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ABSTRAK 
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DAN PENAMBAHAN JAHE MERAH TERHADAP WARNA, BOBOT,  

DAN HARDNESS YOLK TELUR ASIN AYAM RAS 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi sebagian NaCl 

dengan KCl, penambahan jahe merah, serta lama perendaman terhadap kualitas 

yolk telur asin ayam ras yang meliputi warna, bobot, dan hardness yolk.  

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3×2 

dengan 4 ulangan, setiap ulangan menggunakan 7 butir telur ayam ras sebagai 

satuan percobaan, sehingga total telur yang digunakan adalah 168 butir.  Faktor 

pertama perlakuan larutan perendaman yaitu P0 (larutan garam 20% sebagai 

kontrol), P1 (substitusi 20% NaCl dengan KCl + jahe merah 8%), dan P2 

(substitusi 20% NaCl dengan KCl + jahe merah 16%), serta faktor kedua lama 

perendaman 14 dan 28 hari.  Parameter yang diamati meliputi warna, bobot, dan 

hardness yolk.  Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANARA) pada taraf 

5%.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara substitusi 

KCl 20% yang dikombinasikan dengan penambahan jahe merah 8% dan 16% 

dengan lama perendaman 14 hari dan 28 hari terhadap kualitas yolk telur asin 

ayam ras (P>0,05).  Penambahan garam KCl dan jahe merah 8% serta 16% juga 

tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna, bobot, dan hardness yolk telur 

asin ayam ras (P>0,05).  Selain itu, lama perendaman 14 hari dan 28 hari tidak 

berpengaruh nyata terhadap kualitas yolk telur asin ayam ras (P>0,05), sehingga 

dapat disimpulkan bahwa substitusi KCl 20% dan penambahan jahe merah 8% 

dan 16% dengan lama perendaman 14 hari dan 28 hari tidak mempengaruhi 

kualitas fisik yolk telur asin ayam ras. 

 

Kata Kunci : KCl, jahe merah, lama perendaman, warna, bobot, hardness yolk,  

                       Telur asin ayam ras. 

 

 

 



 

ABSTRACT 

 

EFFECT OF SOAKING DURATION WITH KCl SUBSTITUTION  

AND RED GINGER ADDITION ON THE COLOR, WEIGHT,  

AND HARDNESS OF SALTED CHICKEN EGG YOLK 

 

By  

 

 

Muhammad Dimas Marceleno 

 

 

 

This study aimed to determine the effect of partial substitution of NaCl with KCl, 

the addition of red ginger, and soaking duration on the quality of salted chicken 

egg yolk, including yolk color, weight, and hardness.  The study employed a 

Completely Randomized Design (CRD) with a 3×2 factorial arrangement and four 

replications, in which each replication consisted of seven chicken eggs as 

experimental units, resulting in a total of 168 eggs.  The first factor was the 

soaking solution treatment, consisting of P0 (20% salt solution as control), P1 

(20% substitution of NaCl with KCl + 8% red ginger), and P2 (20% substitution 

of NaCl with KCl + 16% red ginger), while the second factor was soaking 

duration, namely 14 and 28 days.  The observed parameters included yolk color, 

weight, and hardness, and the data were analyzed using analysis of variance 

(ANOVA) at a 5% significance level.  The results showed that there was no 

interaction between 20% KCl substitution combined with 8% and 16% red ginger 

addition and soaking durations of 14 and 28 days on the quality of salted chicken 

egg yolk (P>0.05).  The substitution of KCl and addition of red ginger at 8% and 

16% also had no significant effect on yolk color, weight, and hardness (P>0.05), 

and soaking duration of 14 and 28 days likewise did not significantly affect the 

observed parameters (P>0.05).  Therefore, it can be concluded that 20% KCl 

substitution and the addition of red ginger up to 16%, with soaking durations of 

up to 28 days, do not affect the physical quality of salted chicken egg yolk. 

 

Keywords : Potassium chloride (KCl), red ginger, soaking duration, yolk color,  

                    yolk weight, yolk hardness, salted chicken egg. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Telur ayam menjadi salah satu komoditas unggas penting sebagai sumber protein 

hewani bagi masyarakat.  Namun, telur memiliki sifat mudah rusak, baik secara 

fisik, kimia, maupun akibat kontaminasi mikroba.  Kerabang telur yang tipis, 

mudah retak, serta berpori memungkinkan mikroorganisme masuk sehingga 

mempercepat terjadinya kerusakan.  Selama penyimpanan, kualitas telur juga 

menurun karena terjadinya penguapan air dan karbon dioksida (CO2).  Oleh 

karena itu, diperlukan penanganan yang tepat oleh konsumen untuk 

meminimalkan kerusakan, misalnya dengan mengolah telur menjadi produk yang 

lebih tahan simpan.  Upaya yang dapat dikembangkan adalah pengolahan dan 

pengawetan telur melalui proses pengasinan guna meningkatkan daya simpan.  

 

Pengasinan merupakan proses pengawetan dan pengolahan telur yang dilakukan 

dengan cara merendam telur dalam larutan garam atau bahan pengawet yang 

mengandung garam untuk memperpanjang umur simpan tidak dengan mengubah 

sifat fisik dan organoleptik telur seperti warna yolk telur, penurunan bobot akibat 

difusi dan penguapan, serta perubahan tekstur yang diukur sebagai hardness atau 

kekerasan pada yolk telur.  Lama perendaman memainkan peran penting pada 

perubahan-perubahan tersebut karena proses difusi garam dan reaksi koagulasi 

protein selama kurasi (Engelen et al., 2017). 

 

Dalam praktik pembuatan telur asin, garam dapur (NaCl) sering digunakan 

sebagai agen pengawetan dan koagulan.  Namun, karena perhatian terhadap 

kesehatan seperti hipertensi, substitusi sebagian NaCl dengan KCl (Kalium 
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klorida) telah dipelajari sebagai alternatif yang dapat mengurangi asupan natrium 

tanpa menghilangkan fungsi teknologi garam pada pengawetan.  Penelitian 

Fajarika (2013) menunjukkan bahwa penambahan KCl pada proses pengasinan 

dapat mempengaruhi parameter seperti kadar air, pH, dan mikroflora serta dapat 

menjadi opsi bagi konsumen yang perlu membatasi konsumsi natrium.  Selain itu, 

KCl mempunyai karakter kimia yang mirip dengan NaCl sehingga secara teknis 

bisa menggantikan sebagian fungsi NaCl dalam proses pengolahan. 

 

Substitusi sebagian garam serta penambahan bahan alami seperti jahe merah 

(Zingiber officinale var. rubrum) dilakukan karena potensi fungsional yang 

dimilikinya.  Jahe merah mengandung senyawa bioaktif, seperti antioksidan dan 

komponen aromatik, yang dapat meningkatkan sifat sensori telur asin, terutama 

rasa dan aroma, serta menambah nilai gizi dan sifat fungsional produk. 

Penambahan jahe dalam proses pembuatan telur asin juga diketahui dapat 

mempengaruhi parameter organoleptik dan sifat kimia tertentu tanpa memberikan 

dampak negatif terhadap bobot maupun pH yolk.  Oleh karena itu, jahe merah 

berpotensi berperan ganda, yaitu meningkatkan daya tarik produk sekaligus 

memberikan manfaat kesehatan fungsional (Wibowo et al., 2017). 

