang
sempurna dengan warna kuning cerah dan seragam. Sedangkan waktu perebusan
lama (>12 menit) kuning telur cenderung menjadi lebih pucat, kadang muncul lapisan
abu-abu disekitar kuning telur. Omoniyi dan Okunola (2017) Menyatakan bahwa
durasi perebusan memengaruhi karakteristik organoleptik telur, termasuk warna, yang
berubah seiring peningkatan waktu perebusan. Fadhlurrohman et al (2022)
Menyatakan bahwa perebusan lama menyebabkan warna kuning telur menjadi lebih
pucat akibat koagulasi protein yang berlebihan, yang mengurangi intensitas pigmen

alami seperti lutein dan zeaxanthin.

Hasil penelitian Kartika (2022), menyatakan bahwa rata-rata skor tertinggi kesukaan
warna kuning telur yang dicapai pada perlakuan dengan lama waktu perebusan 10
menit sebesar 5,40 (Suka - Sangat suka), sedangkan rata-rata skor terendah pada
perlakuan dengan lama waktu perebusan 4 menit sebesar 2,70 (Sangat tidak suka -
Tidak suka). Rata-rata skor tertingi kesukaan warna putih yang dicapai pada
perlakuan dengan lama waktu perebusan 13 menit sebesar 5,90 (Suka - Sangat suka),
sedangkan rata-rata skor terendah pada perlakuan dengan lama waktu perebusan 4
menit sebesar 1,57 (Amat sangat tidak suka - Sangat tidak suka). Dapat dilihat bahwa
rata-rata skor kesukaan putih telur dan kuning telur mengalami peningkatan dan
penurunan. Hal ini diduga disebabkan oleh kandungan air yang menurun akibat
proses perebusan dengan lama waktu yang berbeda sehingga menaikkan suhu pada

tingkat tertentu dan menjadikan warna berbeda pada telur rebus yang dihasilkan.

2.3.2 Rasa

Rasa makanan merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan selain

penampilan makanan. Komponen-komponen yang berperan dalam menentukan rasa
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makanan antara lain, keempukan, kerenyahan, tingkat kematangan, serta temperatur
makanan. Variasi berbagai rasa dalam makanan lebih disukai dari pada hanya terdiri
dari satu rasa. Perpaduan rasa dengan perbandingan yang sesuai menimbulkan rasa

yang enak dalam suatu makanan (Setia, 2017).

Hasil penelitain Kartika (2022), menyatakan bahwa rata-rata skor tertinggi rasa
kuning telur yang dicapai pada perlakuan dengan lama waktu perebusan 13 menit
sebesar 6,03 (Sangat suka — Amat sangat suka), sedangkan rata-rata skor terendah
pada perlakuan dengan lama waktu perebusan 4 menit sebesar 1,37 (Amat sangat
tidak suka - Sangat tidak suka). Rata-rata skor rasa tertinggi putih telur yang dicapai
pada perlakuan dengan lama waktu perebusan 16 menit sebesar 6,07 (Sangat suka -
Amat sangat suka), sedangkan rata-rata skor terendah pada perlakuan dengan lama
waktu perebusan 4 menit sebesar 1,77 (Amat sangat tidak suka - Sangat tidak suka).
Hal ini diduga perebusan telur ayam dengan lama waktu yang berbeda menghasilkan
tingkat kematangan yang berbeda pada setiap perlakuan, sehingga hal tersebut

mempengaruhi rasa kuning dan putih telur yang dihasilkan.

Telur rebus memiliki beberapa karakteristik rasa yang bervariasi tergantung pada
durasi perebusan. Rasa kuning telur yang gurih biasanya ditemukan pada telur dengan
tingkat kematangan sempurna, karena protein dan lemak tetap terjaga dalam struktur
aslinya, menciptakan cita rasa yang gurih. Namun, jika telur direbus terlalu lama, rasa
kuning telur cenderung menjadi lebih hambar. Hal ini disebabkan oleh proses
pemecahan protein dan lemak yang berlebihan akibat pemanasan yang
berkepanjangan, yang dapat menghilangkan rasa alami pada kuning telur. Selain itu,
perebusan lama juga dapat memicu pembentukan senyawa sulfur, yang berkontribusi
pada rasa yang kurang disukai. Omoniyi & Okunola (2017) menyatakan bahwa
perubahan rasa pada telur rebus sangat bergantung pada durasi perebusan dan efeknya

terhadap kandungan protein dan lemak dalam kuning telur.
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2.3.3 Aroma / bau

