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ABSTRAK

PENGARUH SUBSTITUSI KCI DAN JAHE MERAH TERHADAP KADAR
GARAM DAN KADAR AIR TELUR ASIN AYAM
PADA LAMA PERENDAMAN YANG BERBEDA

Oleh

Nindita Sulistiani

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi KCI, penambahan
jahe merah, dan lama perendaman terhadap kadar garam dan kadar air telur asin
ayam. Penelitian ini dilaksanakan pada 04 November--02 Desember 2025, proses
pembuatan dan penyimpanan bertempat di Kampung Baru, Kedaton, Bandar
Lampung, pengukuran kadar garam dan kadar air dilaksanakan di Laboratorium
Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas
Lampung. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial 3x2 dengan 4 ulangan. Faktor pertama adalah perlakuan larutan PO
(larutan garam 20%), P1 (larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh
KCI dan penambahan jahe merah 8%), dan P2 (larutan garam dengan substitusi
20% dari NaCl oleh KCIl dan penambahan jahe merah 16%). Faktor kedua adalah
lama perendaman 14 dan 28 hari. Setiap kombinasi perlakuan berisi 7 butir telur,
sehingga total telur yang digunakan adalah 168 butir. Parameter yang diamati
adalah kadar garam albumen, kadar garam yolk, kadar air albumen, dan kadar air
yolk. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam pada taraf nyata
5% dan apabila pengamatan menunjukkan hasil yang berbeda nyata, maka
dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa tidak terdapat interaksi antara subtitusi KCI dan penambahan jahe merah
dengan lama perendaman. Subtitusi KCI dan penambahan jahe merah tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar garam dan kadar air telur asin. Lama
perendaman hingga 28 hari meningkatkan kadar garam dan menurunkan kadar air
telur asin serta lama simpan yang terbaik untuk kadar garam al/bumen pada lama
perendaman 14 hari sebesar 20,88%.

Kata kunci : KCIl, jahe merah, lama perendaman, kadar garam, telur asin.



ABSTRACT

THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF KC1 AND RED GINGER ON THE
SALT AND WATER CONTENT OF CHICKEN SALTED EGGS AT
DIFFERENT SOAKING TIMES

By

Nindita Sulistiani

This study aims to determine the effect of potassium chloride (KCI) substitution,
the addition of red ginger, and soaking time on the salt and water content of salted
eggs. This research was conducted from November 3 to December 2, 2025, the
process of making and storing in Kampung Baru, Kedaton District, Bandar
Lampung. Meanwhile, the measurements of salt and water content variables were
carried out at the Animal Nutrition and Feed Laboratory, Department of Animal
Science, Faculty of Agriculture, University of Lampung. This study used a
completely randomized design (CRD) with a 3x2 factorial arrangement and 4
replications. The first factor is the solution treatment PO (20% salt solution), P1
(salt solution with 20% substitution of NaCl by KCl and the addition of 8% red
ginger), and P2 (salt solution with 20% substitution of NaCl by KCI and the
addition of 16% red ginger). The second factor was the soaking time of 14 and 28
days. Each treatment combination contained 7 eggs, resulting in a total of 168
eggs. The parameters observed were albumen salt content, yolk salt content,
albumen water content, and yolk water content. The data obtained were analyzed
using analysis of variance at a real level of 5% and if the observations showed
significantly different results, then further tests of the Least Significant Difference
(LSD) were carried out. The results showed no interaction between KCI
substitution and red ginger addition and soaking time. KCI substitution and red
ginger addition had no significant effect on salt and water content. Soaking time
of up to 28 days increased the salt content and decreased the water content of
salted eggs. The best storage time for albumen salt content was 20.88% at 14
days.

Keyword : KCl, red ginger, soaking time, salt content, salted eggs.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Telur menjadi bahan pangan sumber protein hewani yang berasal dari unggas dan
banyak dikonsumsi masyarakat karena harganya relatif terjangkau serta mudah
ditemui. Menurut Rachmawan (2001), telur ayam memiliki harga terjangkau dan
ketersediaannya yang luas, serta kandungan gizinya mampu memenuhi kebutuhan
nutrisi harian. Telur mengandung protein 13%, lemak 12%, serta mineral, dan
vitamin yang penting bagi tubuh (Lontaan ef al., 2021). Protein dalam telur
memiliki komposisi asam amino esensial yang lengkap dan seimbang, sehingga
berperan dalam mendukung pertumbuhan serta pemeliharaan jaringan tubuh

(Hintono, 2022).

Telur bersifat mudah rusak sehingga memiliki masa simpan yang singkat.
Kerusakan telur disebabkan oleh adanya kontaminasi mikroba air, kerusakan fisik,
dan penguapan air (Jazil et al., 2013; Astati, 2018). Kerusakan telur
mengakibatkan penyusutan bobot telur, dan putih telur yang menjadi lebih encer
(Maimunah & Rokhman, 2018). Kerusakan telur dapat berupa kerusakan fisik,

kerusakan kimia maupuan mikrobiologi.