 

Durasi perendaman menjadi salah satu faktor kunci yang menentukan mutu akhir 

telur asin karena mempengaruhi proses penyerapan garam ke dalam telur.  Selama 

proses ini, ion garam menembus pori-pori kerabang dan masuk melalui membran 

telur melalui mekanisme osmosis.  Semakin lama telur direndam, semakin tinggi 

kadar garam yang terserap ke bagian putih maupun yolk telur, sehingga 

berdampak terhadap rasa, tekstur, dan tingkat keasinannya.  Namun, jika waktu 

perendaman terlalu panjang, yolk dapat menjadi terlalu keras dan rasa menjadi 

terlalu asin, sedangkan perendaman yang terlalu singkat belum mampu 

menghasilkan pengasinan yang optimal.  Oleh sebab itu, penentuan waktu 

perendaman yang sesuai sangat penting untuk mendapatkan kualitas telur asin 

dengan cita rasa dan tekstur yang seimbang.
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Pengukuran warna dan bobot yolk telur memiliki peranan penting dalam menilai 

mutu telur asin, baik dari segi fisik maupun sensori.  Warna yolk telur dapat 

mencerminkan komposisi kimia, tingkat oksidasi lemak, serta kandungan pigmen 

alami seperti karotenoid.  Semakin cerah atau pekat warna yolk telur, umumnya 

menunjukkan bahwa proses pengasinan berlangsung dengan baik dan bahan baku 

telur memiliki kualitas yang tinggi (Indrawati et al., 2017).   Selain itu, warna juga 

berpengaruh terhadap daya tarik konsumen, karena perubahan intensitas warna 

dapat menurunkan nilai kesukaan terhadap produk telur asin (Banurea 2017).   

 

Pengukuran bobot yolk telur berfungsi untuk melihat perubahan komponen dalam 

telur selama proses perendaman, karena adanya perpindahan zat akibat osmosis 

antara larutan garam dan bagian dalam telur yang dapat menyebabkan bobot yolk 

telur menurun atau meningkat tergantung perlakuan yang diberikan (Sucianty et 

al., 2019).  Dengan demikian, pengukuran warna dan bobot yolk telur dapat 

digunakan sebagai indikator penting dalam menilai kualitas akhir telur asin, baik 

dari segi fisik, kimia, maupun penilaian sensori, serta untuk mengetahui pengaruh 

jenis garam, lama perendaman, dan penambahan bahan alami seperti jahe merah 

terhadap mutu produk yang dihasilkan.  

 

Hardness berkaitan dengan struktur gel yolk telur yang dipengaruhi oleh koagulasi 

protein, kadar air, dan kandungan lemak serta penetrasi garam selama 

perendaman.  Durasi perendaman berpengaruh signifikan terhadap parameter 

tekstur pada beberapa kondisi curing, hardness dapat menurun atau meningkat 

tergantung metode penggaraman dan komposisi.  Pengukuran hardness biasa 

dilakukan dengan Texture analyzer yang memberikan data puncak gaya (peak 

load) dan profil tekstur yang dapat dianalisis (Xiao et al., 2023). 
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1.2 Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. mengetahui ada tidaknya interaksi antara substitusi KCl, penambahan jahe 

dan lama perendaman terhadap kualitas yolk (warna, bobot, dan hardness 

yolk) telur asin ayam ras; 

2. mengetahui pengaruh substitusi garam KCl dan penambahan jahe merah 

terhadap kualitas yolk (warna, bobot, dan hardness yolk) telur asin ayam ras; 

3. mengetahui pengaruh lama perendaman yang terbaik terhadap kualitas yolk 

(warna, bobot, dan hardness yolk) telur asin ayam ras. 

 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 

Penelitian ini diharapkan memberikan wawasan atau informasi ilmiah kepada 

masyarakat mengenai pengaruh pemberian jenis garam (NaCl dan KCl) dengan 

jahe merah terhadap warna, bobot, dan hardness yolk telur asin ayam ras yang 

dapat dijadikan referensi untuk penelitian selanjutnya. 

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran  

 

Telur asin merupakan produk olahan yang banyak digemari masyarakat Indonesia 

karena cita rasanya yang khas dan daya tahannya yang cukup lama.  Namun, 

proses pengasinan secara konvensional masih bergantung pada penggunaan garam 

(NaCl) dalam jumlah tinggi, yang berdampak pada meningkatnya kadar natrium 

dan berpotensi menimbulkan risiko bagi kesehatan jika dikonsumsi berlebihan 

(Nuruzzakiah, 2016).  Selain itu, kadar garam yang terlalu tinggi dapat membuat 

tekstur yolk telur menjadi keras serta rasa yang terlalu asin, sehingga menurunkan 

mutu sensori produk.  Upaya yang dapat dilakukan untuk memperbaiki hal 

tersebut dapat dilakukan dengan mengganti sebagian NaCl menggunakan kalium 

klorida (KCl) dan juga dengan menambahkan jahe merah.  

 

Proses pengasinan pada telur bekerja melalui mekanisme difusi ion garam ke 

dalam telur yang menyebabkan penurunan kadar air, peningkatan kadar garam 
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dalam yolk, dan perubahan tekstur.  Selama perendaman, terjadi osmosis yang 

menyebabkan air keluar dari dalam telur dan ion garam seperti Na⁺ atau K⁺ masuk 

ke jaringan yolk, sehingga terjadi dehidrasi dan peningkatan konsentrasi padatan 

(Wang, 2017).  Kondisi ini berdampak terhadap penurunan bobot yolk akibat 

keluarnya air selama proses difusi garam.  Selain itu, proses tersebut juga memicu 

terjadinya denaturasi protein dan oksidasi lemak yang selanjutnya berpengaruh 

terhadap perubahan intensitas warna yolk telur, ditandai dengan perbedaan nilai 

kecerahan, kemerahan, dan kekuningan yolk (Li et al., 2022).  Penurunan kadar air 

juga mendorong terbentuknya gel protein yang padat, menjadikan tekstur yolk 

lebih keras dan kering, terutama dengan adanya ion Ca2+ atau K+ yang 

mempercepat pembentukan ikatan silang protein (Xiao et al., 2023).  Secara 

keseluruhan, penggaraman mempengaruhi kualitas telur asin melalui mekanisme 

osmosis, denaturasi protein, dan perubahan lipid (Ariviani, 2017).  Dalam proses 

pengasinan, tingkat hardness yolk telur cenderung meningkat seiring dengan 

terbentuknya tekstur yang lebih padat (Dang et al., 2014).  Hal ini berkaitan 

dengan sifat garam yang bersifat higroskopis, sehingga semakin banyak garam 

yang berdifusi masuk ke dalam yolk telur, semakin banyak pula air yang terdorong 

keluar menuju albumen (Windy, 2008). 

 

Substitusi garam NaCl dengan KCl dalam proses penggaraman telur asin 

mempengaruhi karakteristik fisik yolk telur.  Secara mekanistik, ion K+ memiliki 

daya ikat air yang lebih rendah dibanding Na+, sehingga proses osmosis menjadi 

lebih lambat dan kehilangan air dalam yolk telur tidak sebesar penggunaan NaCl 

murni (Septinova et al., 2024).  Hal ini dapat mempertahankan bobot yolk lebih 

stabil dan tekstur tidak terlalu kering.  Selain itu, KCl cenderung menghasilkan 

warna yolk telur yang lebih cerah, karena aktivitas oksidasi lipid relatif lebih 

rendah dibandingkan dengan NaCl yang memiliki efek pemicu oksidasi lebih kuat 

(Li et al., 2022).  Dari sisi tekstur, hardness yolk telur cenderung meningkat lebih 

lambat karena tingkat dehidrasi yang lebih ringan serta perbedaan interaksi ion K+ 

terhadap protein, yang menyebabkan pembentukan jaringan gel lebih longgar 

dibandingkan dengan Na+ (Ariviani, 2017).  Penelitian oleh Zhang et al. (2025), 

KCl dapat meningkatkan kerapatan gel dan hardness yolk telur, sekaligus 

memperkuat interaksi protein-lipid dalam jaringan yolk telur (reduksi natrium 
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46,28%).  Hal ini karena ion K+ dapat berpartisipasi dalam stabilitas struktur 

protein melalui interaksi elektrostatik dan hidrofobik pada fase gel. 