Menurut Widiyaningsih (2009), pengujian bau atau aroma suatu pengujian yang
penting karena dapat memberikan penilaian terhadap produk, yang akan memberikan
pengaruh terhadap karakteristik aroma telur herbal. Menurut Arhab et a/ (2022) Telur
herbal sangat cocok untuk dikonsumsi karena aroma amis dari telur berkurang.
Aroma telur khususnya setelah direbus, sangat bervariasi tergantung pada tingkat
pemanasan dan durasi perebusan. telur dengan waktu perebusan 4--6 menit memiliki
aroma amis khas telur mentah yang masih sedikit terasa, karena proses denaturasi
protein belum sepenuhnya terjadi. pada perebusan 8--10 menit aroma amis berkurang
secara signifikan dan digantikan oleh aroma yang netral, proses denaturasi protein
dan lemak pada tahap ini menghasilakan aroma yang lebih netral. pada proses
perebusan lebih dari 12 menit aroma yang dihasilkan cenderung kurang disukai
karena sudah mulai adanya bau sulfur. Omoniyi dan Okunola (2017)menyatakan
bahwa proses pemanasan selama perebusan memengaruhi aroma telur melalui
perubahan protein dan lemak, yang dapat menghasilkan senyawa baru. Sedangkan
menurut Winarno (2004) Lama pemanasan yang berlebihan memicu pembentukan
senyawa sulfur yang memberikan aroma kurang sedap seperti bau amis atau sulfur

tajam.

Menurut Winarno (2002), aroma menentukan kelezatan suatu bahan makanan.
Aroma mempunyai peranan yang penting dalam penentuan derajat penilaian dan
kualitas suatu makanan, seseorang yang menghadapi makanan baru maka selain
bentuk dan warna, aroma akan menjadi perhatian utamanya, setelah aroma diterima
maka penetuan selanjutnya adalah cita rasa disamping teksturnya. Menurut Sahria
(2017), pengujian aroma adalah salah satu pengujian yang penting karena dapat
memberikan hasil penilaian terhadap daya terima produk. Aroma dapat digunakan
sebagai indikator terjadinya kerusakan pada produk pangan. Telur asin yang sudah

tidak layak dikonsumsi akan berbau sangat menyengat/busuk.
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2.3.4 Tekstur

Tekstur dapat diamati dengan indra peraba. Tekstur merupakan sensasi tekanan yang
dapat diamati dengan mulut atau perabaan dengan jari untuk menentukan kualitas
suatu produk makanan. Tekstur telur rebus sangat dipengaruhi oleh durasi perebusan,
tingkat kematangan, dan perubahan protein selama pemanasan. Pada perebusan 4--6
menit, kuning telur memiliki tekstur setengah matang yang lembut dan creamy. Jika
direbus selama 8--10 menit, kuning telur mencapai kematangan sempurna dengan
tekstur padat tetapi tetap lembut, sering dianggap sebagai tingkat kematangan ideal.
Namun, jika perebusan berlangsung lebih dari 12 menit, tekstur kuning telur
cenderung menjadi lebih kering akibat koagulasi protein yang berlebihan. Penilaian
organoleptik terhadap tekstur ini sering digunakan untuk menentukan keseimbangan
antara kelembutan dan kepadatan kuning telur yang diinginkan. Omoniyi dan
Okunola (2017) menyatakan bahwa durasi perebusan sangat memengaruhi
karakteristik organoleptik telur, termasuk tekstur. Perebusan dengan waktu optimal
menghasilkan kuning telur yang lembut dan padat, sedangkan perebusan yang terlalu

lama menyebabkan tekstur menjadi keras dan kering.

Hasil penelitian Kartika (2022), menyatakan bahwa rata-rata skor tertinggi tekstur
kuning telur yang dicapai pada perlakuan dengan lama waktu perebusan 16 menit
sebesar 6,23 (Sangat suka-Amat sangat suka), sedangkan rata-rata skor terendah pada
perlakuan dengan lama waktu perebusan 4 menit sebesar 1,40 (Amat sangat tidak
suka--Sangat tidak suka). Rata-rata skor tertinggi tekstur putih telur yang dicapai
pada perlakuan dengan lama waktu perebusan 13 menit sebesar 6,07 (Sangat suka--
Amat sangat suka), sedangkan rata-rata skor terendah pada perlakuan dengan lama
waktu perebusan 4 menit sebesar 1,33 (Amat sangat tidak suka--Sangat tidak suka).
Hal ini disebabkan semakin lama waktu perebusan, kuning telur mengalami
perubahan fisik yang lebih padat. sedangkan pada putih telur semakin lama proses

perebusan maka semakin alot.