Upaya pengawetan dapat dilakukan untuk menjaga kualitas dan memperpanjang
masa simpan telur. Salah satu metode pengawetan telur yang banyak dilakukan
oleh masyarakat yaitu pengasinan telur. Menurut Lukito ef al. (2012) dan Ramli &
Wahab (2020), pengasinan dapat mempertahankan kualitas telur. Telur yang
diasinkan akan memiliki daya simpan yang lebih lama dan memiliki cita rasa yang

khas.



Pembuatan telur asin biasanya digunakan garam dapur atau NaCl. Garam dapur
kerap digunakan karena mudah dijumpai dan memiliki harga yang ekonomis.
Kandungan NaCl yang tinggi pada telur asin dapat memicu terjadinya
peningkatan tekanan darah. Asupan garam yang tinggi berkaitan dengan resiko
peningkatan tekanan darah dan gangguan kardiovaskular (Lubis et al., 2024).
Untuk mengurangi penggunaan NaCl pada dapat dilakukan inovasi dalam proses
pengasinan untuk menurunkan kadar natrium tanpa mengurangi kualitas produk.
KCI1 dapat digunakan sebagai alternatif pengganti sebagian NaCl. Menurut
Puspitasari et al. (2014), KCI aman dikonsumsi oleh pengidap hipertensi. Selain
itu, KCI memiliki sifat fisik yang mirip dengan NaCl karena sama memiliki ion
ClI-. Substitusi natrium klorida (NaCl) dengan kalium klorida (KCI) pada proses
pengasinan telur berpotensi menurunkan kandungan natrium pada telur asin.
Kalium klorida memiliki karakteristik fisik berupa kristal berwarna putih,
memiliki kelarutan tinggi dalam air, serta memberikan rasa asin sedikit pahit

(Ariviani et al., 2018).

Telur asin dalam pembuatannya dapat dikombinasikan dengan bahan herbal yaitu
jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum). Jahe merah (Zingiber officinale var.
Rubrum) merupakan bahan alami yang multifungsi dan dapat digunakan dalam
beragam olahan pangan, salah satunya adalah telur asin. Pada proses pembuatan
telur asin, jahe dapat menambabh cita rasa dan daya tarik konsumen. Selain itu,
jahe berperan sebagai bahan pengawet alami karena memiliki sifat sebagai
antimikroba dan antioksidan. Menurut Kikuzaki dan Nakatani (1993), senyawa
bioaktif seperti zingeron, shogaol, gingerol, gingerdiol, diarylheptanoid, dan
kurkumin dalam jahe berperan dalam pengawetan tersebut. Tidak hanya itu,
kandungan minyak atsiri pada jahe juga memberikan cita rasa dan aroma yang
khas pada makanan. Jahe merah kaya akan berbagai senyawa metabolit sekunder,
di antaranya flavonoid, alkaloid, saponin, terpenoid, serta tanin (Srikandi ef al.,

2020).

Cara pembuatan telur asin dapat dilakukan dengan membungkus atau menyimpan
telur pada media yang berupa campuran garam dengan serbuk batu bata, abu

gosok, kapur atau tanah liat, atau dengan larutan garam jenuh. Perendaman dapat



dilakukan selama 15 sampai dengan 20 hari (Ramli & Wahab, 2020). Lama
pengasinan dapat mempengaruhi difusi dan osmosis pada telur sehingga
mempengaruhi kualitas internal telur asin terutama kadar air dan kadar garam
(Prasetyo, 2023; Engelen, 2017). Kadar air dan kadar garam merupakan salah satu
faktor yang dapat menentukan kualitas telur asin. Menurut Amir et al. (2018),
garam merupakan faktor utama dalam proses pengasinan telur berfungsi sebagai
bahan pengawet untuk mencegah pembusukan telur. Kadar air pada telur asin
merupakan media bagi pertumbuhan dan perkembangan mikroorgansime yang

dapat merusak telur (Fadhlurrohman et al., 2021).

Pada penelitian Prasetyo (2023) menunjukkan bahwa lama perendaman dapat
meningkatkan kadar garam dan menurunkan kadar air telur asin. Subtitusi NaCl
dengan 30% KCI dan penambahan ketumbar pada pembuatan telur asin secara
signifikan memiliki kadar garam dan tingkat keasinan yang lebih rendah
dibandingkan dengan kontrol. Namun, parameter karakteristik telur lainnya tidak
berbeda nyata (Septinova et al., 2024). Menurut Wibowo et al. (2017), jahe
memiliki sifat higroskopis, yakni kemampuannya dalam menyerap dan mengikat
molekul air, sehingga mengurangi kadar air pada telur asin. Penambahan jahe
merah 20% pada telur asin, dapat menurunkan nilai kesukaan pada rasa yolk telur

asin ayam (Putri, 2025).