 

Kandungan senyawa bioaktif dalam jahe, seperti gingerol, shogaol, dan fenolik, 

memiliki aktivitas antioksidan dan antimikroba yang mampu menghambat 

oksidasi lemak serta menjaga kestabilan pigmen karotenoid pada yolk, sehingga 

warna yolk telur menjadi lebih cerah dan tidak kusam selama perendaman 

(Banurea, 2017: Ariviani, 2017).  Selain itu, sifat antioksidan jahe juga dapat 

mengurangi kerusakan lipid dan protein, yang berdampak pada peningkatan 

kestabilan struktur yolk dan mencegah penurunan bobot akibat dehidrasi berlebih 

(Muchtadi, 2019).  Dari sisi tekstur, senyawa fenolik jahe berperan dalam 

memperlambat proses pengerasan jaringan protein karena menghambat reaksi 

oksidasi dan pembentukan ikatan silang antar protein, sehingga menghasilkan yolk 

dengan hardness yang lebih rendah dan tekstur lebih lembut dibanding telur asin 

tanpa penambahan jahe (Banurea 2017).  Penelitian Sagita (2025) menunjukkan 

bahwa penambahan jahe merah terhadap hardness tidak memberikan pengaruh 

yang nyata. 

 

Semakin lama waktu perendaman, semakin besar jumlah ion garam yang 

menembus membran telur melalui proses osmosis, sehingga kadar garam di dalam 

telur meningkat dan air di dalam yolk berkurang (Wang, 2017).  Penurunan kadar 

air ini menyebabkan bobot yolk telur berkurang, namun teksturnya menjadi lebih 

padat dan keras akibat terbentuknya struktur gel protein yang rapat (Banurea, 

2017).  Selain itu, lamanya perendaman turut mempengaruhi warna yolk telur, 

intensitas warna yolk semakin pekat karena konsentrasi lipid dan pigmen 

karotenoid meningkat seiring berkurangnya kadar air.  Menurut Sucianty (2019), 

pengasinan lebih dari tiga minggu menghasilkan yolk telur yang lebih kering, 

berwarna lebih kuat, dan memiliki nilai kekerasan lebih tinggi. 

 

Menurut Septinova et al. (2024), substitusi NaCl dengan KCl hingga 30% dapat 

menurunkan kadar garam telur asin tanpa mempengaruhi mutu internal. 

Penambahan jahe merah 5--10% terbukti memperbaiki aroma dan tekstur yolk 

telur, bahkan pada konsentrasi 20% memberikan pengaruh yang lebih nyata 
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(Zakaria, 2019).  Penelitian Pratama et al. (2022) menunjukkan bahwa lama 

perendaman 14 hari sudah mampu memberikan rasa asin dan aroma ketumbar 

yang cukup kuat, sedangkan perendaman selama 21 hari memberikan hasil terbaik 

terhadap rasa keasinan dan tingkat kemasiran yolk telur.  Menurut Xiao (2023), 

metode tradisional pembuatan telur asin melalui perendaman larutan garam 

umumnya memerlukan waktu lebih lama, yakni 25--35 hari, untuk mencapai 

tingkat kematangan dan cita rasa yang diinginkan.  Proses ini melibatkan difusi 

ion garam ke dalam putih dan yolk telur yang kemudian mempengaruhi tekstur, 

warna, dan rasa telur asin.  Berdasarkan hal tersebut penelitian ini didasari 

menggunakan larutan garam 20%, dengan substitusi NaCl dengan KCl 20%, 

konsentrasi jahe 6% dan 18% dan lama perendaman 14 hari dan 28 hari.   

 

 

1.5 Hipotesis Penelitian 

 

Hipotesis pada penelitian ini adalah: 

1. terdapat interaksi antara substitusi KCl, penambahan jahe dan lama 

perendaman terhadap kualitas yolk (warna, bobot, dan hardness yolk) telur 

asin ayam ras; 

2. terdapat pengaruh substitusi garam KCl dan penambahan jahe merah yang 

berbeda terhadap kualitas yolk (warna, bobot, dan hardness yolk) telur asin 

ayam ras; 

3. terdapat lama perendaman yang terbaik terhadap kualitas yolk (warna, bobot, 

dan hardness yolk) telur asin ayam ras.
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Telur Ayam Ras 

 

Telur ayam ras menjadi bahan pangan dengan kandungan protein tinggi serta 

memiliki komposisi asam amino yang lengkap.  Secara umum, telur ayam ras 

menjadi produk ternak yang paling banyak dikonsumsi masyarakat. Selain bergizi, 

telur ini juga tersedia secara berkesinambungan dan memiliki harga yang lebih 

terjangkau dibandingkan dengan jenis telur lainnya, sehingga sangat digemari 

konsumen.  Meskipun demikian, telur mudah mengalami kerusakan dan 

penurunan mutu akibat adanya kontaminasi bakteri yang dapat masuk ke dalam 

telur (Saputra et al., 2015). 

 

Telur dikenal sebagai sumber protein hewani yang hampir sempurna. Telur ayam 

mengandung zat gizi penting, antara lain protein sebesar 12,8% dan lemak 11,8%. 

Dalam 100 g telur utuh juga terdapat vitamin A sekitar 327 SI serta mineral 

sebanyak 256 mg.  Protein pada telur memiliki mutu yang sangat tinggi karena 

tersusun dari asam amino esensial lengkap dengan nilai biologis mencapai 100%. 

Secara umum, telur terdiri atas tiga bagian utama, yaitu kerabang beserta 

selaputnya, putih telur, dan yolk telur.  Kandungan air, lemak, serta protein yang 

cukup tinggi membuat telur mudah menjadi media pertumbuhan bakteri, sehingga 

masa simpannya relatif singkat.  Telur dengan kualitas baik sebaiknya dikonsumsi 

dalam jangka waktu hingga 17 hari (Wulandari, 2022). 

 

Telur sebagai salah satu bahan pangan hewani yang memiliki kandungan gizi 

lengkap dan mudah dicerna.  Secara kimiawi, telur tersusun atas ±66% air dan 

±34% bahan kering yang terdiri dari protein, lemak, karbohidrat, vitamin, serta 

mineral.  Yolk telur mengandung protein sekitar 16,5% dan lemak mencapai 32%,
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serta berperan sebagai sumber utama vitamin larut lemak (A, D, E, K), vitamin 

B12, pigmen, kolesterol, dan berbagai mineral.  Sementara itu, putih telur 

mengandung protein sekitar 10,9% dengan kadar lemak yang rendah, serta 

diperkaya oleh lisozim yang berfungsi sebagai protein anti mikroba untuk 

melindungi telur dari kerusakan mikrobiologis.  Secara keseluruhan, telur 

memiliki komposisi gizi yang terdiri atas protein 12,8--13,4%, lemak 10,5--

11,8%, karbohidrat 0,3--1,0%, serta mineral penting seperti fosfor dan selenium, 

sehingga menjadikannya sebagai salah satu sumber pangan bergizi tinggi 

(Sucianty, 2019).  Struktur telur dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Struktur telur 

(sumber: Lestari et al., 2022) 

 

Telur ayam rentan mengalami penurunan mutu akibat perubahan kadar CO₂ dalam 

bagian putih telur, yang menyebabkan sifatnya menjadi lebih basa serta 

menurunkan kekentalannya hingga menjadi lebih cair (Jazil, 2013).  Kandungan 

lemak pada telur sebagian besar terdapat pada yolk telur, sekitar 32%, sedangkan 

putih telur hanya mengandung sedikit lemak.  Dalam kondisi penyimpanan 

terbuka, telur hanya dapat bertahan sekitar 10--14 hari.  Setelah melewati periode 

tersebut, mutunya akan menurun yang ditandai dengan kerusakan, seperti 

penguapan air melalui pori-pori kerabang sehingga bobot telur berkurang, 

terjadinya perubahan komposisi kimia, serta semakin cairnya bagian dalam telur 

(Cornelia, 2014).  
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2.2 Pengasinan Telur 

 

Telur asin yang dikenal oleh masyarakat Indonesia adalah telur asin konvensional 

berbahan baku telur itik dengan cita rasa asin dan gurih.  Menurut Septinova 

(2016) dan Septinova et al. (2021), telur ayam juga dapat diolah menjadi telur asin 

dengan kualitas yang cukup baik.  Telur asin rasa jahe merupakan inovasi lainnya 

dalam pembuatan telur asin.  Inovasi ini diharapkan dapat menambah keragaman 

produk telur asin sehingga menambah minat masyarakat terhadap telur asin, 

sehingga dapat menjadi peluang usaha baru (Septinova, 2024).  Selain menambah 

cita rasa, pemberian jahe juga menambah daya awet telur asin. 