III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Februari 2024 di Laboratorium Produksi Ternak,

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan digital, pisau, baskom,
label, mangkuk plastik, sendok, kompor, dan gas, panci tertutup ukuran 24 cm,

thermometer bantam, spatula, kamera smartphone, formulir penilaian dan alat tulis.

3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini telur herbal 60 butir yang berasal dari CV.
Margaraya Farm, dengan rata-rat berat telur 57,69 + 3,38 g, dengan koefisian
keragaman 5,85% dan air mineral.

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian dilakukan secara deskriptif, perlakuan lama perebusan dikelompokan,

setiap perlakuan menggunakan 15 butir telur dan mengumpulkan 30 orang panelis
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untuk mengamati kualitas organoleptik kuning telur. Kelompok perlakuan lama
perebusan yang digunakan pada penelitian ini sebagai berikut :

P1 : perebusan telur 4 menit ;

P2 : perebusan telur 8 menit ;

P3 : perebusan telur 12 menit ;

P4 : perebusan telur 16 menit.

3.4 Persiapan Telur

Penelitian dimulai dengan persiapan bahan dan peralatan yang diperlukan. Telur
ayam dengan bobot seragam sebanyak 60 butir dikumpulkan dari CV. Marga Raya
Farm. Peralatan yang digunakan meliputi kompor, panci, thermometer, timer dan alat
tulis untuk mencatat data. Sebelum memulai perlakuan perebusan, setiap telur
ditimbang untuk memastikan bahwa semua telur memiliki bobot yang relatif
seragam. Telur-telur yang sudah disiapkan kemudian dibagi menjadi empat kelompok
yang masing masing terdiri atas jumlah telur yang sama. Kelompok pertama direbus
selama 4 menit, kelompok kedua selama 8 menit, kelompok ketiga selama 12 menit,
dan kelompok keempat selama 16 menit. Setiap kelompok telur dimasukan ke dalam
panci ukuran 24 cm kemudian diisi air sebanyak 2 liter sampai semua telur terendam.
Berikutnya panci tersebut dipanaskan hingga mencapai suhu 100°C, yang dipantau
menggunakan thermometer. Setelah mencapai waktu perebusan yang ditentukan dari
air mendidih, telur-telur tersebut diangkat dari air panas dan segera direndam dalam
air dingin untuk menghentikan proses memasak. Telur yang sudah dingin dari setiap
kelompok dilanjutkan untuk diamati kualitas fisik telur dan daya suka

organoleptiknya.

3.4.1 Persiapan sampel

Tahap persiapan sampel dan perebusan sampel dilakukan dengan cara sebagai berikut
1. mengambil telur di CV. Margaraya farm sebanyak 60 butir;

2. mengambil sampel telur yang sudah bersih;
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3. memberi kode sampel pada setiap mangkuk telur dengan kode tiga angka;
4. merebus sampel telur sesuai dengan perlakuan dan kode sampel;

5. pendinginan telur.

3.5 Persiapan Panelis

Penelitian ini melibatkan mahasiswa/i Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung sebanyak 30 panelis sebagai panelis tidak terlatih karena
penelitian ini bertujuan menilai preferensi konsumen. Berikut adalah syarat panelis
yang digunakan dalam penelitian:

1. panelis harus dalam kondisi sehat, tidak sedang mengalami gangguan kesehatan
yang bisa mempengaruhi indra pengecap, penciuman, atau penglihatan;

2. panelis tidak sedang atau setelah merokok, karena merokok dapat mempengaruhi
kepekaan indra pengecap dan penciuman;

3. panelis tidak boleh mengkonsumsi makanan atau minuman yang kuat (seperti kopi,
teh, alkohol, atau makanan pedas) setidaknya satu jam sebelumnya untuk
memastikan kepekaan indra pengecap dan penciuman;

4. panelis harus berkomitmen untuk mengikuti prosedur penilaian dengan serius dan
objektif.

3.5.1. Pelaksanaan uji organoleptik

Pelaksanaan uji organoleptik oleh panelis di laboratorium membutuhkan tahapan
yang tersturktur dan lingkungan yang terkontrol untuk memastikan hasil yang valid
dan dapat diandalkan. Berikut adalah prosedur pelaksanaan uji organoleptik :

1. mempersiapkan telur : telur dengan lama perebusan berbeda (4 menit, 8§ menit, 12
menit, 16 menit) sudah dipersiapkan dan didinginkan. Setiap kelompok telur diberi
kode acak tiga angka untuk mencegah bias;

2. persiapan ruang laboratorium, ruang harus bersih, tenang, bebas dari bau yang bisa

mengganggu;
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3. menyiapkan formulir penilaian organoleptik yang mencakup parameter seperti
warna, tekstur, aroma, dan rasa;