Lama perendaman telur asin pada umumnya selama 14 hari. Menurut penelitian
Pratama et al. (2022), lama pengasinan selama 1, 7, 14, dan 21 hari pada telur
herbal dengan penambahan ketumbar berpengaruh nyata terhadap tingkat rasa
keasinan yolk dan tingkat kemasiran. Pada perlakuan lama pengasinan 14 hari
mendapatkan hasil terbaik terhadap aroma telur asin herbal dengan penambahan
ketumbar. Namun, hingga saat ini belum ada laporan mengenai penambahan KCl
dan jahe dengan lama perendaman yang berbeda terhadap kadar air dan kadar

garam telur asin ayam ras. Berdasarkan hal tersebut maka penelitian ini dilakukan.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah:

1. Mengetahui interaksi antara substitusi KCl, penambahan jahe dan lama
perendaman terhadap kadar garam albumen, kadar garam yolk, kadar air
albumen, dan kadar air yolk telur asin ayam ras;

2. Mengetahui pengaruh substitusi garam KCl dan jahe merah terhadap kadar
garam albumen, kadar garam yolk, kadar air albumen dan kadar air yolk telur
asin ayam ras

3. Mengetahui pengaruh lama perendaman terbaik terhadap kadar garam
albumen, kadar garam yolk, kadar air albumen, dan kadar air yolk telur asin

ayam ras.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Memberikan informasi kepada masyarakat berkaitan dengan pengolahan telur
asin dengan penambahan kombinasi jenis garam (NaCl;KCI) dan jahe merah
serta lama pemeraman kadar garam albumen, kadar garam yolk, kadar air
albumen, dan kadar air yolk telur asin ayam ras;

2. Menjadi acuan bagi penelitian selanjutnya.

1.4 Kerangka Pemikiran

Telur asin merupakan produk pangan hasil pengasinan telur yang populer di
masyarakat karena proses pembuatannya yang sederhana dan dapat meningkatkan
daya simpan telur. Kandungan garam dalam telur asin dapat menghambat
pertumbuhan mikroba pembusuk sehingga memperlambat kerusakan telur (Yassa
et al., 2023). Garam berfungsi memberikan rasa asin sekaligus mengawetkan
karena dapat mengurangi kelarutan oksigen dan menarik air dari dalam telur,
sehingga kandungan zat gizi tidak banyak yang rusak atau hilang dan dapat
menghambat pertumbuhan mikroba (Fadhlurrohman et al., 2021). Sifat

higroskopis pada garam penting dalam mengontrol kadar air sehingga berdampak



pada kualitas telur asin. Pada proses penggaraman terjadi perpindahan air ke
dalam dan dari dalam telur melalui mekanisme difusi dan osmosis. Difusi adalah
perpindahan partikel dari konsentrasi tinggi rendah melalui membran semi
permeabel (Nuruzzakiah et al., 2016). Nursiwi ef al. (2013) menjelaskan bahwa
ion Na+ dan CI- yang berdifusi masuk ke dalam telur menyebabkan air dari
kuning telur tertarik ke luar dan digantikan oleh garam. Penggantian air dengan

garam ini meningkatkan kadar garam dan rasa asin telur.

KCl dapat digunakan sebagai alternatif substitusi sebagian NaCl dalam
pembuatan telur asin. KCI memiliki sifat fisikokimia yang yang mirip dengan
NacCl karena keduanya merupakan garam korida dari kation golongan alkali
(Wibowo & Anggriyani, 2016). KCl memberikan rasa asin dan berperan sebagai
pengawet seperti pada NaCl. Garam masuk ke dalam telur melalui pori-pori
kerabang telur, kemudian menuju bagian putih telur, hingga mencapai kuning
telur (Surya ef al., 2017). Kandungan Ion klorin (CI-) dalam garam dapat
menyerap air (H20) (Triono et al., 2022), sehingga akan mempengaruhi kadar air
dan kadar garam. Pada penelitian Hanum (2012), penggunaan KCl sebagai
pengganti NaCl secara signifikan mempengaruhi kandungan garam dan tekstur

telur asin.

Jahe dapat berfungsi sebagai pengawet alami dalam proses pembuatan telur asin.
Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) mengandung senyawa aktif seperti
flavonoid, tanin, alkaloid, dan triterpenoid (Srikandi et al., 2020). Menurut
Handrianto (2016), ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) juga
mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Kandungan zingerone, shogaol,
gingerol, gingerdiol, diarylheptanoid, dan kurkumin memberikan sifat antioksidan
dan antimikroba. Selain itu, jahe juga mengandung minyak atsiri yang

memberikan aroma khas (Leitasari, 2012).