 

Garam berperan penting dalam proses pembuatan telur asin karena berfungsi 

sebagai pengawet yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk di 

dalam telur.  Dengan demikian, masa simpan telur dapat lebih lama dan kualitas 

tampilan telur asin pun menjadi lebih baik (Putri, 2019). 

 

Pengasinan telur merupakan teknik tradisional yang masih banyak digunakan 

karena mampu meningkatkan cita rasa, memperpanjang umur simpan, serta 

mempengaruhi tekstur terutama pada bagian yolk telur.  Umumnya, garam dapur 

(NaCl) digunakan sebagai bahan utama dalam proses ini, namun konsumsi 

natrium yang tinggi telah dikaitkan dengan berbagai gangguan kesehatan, 

khususnya hipertensi dan penyakit kardiovaskular.  Untuk mengatasi hal tersebut, 

sejumlah penelitian mulai memanfaatkan kalium klorida (KCl) sebagai pengganti 

sebagian NaCl dengan tujuan menghasilkan telur asin rendah natrium namun tetap 

memiliki mutu yang baik (Liu et al., 2022). 

 

KCl memiliki sifat serupa dengan NaCl dalam hal difusi ion ke dalam telur, 

sehingga dapat memberikan rasa asin sekaligus menjaga kualitas tekstur dan 

kestabilan yolk.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggantian sebagian NaCl 

dengan KCl mampu menurunkan kadar natrium pada telur asin tanpa mengurangi 

karakteristik sensoris, bahkan pada kondisi tertentu dapat meningkatkan 

kestabilan pelepasan minyak pada kuning telur (Liu et al., 2022).  
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Penambahan jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) karena mengandung 

senyawa bioaktif seperti gingerol dan shogaol yang berfungsi sebagai antioksidan 

serta memiliki aktivitas anti mikroba (Puspitasari, 2014).  Penambahan ekstrak 

jahe merah pada telur asin mampu meningkatkan kapasitas antioksidan, 

memperkaya kandungan fenol total kuning telur, serta menurunkan kadar 

kolesterol (Susanti dan Panunggal, 2015).  Selain itu, jahe merah memberikan 

aroma pedas khas yang dapat membantu menutupi rasa pahit dari KCl, sehingga 

berpotensi memperbaiki penerimaan sensoris (Banurea, 2017). 

 

Perpaduan KCl dengan jahe merah dalam pengasinan telur ayam ras dinilai 

berpotensi menghasilkan produk inovatif dengan keunggulan ganda.  KCl dapat 

menurunkan kandungan natrium tanpa mengurangi rasa asin, sedangkan jahe 

merah berfungsi sebagai sumber antioksidan alami yang mampu menekan proses 

oksidasi lipid serta memberikan aroma khas yang memperkaya cita rasa.  Dengan 

demikian, kombinasi keduanya diperkirakan dapat menghasilkan telur asin dengan 

kualitas fungsional yang lebih baik, lebih sehat bagi konsumen, serta tetap 

memiliki nilai organoleptik yang dapat diterima (Puspitasari, 2014). 

 

Proses pengasinan telur didasarkan pada prinsip osmosis, yaitu perpindahan 

molekul air melalui membran semipermeabel dari larutan dengan konsentrasi zat 

terlarut yang lebih rendah menuju larutan dengan konsentrasi yang lebih tinggi 

hingga tercapai kondisi kesetimbangan.  Pada telur, membran semipermeabel 

tersebut terdiri atas membran dalam dan luar yang berada di bawah kerabang, 

sehingga memungkinkan terjadinya pertukaran zat antara bagian dalam telur dan 

larutan pengasin (Ahmed et al., 2016). 

 

Perbedaan konsentrasi garam antara larutan perendaman dan bagian dalam telur 

menimbulkan tekanan osmotik yang mendorong difusi garam menembus pori-pori 

kerabang serta membran telur, disertai dengan keluarnya air dari dalam telur. 

Mekanisme osmosis dan difusi ini berperan penting dalam perubahan karakteristik 

fisik dan kimia telur selama pengasinan, seperti penurunan kadar air dan 

perubahan struktur internal telur, yang selanjutnya mempengaruhi kualitas akhir 

telur asin (Derossi et al., 2012). 
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2.3 Garam Kalium Klorida (KCl) 

 

Pengasinan telur secara tradisional menggunakan garam dapur (NaCl) sebagai 

bahan utama karena mampu meningkatkan rasa asin dan membantu mengawetkan 

melalui mekanisme difusi ion ke dalam putih maupun kuning telur.  Akan tetapi, 

konsumsi natrium berlebih dari garam dapur diketahui dapat memicu masalah 

kesehatan seperti hipertensi, penyakit jantung, hingga gangguan metabolisme 

(Desmond, 2006).  Kondisi ini mendorong pencarian alternatif yang lebih sehat 

untuk menggantikan sebagian peran NaCl dalam pengolahan telur asin. 

 

Senyawa KCl memiliki karakteristik yang mirip dengan NaCl dalam hal 

kemampuan berdifusi ke dalam jaringan telur, sehingga tetap memberikan rasa 

asin.  Penelitian menunjukkan bahwa substitusi sebagian NaCl dengan KCl 

mampu mengurangi akumulasi ion natrium di kuning telur, serta pada taraf 

tertentu justru memperbaiki kestabilan pelepasan minyak yolk (Liu et al., 2022). 

 

Penelitian mengenai penggunaan KCl pada telur asin juga sudah dilakukan oleh 

Puspitasari (2014), kombinasi garam NaCl dan KCl dalam proses perendaman 

menghasilkan telur asin dengan mutu sensoris yang masih dapat diterima 

konsumen.  Dengan demikian, penggunaan KCl dalam pengasinan telur ayam ras 

berpotensi menjadi inovasi yang tidak hanya menurunkan kandungan natrium, 

tetapi juga tetap mempertahankan rasa dan kualitas produk sehingga aman 

sekaligus disukai konsumen. 

 

 

2.4 Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum) 

 

Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) merupakan salah satu herbal yang 

cukup banyak dan mudah diperoleh di masyarakat.  Jahe merah merupakan 

tanaman yang banyak digunakan sebagai pengawet, karena jahe memiliki aktivitas 

sebagai antioksidan maupun antimikrobia, seperti senyawa zingerone, shogaol, 

gingerol, gingerdiol, diarylheptanoid dan kurkumin.  Selain itu jahe mempunyai 

kandungan minyak atsiri yang mampu memberi aroma khas.  Telur asin dengan 
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penambahan ekstrak jahe bertujuan untuk menetralkan bau amis dan dapat 

menurunkan jumlah mikroba sehingga daya simpan telur menjadi lama. 

 

Jahe merah memiliki rimpang dengan bobot 0,5--0,7 g/rumpun.  Diameter 

rimpang dapat mencapai 4 cm dan tinggi 5,26--10,40 cm.  Panjang rimpang dapat 

mencapai 12,50 cm (Hapsoh, 2008). Menurut (Tjitrosupomo, 2011; dalam Sagita, 

2025).  Mengenai klasifikasi tanaman jahe merah (Zingiber officinale var. 

Rubrum) sebagai berikut: 

Kingdom  : Plantae 

Subkingdom  : Tracheobionta 

Subdivisi  : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Liliopsida 

Subkelas  : Zingiberidae 

Ordo  : Zingiberales 

Famili  : Zingiberaceae 

Genus  : Zingiber 

Spesies  : Zingiber officinale 

Varietas  : Zingiber officinale var. Rubrum 

 

Bentuk penampakan fisik jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum). 