4. memberikan instruksi lisan kepada panelis mengenai cara melakukan penilaian dan
parameter yang akan dinilai;

5. menyediakan air minum untuk panelis guna membersihkan indra pengecap mereka
diantara penilaian sampel agar tidak terjadi kontaminasi rasa dari satu sampel ke
sampel berikutnya;

6. pada pelaksanaan uji organoleptik, disajikan sampel telur kepada panelis dalam
wadah yang diberi kode acak tiga angka. Panelis menilai dan mencicip setiap
sampel telur secara individual. Panelis diminta untuk mencatat penilaian mereka

pada formulir yang telah disediakan berdasarkan parameter yang telah ditentukan.

3.6 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah telur dengan berbagai lama waktu
perebusan, terdapat beberapa peubah yang diamati. Peubah-peubah ini meliputi
karakteristik fisik dan sensori telur yang diukur berdasarkan persepsi panelis. Berikut

adalah uraian peubah yang diamati:

3.6.1 Karakteristik fisik

Karakteristik fisik yang amati dalam penelitian ini meliputi :

1. warna meliputi perubahan warna putih telur setelah perebusan, seberapa bening
atau keruh putih telur terlihat seberapa putih atau berwarna putih telur setelah
dimasak. Perubahan warna kuning telur setelah perebusan, seberapa cerah atau
pucat warna kuning telur;

2. tekstur meliputi kekerasan, kelembutan, dan kekenyalan telur setelah perebusan.
Seberapa keras atau lembut telur ketika ditekan atau digigit, seberapa elastis atau

kenyal telur saat dikunyah;
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3. aroma meliputi intensitas bau yang tercium dari telur, jenis aroma yang tercium,
misalnya apakah ada aroma amis, gurih, atau lainnya;
4. rasa meliputi seberapa enak rasa telur secara keseluruhan, adanya perbedaan rasa

yang mungkin timbul akibat perbedaan lama perebusan.
3.6.2 Kualitas organoleptik

Tingkat penerimaan panelis terhadap telur berdasarkan warna, tekstur, aroma, dan
rasa dilakukan melalui pendekatan evaluasi menggunakan skala penilaian hedonik 0-
8 untuk menilai daya suka setiap peubah, panelis dapat memberikan deskriptif
kualitatif tambahan tentang karakteristik yang mereka amati untuk memberikan

konteks yang lebih mendalam.
3.6.3 Kuesioner uji organoleptik

Berikut lembar kuesioner yang diberikan kepada panelis untuk uji organoleptik yang

meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa Yolk;

Tanggal
Nama

NPM
Angkatan
Kode sampel :

Silahkan menyatakan dengan memberikan tanda X (silang) pada garis indicator pada
tiap pengujiannya.

Uji daya suka warna Yolk

0 2 4 6 8

Keterangan : 0 = sangat tidak suka 2 = tidak suka, 4 = agak suka, 6 = suka, 8 = sangat suka
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Uji daya suka aroma Yolk

0 2 4 6 8
AR RN NN

Keterangan : 0 = sangat tidak suka 2 = tidak suka, 4 = agak suka, 6 = suka, 8 =sangat suka

Uji daya suka rasa Yolk

0 2 4 6 8
AR RN NN

Keterangan : 0 = sangat tidak suka 2 = tidak suka, 4 = agak suka, 6 = suka, 8 =sangat suka

Uji daya suka tekstur Yolk

0 2 4 6 8
LT PP PPy

Keterangan : 0 = sangat tidak suka 2 = tidak suka, 4 = agak suka, 6 = suka, 8 =sangat suka

Deskripsikan penilaian anda :

3.7 Analisis Data

Data yang telah didapatkan ditabulasi dalam bentuk grafik untuk selanjutnya

dianalisis deskritif.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan maka dapat disimpulkan bahwa,
perbedaan lama waktu perebusan 4, 8,12, 16 menit, menghasilkan kualitas
organoleptik pada lama waktu perebusan yang meliputi rata-rata warna yolk 3,5; 3,26;
2,06; dan 3,36, rata-rata aroma yolk sebesar 3,23; 3,43; 2,1; dan 2,23, rata-rata skor
rasa yolk sebesar 3,03; 3,46; 2,66; dan 3,3; rata-rata skor tesktur yolk sebesar 2,53;
3,7; 2,58; dan 3,4 pada skala 0--A8, dari sangat tidak suka sampai sangat suka.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan penulis memberikan saran untuk
menentukan waktu perebusan dan suhu yang optimal untuk menghasilkan kuning

telur dengan tekstur, rasa, aroma, dan warna yang disukai.
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