Sumber : https://unair.ac.id/wp-content/uploads/2023/09/Foto-by-Halodoc.jpg 
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Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) mempunyai kandungan senyawa 

kimia yang terdiri dari minyak atsiri (194 jenis), gingerol (85 jenis), dan 16 

diarylheptanoid (28 jenis) (Liu, 2019).  Penggunaan ekstrak jahe pada pembuatan 

telur asin juga mampu meningkatkan aktivitas antioksidan dan enzim lipase 

sehingga mampu membuat kadar lemak semakin menurun (Wibowo, 2017).  

Minyak atsiri pada jahe merah tersusun dari beberapa komponen yang meliputi 

sineol, kanifen, borneol, zingiberene, geraniol, dan zingiberol mampu memberi 

aroma khas jahe (Friska, 2017). 

 

Jahe merah sebagai bahan alami yang mengandung berbagai senyawa bioaktif, 

terutama gingerol dan shogaol, yang diketahui memiliki aktivitas antioksidan dan 

anti mikroba.  Senyawa-senyawa tersebut berperan dalam menghambat oksidasi 

serta pertumbuhan mikroorganisme, sehingga berpotensi menjaga stabilitas mutu 

pangan.  Namun, komponen bioaktif jahe merah tidak terlibat secara langsung 

dalam mekanisme pembentukan maupun perubahan bobot kuning telur.  Oleh 

karena itu, penambahan jahe merah dalam larutan pengasinan lebih berkaitan 

dengan upaya mempertahankan kualitas dan memperpanjang daya simpan telur 

asin dibandingkan dengan mempengaruhi bobot yolk secara langsung (Surai et al., 

2019) 

 

 

2.5 Warna Yolk  

 

Konsentrasi garam menentukan rasio kekerasan dan persentase kemasiran kuning 

telur selain terhadap tingkat keasinannya.  Pemadatan kuning telur dimulai dari 

luar membran vitelin menuju tengah.  Garam yang masuk ke dalam kuning telur 

akan melepas ikatan lipoprotein, sehingga lemaknya terpisah dari protein.  Lemak 

yang terpisah dari protein pada granul akan menyebabkan protein-protein tersebut 

saling menyatu (Hanifah et al., 2017). 

 

Kuning telur atau yolk memiliki peran krusial dalam menentukan mutu sensoris 

telur asin, terutama karena warna merupakan indikator utama yang pertama kali 

dilihat konsumen.  Yolk dengan warna orange kemerahan yang cerah dianggap 

lebih menarik dan memiliki kualitas lebih tinggi dibanding yolk pucat.  Pigmen 
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karotenoid menjadi faktor dominan yang menentukan warna yolk, sementara 

proses perendaman dapat mempengaruhi distribusi pigmen tersebut.  Dalam  

pengasinan, penetrasi garam ke dalam telur menyebabkan keluarnya air dari yolk 

sehingga pigmen menjadi lebih terkonsentrasi, menghasilkan warna orange 

mengkilap yang khas (Hannani, 2022). 

 

Warna kuning telur sebelum diasinkan adalah kuning, warna akan berubah 

menjadi kuning kecokelatan, cokelat tua, orange, atau kuning cerah setelah 

melalui proses pengasinan.  Perubahan warna kuning tersebut berhubungan 

dengan hilangnya air dan sejumlah lemak yang menjadi bebas dari kuning telur.  

Kadar air mempengaruhi konsentrasi pigmen (Qomaruddin, 2012).  Sastrawan 

(2013) menyatakan bahwa penilaian warna kuning telur dilakukan dengan 

membandingkan warna yolk menggunakan alat bernama yolk colour fan.  Alat ini 

memiliki skala warna mulai dari 1--15, dengan kisaran warna ideal berada pada 

angka 9--12. 

 

Penelitian Ambarwaty (2025) menunjukkan bahwa tidak ditemukan perbedaan 

yang signifikan (P>0,05) pada skor warna kuning telur selama penyimpanan 20 

hingga 30 hari, meskipun warna yolk cenderung menurun seiring bertambahnya 

waktu simpan. Hal ini diduga terjadi akibat penguapan air yang memperbesar 

rongga udara, sehingga oksigen lebih mudah masuk melalui pori-pori kerabang.  

Kondisi tersebut menurunkan volume serta tekanan uap air di dalam telur, yang 

berdampak pada penurunan kualitas, seperti menurunnya indeks kuning telur dan 

meningkatnya penyusutan bobot.  Menurut Kamaruddin (2020), semakin lama 

telur disimpan, semakin banyak air atau albumen yang berpindah ke dalam yolk, 

sehingga mengurangi permeabilitas membran vitelin dan menyebabkan 

bercampurnya putih telur dengan kuning telur (Bozbay et al., 2021) 

 

Penelitian Septinova et al. (2023) menunjukkan bahwa selama proses pengasinan, 

warna kuning telur ayam pada hari ke-1 dan ke-7 menunjukkan nilai yang secara 

signifikan lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan telur yang diasinkan 

selama 14--21 hari.  Perbedaan warna kuning telur tersebut dipengaruhi oleh 

jumlah garam serta komponen dalam adonan pengasinan yang masuk ke dalam 
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yolk.  Salaim et al. (2017) menjelaskan bahwa semakin lama waktu perendaman, 

semakin banyak garam yang berdifusi ke dalam kuning telur, sementara air yang 

keluar dari yolk juga semakin banyak.  Kondisi ini menyebabkan konsentrasi zat 

terlarut meningkat, sehingga pigmen dalam kuning telur menjadi lebih pekat. 

 

Menurut penelitian Septinova et al. (2023), warna yolk telur ayam pada lama 

pengasinan 14 hari tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan pengasinan telur selama 

21 hari dan memiliki skor sekitar 12.  Pada pengukuran warna yolk dengan yolk 

color fan, semakin tinggi skor warna yolk menandakan warna yolk yang semakin 

orange, walaupun begitu warna yolk yang disukai oleh konsumen adalah yang 

memiliki skor 9--12 (Wulandari, 2022) 

 

 

2.6 Bobot Yolk  

 

Bobot kuning telur (yolk weight) adalah komponen penting dari kualitas telur 

internal yang mempengaruhi nilai gizi, profil lemak/asam lemak, dan karakteristik 

olahan produk telur.  Perbandingan antara bobot kuning dan bobot telur utuh juga 

sering dipakai untuk menghitung persentase kuning telur dan menilai mutu telur 

untuk tujuan konsumsi maupun pengolahan. 

 

Umur ayam petelur dan ukuran telur berpengaruh langsung pada bobot kuning: 

telur yang lebih besar umumnya memiliki kuning yang lebih berat, dan seiring 

bertambahnya umur ayam, rata-rata bobot telur dan bobot kuning cenderung 

meningkat.  Bobot kuning ayam ras petelur berkisar sekitar 9--15 g per butir, 

tergantung strain dan manajemen pakan (Anene, 2020). 

 

Bobot telur yang berkurang selama masa penyimpanan dan mempengaruhi susut 

bobot yang semakin tinggi.  Penyusutan yang semakin meningkat menyebabkan 

rongga udara semakin membesar, sehingga mempengaruhi embrio.  Semakin lama   

akan menurunkan kualitas telur karena penguapan CO₂ dan H₂O.  Hal ini juga 

dapat mempengaruhi perkembangan embrio, sehingga dapat menurunkan fertilitas 

dan daya tetas.  Faktor-faktor yang mempengaruhi susut bobot yaitu lama 
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penyimpanan telur, suhu dan kelembaban penyimpanan dan ketebalan kerabang 

(Damanik, 2019). 

 

Dalam proses pembuatan telur asin, kuning telur menyerap garam dan mengalami 

perubahan fisik (pengerasan/kemasiran) serta pelepasan minyak (oiliness) yang 

menjadi indikator mutu.  Telur dengan bobot kuning yang lebih besar cenderung 

menunjukkan distribusi penetrasi garam yang berbeda dan persentase lipid relatif 

terhadap berat kuning yang mempengaruhi rasio minyak yang muncul setelah 

pengasinan atau pemasakan yang pada gilirannya mempengaruhi rasa, tekstur, dan 

penerimaan panelis.  Pembentukan kualitas telur asin menjelaskan peran hidrasi 

putih telur, pengikatan ion NaCl pada kuning, dan perubahan struktur protein 

lemak selama perendaman (Li et al., 2022). 

 

Kaewmanee et al. (2009) menyatakan bahwa dengan meningkatnya waktu 

pengasinan terjadi penurunan kadar air dan kenaikan kandungan garam pada 

kedua komponen telur (putih dan kuning), yang berujung pada perubahan proporsi 

berat bagian-bagian telur serta konsistensi kuning menjadi lebih padat. 

 

Penelitian Nasikin et al. (2015) menunjukkan bahwa hasil pengamatan dan 

perhitungan rata-rata bobot yolk telur pada setiap perlakuan selama penelitian 

berkisar antara 14,696--15,664 g.  Hasil ini menunjukkan bahwa berat kuning 

telur yang diperoleh dalam penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan standar 

yang dilaporkan oleh Iriyanti et al. (2007) yang menyatakan bahwa rata-rata berat 

yolk telur ayam ras petelur berada pada kisaran 9,5--13 g per butir. 

 

Berdasarkan penelitian Fadillah (2022), rata-rata bobot kuning telur ayam ras 

petelur mencapai 18,85 ± 0,49 g, dengan persentase yolk sekitar 30--32% dari 

total berat telur.  Nilai ini lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian 

Kusumaningrum et al. (2018), rata-rata bobot kuning telur sebesar 16,79 g. 

Besarnya bobot kuning telur dipengaruhi oleh kandungan nutrisi dalam pakan, 

khususnya lemak kasar sebesar 3,0% dan protein 18,0% pada pakan komersial 

(Agro et al., 2013).  Selain itu, bobot kuning telur juga dipengaruhi oleh berbagai 

faktor seperti perkembangan ovarium, bobot tubuh ayam, umur saat mencapai 

dewasa kelamin, kualitas dan kuantitas pakan, kondisi lingkungan, serta status 
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kesehatan ayam.  Faktor-faktor tersebut berperan penting dalam menentukan 

ukuran dan berat kuning telur (Jazil et al., 2013). 

 

Proses pengasinan telur menyebabkan terjadinya difusi garam ke dalam telur yang 

diikuti dengan perpindahan air keluar dari kuning telur melalui mekanisme 

osmosis.  Masuknya garam ke dalam jaringan kuning telur akan menurunkan 

aktivitas air sehingga air bebas berpindah keluar dari yolk.  Kondisi ini 

mengakibatkan terjadinya penurunan kadar air dan peningkatan kepadatan 

struktur kuning telur.  Namun demikian, proses tersebut umumnya tidak disertai 

dengan pengurangan komponen padatan secara nyata, sehingga perubahan bobot 

kuning telur relatif kecil.  Oleh karena itu, pengasinan lebih berpengaruh terhadap 

distribusi air dan perubahan struktur internal kuning telur dibandingkan terhadap 

perubahan bobot total yolk (Kaewmanee et al, 2009). 

 

 

2.7 Hardness (Kekerasan) Yolk   

 

Hardness yolk (kekerasan kuning telur) merupakan salah satu parameter penting 

dalam menilai tekstur kuning telur asin karena berhubungan dengan kemampuan 

yolk menahan tekanan serta mempengaruhi penerimaan konsumen.  Nilai 

hardness biasanya ditentukan menggunakan alat Texture Analyzer dengan satuan 

gram force (gf) yang merepresentasikan besarnya gaya tekan yang dibutuhkan 

untuk merusak struktur yolk.  Faktor utama yang mempengaruhi kekerasan yolk 

telur asin meliputi konsentrasi garam, lama perendaman, kadar air, serta 

perubahan struktur protein dan lipid selama proses pengasinan (Shi et.al, 2024).  

Menurut Thimthong et al. (2023), kuning telur asin mengalami peningkatan 

hardness secara bertahap selama proses perendaman hingga 35 hari, yang 

berkaitan dengan difusi garam ke dalam yolk dan penurunan kadar air, sehingga 

protein membentuk jaringan gel yang lebih padat. 

 

Menurut Fadhlurrohman dan Juni (2022), lama perebusan terbukti memberikan 

pengaruh signifikan terhadap kekerasan yolk, baik pada telur ayam maupun telur 

itik.  Hasil penelitian mereka menunjukkan bahwa pada perebusan 15 menit, 

kekerasan yolk telur ayam berada pada kisaran 55--60 gf, sedangkan pada telur 
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itik lebih tinggi, yaitu 65--70 gf.  Waktu perebusan yang lebih lama, yakni 20 

menit, menghasilkan peningkatan nilai hardness menjadi 70--75 gf pada yolk telur 

ayam dan 80--85 gf pada yolk telur itik, dengan pengukuran menggunakan Food 

Texture Analyzer pada penetrasi 6 mm.  Perbedaan ini dipengaruhi oleh komposisi 

kimia, terutama kadar protein dan lemak, dengan yolk telur itik memiliki 

konsistensi yang lebih padat dibandingkan dengan telur ayam setelah pemanasan.  

 

Sucianty et al. (2019) menyatakan bahwa proses pengasinan pada telur memicu 

terjadinya osmosis, yaitu perpindahan air dari dalam telur menuju ke luar untuk 

menyeimbangkan perbedaan konsentrasi garam antara bagian dalam dan luar  

telur.  Perpindahan air ini berdampak pada menurunnya kadar air dalam yolk telur, 

sehingga struktur yolk telur berubah menjadi lebih padat dan tingkat kekerasannya 

meningkat. 

 

Penelitian Sagita (2025) menunjukkan bahwa kadar garam pada yolk telur asin 

pada perlakuan pretreatment menggunakan asam asetat (P1), penambahan jahe 

merah (P2), serta kombinasi pretreatment menggunakan asam asetat dan 

penambahan jahe merah (P3) tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (P>0,05) 

dibandingkan dengan perlakuan kontrol (P0).  Kondisi tersebut mengindikasikan 

bahwa tingkat kekerasan (hardness) yolk pada perlakuan P0, P1, P2, dan P3 juga 

cenderung tidak berbeda secara signifikan.  Hal ini diduga berkaitan dengan 

proses difusi garam ke dalam yolk melalui membran vitelin yang memungkinkan 

ion natrium (Na⁺) dan klorida (Cl⁻) berinteraksi dengan protein kuning telur, 

menstabilkan struktur protein dan membentuk jaringan yolk yang lebih padat.  

Namun, karena tingkat akumulasi garam relatif seragam antar perlakuan, 

perubahan struktur tersebut tidak cukup besar untuk menghasilkan perbedaan 

hardness yang nyata secara statistik. 

 

Menurut Ariawan dan Harapin (2021), kuning telur diketahui memiliki 

kemampuan membentuk struktur gel yang relatif kuat, terutama ketika berada 

pada kondisi penyimpanan dengan ruang terbatas dan tekanan yang meningkat 

selama proses pengasinan.  Proses pengasinan memungkinkan terjadinya penetrasi 

garam ke dalam kuning telur yang berperan dalam menjaga keseimbangan 
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osmotik serta memicu perubahan struktur internal yolk.  Peningkatan tekanan 

osmotik akibat masuknya garam menyebabkan struktur gel protein lipid pada 

kuning telur menjadi lebih tegang dan padat.  Kondisi tersebut tekstur kuning 

telur, yang selanjutnya tercermin pada nilai hardness (kekerasan) yang lebih 

tinggi. 

 

Yolk telur tersusun atas komponen utama berupa low-density lipoprotein (LDL) 

dan high-density lipoprotein (HDL) yang berperan penting dalam pembentukan 

struktur gel selama proses pengasinan.  Penurunan kadar air yang terjadi akibat 

penetrasi garam ke dalam yolk akan meningkatkan intensitas interaksi antar 

molekul protein, sehingga mendorong terbentuknya ikatan disulfida dan interaksi 

hidrofobik antar molekul protein yang semakin kuat.  Ikatan-ikatan tersebut 

berperan dalam memperkuat jaringan gel tiga dimensi yang pada akhirnya 

meningkatkan kekerasan yolk telur asin.  Proses ini sejalan dengan mekanisme 

umum gelasi protein, pada pengurangan kandungan air dalam sistem protein akan 

meningkatkan konsentrasi protein efektif dan memperpendek jarak antar molekul, 

sehingga peluang terbentuknya interaksi non-kovalen maupun kovalen antar rantai 

protein menjadi semakin besar (Xiao et al., 2019). 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan selama 28 hari pada 4 November--2 Desember 2025. 

Penelitian pengaruh lama perendaman dengan penambahan KCl dan jahe merah 

terhadap warna, bobot, dan hardness yolk telur asin ayam ras ini pada proses 

pembuatan dan penyimpanan dilaksanakan di Kampung Baru, Kecamatan 

Kedaton, Kota Bandar Lampung, Lampung.  Pengukuran peubah warna yolk dan 

bobot yolk dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  Pengukuran peubah Hardness yolk 

dilaksanakan di Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung,  

 

 

3.1 Alat dan Bahan Penelitian  

3.2.1 Alat penelitian 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Yolk colour fan, Texture 

analyzer tipe Brookfield Ametek CT3, egg separator, timbangan digital ketelitian 

0,01, termometer, gelas ukur, toples plastik, kompor, panci, ulekan dan cobek. 

3.2.2 Bahan penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam ras berjumlah 

168 butir yang berasal dari kandang ayam petelur CV. Natar Sumber Energi 

Pangan, Muara Putih, Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung Selatan, Lampung. 

Karakteristik telur yang dipakai menurut (SNI, 2008) yaitu telur berada pada mutu 
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I yaitu yang berumur maksimal 1 hari kondisi telur normal, halus, tebal, utuh, 

serta bobot telur 61,36±0,54 g dengan koefisien keseragaman (KK) 0,87%, warna 

kerabang telur cokelat muda.  Air, jahe merah yang diperoleh dari pasar 

tradisional, garam natrium (NaCl) merek Cap Segitiga, serta garam kalium (KCl) 

merek Kalisel yang diproduksi oleh CV. Subur Kimia Jaya. 

 

 

3.3 Rancangan Perlakuan  

 

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

pola faktorial 3x2.  Faktor utama terdiri dari 3 taraf yaitu garam KCl 20% serta 

jahe merah 8% dan 16%, sedangkan faktor kedua terdiri dari 2 taraf yaitu lama 

perendaman 14 hari dan 28 hari.  Masing-masing kombinasi perlakuan diulang 4 

kali.     

 

Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu warna, bobot, dan hardness yolk 

telur asin ayam ras.  Adapun perlakuan yang diberikan terdiri atas;  

Faktor pertama adalah formulasi larutan penggaraman yang terdiri atas tiga taraf, 

yaitu : 

P0 : Larutan garam 20% (b/v) sebagai kontrol. 

P1 : Larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh KCl dan penambahan  

       jahe merah 8% (b/v).  

P2 : Larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh KCl dan penambahan 

       jahe merah 16% (b/v). 

Faktor kedua, lama perendaman (L) terdiri atas 2 taraf yaitu: 

L1 : Lama perendaman 14 hari. 

L2 : Lama perendaman 28 hari. 

 

Setiap satuan percobaan menggunakan 7 butir telur ayam ras, sehingga total telur 

yang digunakan yaitu 168 butir telur, setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali.  

Jumlah sampel yang digunakan untuk diukur peubahnya pada penelitian ini 

sebanyak 48 butir telur.  Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 3. 
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P0L2U4 P0L1U4 P0L1U2 P2L2U2 

P1L2U1 P1L1U3 P1L2U2 P0L1U3 

P1L2U3 P1L2U4 P2L2U4 P0L1U1 

P2L1U1 P1L1U1 P0L2U2 P0L2U3 

P2L1U4 P2L1U3 P0L2U1 P2L2U3 

P2L1U2 P2L2U1 P1L1U2 P1L1U4 

Gambar 3. Tata letak percobaan 

 

Keterangan : 

P0 : Larutan garam 20% (b/v) sebagai kontrol. 

P1 : Larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh KCl dan                 

..penambahan jahe merah 8% (b/v).  

P2 : Larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh KCl dan 

..penambahan jahe merah 16% (b/v). 

L1 : Lama perendaman 14 hari. 

L2 : Lama perendaman 28 hari. 

U1--4 : Ulangan  

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1 Persiapan  

Persiapan yang dilakukan sebelum penelitian yaitu :  

1. memilih telur dengan ciri-ciri kerabang yang bersih dari kotoran, tidak retak, 

dan berwarna cokelat; 

2. membersihkan kerabang telur menggunakan tisu;  

3. menimbang telur; 

4. memberi nomor pada tiap-tiap telur sesuai dengan perlakuan, ulangan, dan 

satuan percobaan. 

3.4.2 Pembuatan larutan perendam 

Pembuatan larutan perendam pada penelitian ini menggunakan konsentrasi garam 

sebanyak 20% dari banyaknya air yang digunakan, kemudian substitusi NaCl 

yang dilakukan adalah 80% + 20% garam substitusi (KCl) dan dengan 

penambahan jahe merah 8% dan 16%. 
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Tahapan pembuatan larutan perendam dengan substitusi KCl 20% serta 

penambahan jahe merah 8% dan 16 % adalah sebagai berikut : 

1. Pembuatan larutan perendam P0 100% NaCl (20% NaCl dari 1.000 ml 

larutan) 

a. mengukur 1.000 ml air bersih dalam wadah, kemudian memanaskannya 

hingga mencapai suhu 100°C; 

b. mengukur ulang volume larutan, kemudian menambahkan air apabila 

volume kurang dari 1.000 ml hingga mencapai volume semula; 

c. menambahkan 200 g NaCl ke dalam larutan, lalu mengaduk larutan 

hingga larut merata. 

2. Pembuatan larutan perendam P1 (80% NaCl + 20% KCl) + Jahe 8% 

a. mengukur 1.000 ml air bersih dan memasukkan ke dalam wadah, 

kemudian menimbang 80 g jahe merah, digeprek, dan dimasukkan ke 

dalam larutan; 

b. memanaskan air dan jahe merah terlebih dahulu hingga mendidih, setelah 

mendidih, kecilkan kompor dan aduk selama 10 menit; 

c. menyaring larutan untuk memisahkan residu padat jahe merah, kemudian 

mengukur ulang larutan, apabila volume kurang dari 1.000 ml maka 

menambahkan air hingga 1.000 ml; 

d. menambahkan 160 g NaCl dan 40 g KCl ke dalam larutan, lalu mengaduk 

hingga seluruh garam larut merata. 

3. Pembuatan larutan perendam P2 (80% NaCl + 20% KCl) + Jahe 16% 

a. mengukur 1.000 ml air bersih dan memasukkan ke dalam wadah, 

kemudian menimbang 160 g jahe merah, digeprek, dan dimasukkan ke 

dalam larutan; 

b. memanaskan air dan jahe merah terlebih dahulu hingga mendidih, setelah 

mendidih, kecilkan kompor dan aduk selama 10 menit; 

c. menyaring larutan untuk memisahkan residu padat jahe merah, kemudian 

mengukur ulang larutan, apabila volume kurang dari 1.000 ml maka 

menambahkan air hingga 1.000 ml; 

d. menambahkan 160 g NaCl dan 80 g KCl ke dalam larutan, lalu mengaduk 

hingga seluruh garam larut merata. 
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3.4.3 Perendaman telur ayam ras 

Cara perendaman telur pada masing-masing perlakuan dilakukan sebagai berikut:  

1. Perendaman telur (P0 atau kontrol) 

a. menyiapkan larutan garam NaCl 20%;  

b. menyiapkan toples plastik sebagai wadah penyimpanan telur;  

c. memasukkan 7 butir telur yang sudah bersih, kering, dan diberi tanda ke 

dalam toples plastik;  

d. menuangkan larutan garam ke dalam toples;  

e. memasukkan pemberat (plastik berisi air) ke dalam toples agar telur tidak 

terapung;  

f. menutup toples, dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang 

selama 14 hari dan 28 hari.  

2. Perendaman telur P1 

a. menyiapkan larutan garam (80% NaCl + 20% KCl) dan jahe merah 8%;  

b. memasukkan 7 telur yang sudah bersih, kering, dan diberi tanda ke dalam 

toples plastik;  

c. menuangkan larutan garam + jahe merah yang sudah dalam keadaan suhu 

ruang ke dalam toples plastik berisi telur ayam;  

d. memasukkan pemberat (plastik berisi air) di bagian atas telur yang 

berfungsi agar telur tidak terapung; 

e. menutup toples dan menyimpan toples berisi telur selama 14 hari dan 28 

hari pada suhu ruang. 

3. Perendaman telur P2  

a. menyiapkan larutan garam (80% NaCl + 20% KCl) dan jahe merah 16%; 

b. memasukkan 7 telur yang sudah bersih, kering, dan diberi tanda ke dalam 

toples plastik;  

c. menuangkan larutan garam + jahe merah yang sudah dalam keadaan suhu 

ruang ke dalam toples plastik berisi telur ayam;  

d. memasukkan pemberat (plastik berisi air) di bagian atas telur yang 

berfungsi agar telur tidak terapung; 

e. menutup toples dan menyimpan toples berisi telur selama 14 hari dan 28 

hari pada suhu ruang. 
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3.4.4 Perebusan telur 

Perebusan telur asin dilakukan dengan menyusun telur ke dalam panci, masukkan 

air ke dalam panci setinggi 2 cm dari permukaan telur lalu dimasak selama 15 

menit (Septinova et al., 2024).  Proses perebusan telur sebagai sampel uji 

Hardness yolk telur asin, dilakukan dengan mengikuti prosedur sebagai berikut: 

1. Telur tiap perlakuan dilakukan pencucian dengan menggunakan air mengalir; 

2. mengeringkan telur yang sudah dicuci, dan letakkan kembali ke toples 

plastik; 

3. memasukkan telur setiap perlakuan yang sudah dicuci ke dalam panci; 

4. setelah telur berada di panci, kemudian mengisi air di atas permukaan telur; 

5. merebus telur masing-masing perlakuan selama ±15 menit dalam air 

mendidih; 

6. memisahkan putih dan yolk telur; 

7. memasukkan sampel yolk telur ke dalam Thinwall untuk dibawa ke 

Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian. 

 

 

3.5 Peubah yang Diamati 

 

Pengambilan sampel dilakukan pada hari ke-14 dan ke-28, masing-masing 

sebanyak dua butir telur dari setiap petak percobaan.  Satu butir telur digunakan 

untuk pengukuran peubah warna yolk telur dan bobot yolk telur, sedangkan satu 

butir telur lainnya digunakan untuk pengukuran peubah hardness yolk telur 

dengan terlebih dahulu dilakukan perebusan. 

3.5.1 Warna yolk  

Warna yolk diukur dengan menggunakan alat yolk colour fan (Kurtini, 2011) 

Langkah-langkah dalam pengukuran warna yolk telur asin ayam ras dilakukan 

dengan cara : 

1. memecahkan telur di meja kaca; 

2. mengamati dan menentukan skor warna yolk telur; 

3. menentukan skor warna yolk telur menggunakan egg yolk color fan dengan 

kisaran skor 1--15 dari warna pucat sampai pekat. 
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3.5.2 Bobot yolk  

Bobot yolk diukur dengan menggunakan alat timbangan digital (Surmini, 2024). 

Langkah-langkah dalam pengukuran bobot yolk telur asin ayam ras dilakukan 

dengan cara : 

1. memecahkan telur secara hati-hati di atas piring datar steril sehingga yolk 

tidak pecah; 

2. memisahkan yolk dari putih dengan menggunakan alat egg separator, bilas 

sisa putih dengan hati-hati jika diperlukan; 

3. meletakkan yolk telur pada kertas saring untuk menyerap cairan berlebih; 

4. menimbang yolk telur menggunakan timbangan analitik, catat bobot (g); 

5. mengulangi langkah untuk semua sampel. 

3.5.3 Hardness yolk  

Hardness (kekerasan) ditentukan dari besarnya gaya tekan yang diterima sampel 

pangan (Indiarto et al., 2012).  Nilai hardness 1 diperoleh dari puncak gaya 

maksimum pada penekanan pertama, sedangkan hardness 2 didapat dari puncak 

gaya maksimum pada penekanan kedua.  Hasil pengukuran kekerasan dinyatakan 

dalam satuan gram force (gf). 

 

Pengujian kekerasan yolk telur asin ayam ras dilakukan menggunakan alat Texture 

Analyzer tipe Brookfield Ametek CT3.  Perangkat ini dipakai untuk menganalisis 

karakteristik fisik bahan pangan yang berkaitan dengan ketahanan atau 

kemampuan bahan menahan tekanan.  Parameter utama yang diukur meliputi 

hardness 1 dan hardness 2.  Perangkat ini dipasangkan dengan probe silinder 

sebelum pengukuran dilakukan.  Sampel yang akan diuji diposisikan dengan 

jarum pengait pada bagian ujungnya.  Selanjutnya, pengaturan alat ditetapkan 

dengan kondisi trigger 50,0 g; jarak penekanan 30,0 mm; serta kecepatan 1,0 

mm/s.  Probe plastik dari Brookfield kemudian menekan bagian tengah sampel 

secara tepat.  Hasil pengukuran ditampilkan secara otomatis pada layar (display) 

dalam bentuk angka peak load dan final load dengan satuan gram force (gf) 

(Ridhowati dan Lita, 2024 : Faridah et al., 2006).  
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Langkah-langkah dalam pengukuran hardness yolk telur asin ayam ras dilakukan 

dengan cara :  

1. menyiapkan alat texture analyzer;  

2. menyiapkan yolk telur asin yang sudah matang sebagai sampel; 

3. meletakkan sampel yolk di bawah probe silinder;  

4. mengaitkan probe pada ujung sampel;  

5. menekan tombol start;  

6. membaca hasil pengukuran angka tertera pada texture analyzer yaitu 

hardness 1 dan hardness 2 dengan satuan gram force (gf). 

 

 

3.6 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan Analisis Ragam 

(Anara) pada taraf nyata 5% untuk mengetahui pengaruh perlakuan dan lama 

perendaman terhadap warna, bobot, dan hardness yolk telur asin ayam ras.  

Apabila hasil analisis ragam dari peubah menunjukkan adanya pengaruh nyata, 

maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT).
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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
 
 

5.1 Simpulan 
 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Tidak adanya interaksi antara substitusi KCl 20% yang dikombinasikan 

dengan jahe 8% hingga 16% dengan lama perendaman terhadap kualitas yolk 

(warna, bobot, dan hardness) telur asin ayam ras (P>0,05). 

2. Substitusi garam KCl serta jahe merah 8% dan 16% tidak berpengaruh nyata 

terhadap kualitas yolk (warna, bobot, dan hardness) telur asin ayam ras 

(P>0,05). 

3. Lama perendaman 14 hari dan 28 hari tidak berpengaruh nyata terhadap 

kualitas yolk telur asin ayam ras (P>0,05). 

 

 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan bahwa : 

1. Berdasarkan hasil penelitian, lama perendaman 14 hari efektif dan efisien 

sehingga direkomendasikan untuk menghasilkan kualitas yolk telur asin yang 

optimal pada parameter warna, bobot, dan hardness yolk. 

2. Substitusi garam NaCl dengan KCl sebesar 20% serta penambahan jahe 

merah hingga 16% dapat direkomendasikan karena tidak menurunkan mutu 

fisik yolk.  Penelitian lanjutan disarankan untuk meningkatkan penggunaan 

dosis jahe merah guna mengevaluasi potensi efek yang lebih signifikan 

terhadap kualitas dan tekstur telur asin.
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