Jahe memiliki sifat higroskopis sehingga penambahan ekstrak jahe efektif
menurunkan kadar air pada telur asin dengan semakin lamanya waktu perendaman
(Wibowo et al., 2017). Pada penelitian telur asin itik dengan penambahan tepung

jahe dan bawang putih dengan dosis perbandingan tepung jahe dan bawang putih



yaitu, 5%:5%, 10%:10%, 15%:15%, dan 20%:20% menghasilkan peningkatan
kadar air yang tidak begitu nyata (Fadlurrohman et al., 2021). Menurut penelitian
Azzikria (2025), penambahan asam asetat, jahe merah, dan kombinasi keduanya
dengan dengan dosis asam asetat 0,5 % dan jahe merah 20 % berpengaruh nyata
terhadap kadar garam a/bumen telur asin dan tidak berpengaruh nyata terhadap

kadar air telur.

Pembuatan telur asin melibatkan prinsip difusi osmosis, terjadi perpindahan massa
berupa pengurangan air dan peningkatan kandungan garam (Kastaman &
Nopianto, 2009). Mekanismenya diawali dengan ionisasi garam, yang kemudian
berdifusi masuk ke dalam telur melalui pori-pori pada kulit kerabang menuju
albumen hingga ke yolk telur (Rukmiasih et al., 2015). Prasetyo (2023)
melaporkan bahwa larutan garam jenuh bersifat menyerap air pada telur asin,

sehingga kadar air telur menurun.

Semakin lama perendaman, kadar garam dalam telur akan semakin tinggi. Garam
akan masuk ke dalam telur melalui kerabang, menuju albumen dan yolk sehingga
meningkatkan kadar garam seiring bertambahnya lama perendaman (Amir et al.,
2018). Penelitian Wibowo et al. (2017) menunjukkan bahwa kadar air albumen
dan yolk cenderung menurun dengan bertambahnya lama perendaman karena air
ke luar dari telur dan tergantikan oleh ion garam. Menurut Engelen (2017), kadar
NaCl dalam yolk dan albumen telur meningkat seiring lama perendaman akibat

adanya proses osmosis.

Penelitian Septinova et al. (2024) menunjukkan bahwa subtitusi NaCl dengan
30% KCI pada pembuatan telur asin secara signifikan menurunkan kadar garam
albumen tanpa berpengaruh terhadap kualitas yolk, albumen, dan organoleptik.
Batas substitusi NaCl dengan KCI adalah 30% dalam bahan makanan (Doyle,
2008). Telur asin dengan penambahan jahe merah sebesar 10% cenderung
meningkatkan daya suka (Desiati & Afiyah, 2018). Menurut Putri (2025),
penambahan jahe merah sebesar 20 % pada telur asin dapat menurunkan daya
suka terhadap telur asin. Penambahan jahe merah sebesar 20% menghasilkan

kadar garam albumen yang lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol. Hal ini



diduga zat-zat yang terdapat pada jahe dapat mendenaturasi protein (Azzikria,

2025).

Menurut Prasetyo (2023), pada lama perendaman 10 hari diperoleh kadar garam
dan air yang optimal untuk pembuatan telur asin dengan metode basah. Pada
penelitian Pratama ef al. (2022), menunjukkan bahwa pada telur herbal dengan
penambahan ketumbar mendapatkan hasil terbaik terhadap aroma telur asin herbal

pada lama pengasinan 14 hari.

1.5 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah:

1. Terdapat interaksi antara substitusi KCIl, penambahan jahe dan lama
perendaman terhadap kadar garam albumen, kadar garam yolk, kadar air
albumen, dan kadar air yolk telur asin ayam ras;

2. Terdapat pengaruh substitusi garam KCI dan penambahan jahe merah
terhadap kadar garam al/bumen, kadar garam yolk, kadar air albumen, dan
kadar air yolk telur asin ayam ras;

3. Terdapat lama perendaman terbaik terhadap kadar garam albumen, kadar

garam yolk, kadar air albumen, dan kadar air yolk telur asin ayam ras.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur Ayam Ras

Telur merupakan makanan produk hewani yang berasal dari unggas. Telur dikenal
sebagai bahan pangan yang murah serta mudah didapatkan. Telur merupakan
makanan sumber protein yang memiliki harga yang relatif terjangkau dibanding
dengan makanan sumber protein lain (Djaelani, 2016). Telur mengandung susunan
gizi yang lengkap. Telur mengandung protein, lemak, mineral serta vitamin yang

bermanfaat bagi tubuh (Jazil et al., 2013).

Telur dikenal sebagai makanan sumber protein. Telur memiliki kandungan gizi
berupa air sebesar 73,6%, 12,8% protein, 11,8% lemak, serta 1,0% karbohidrat.
Albumen telur mengandung berbagai jenis protein, termasuk ovalbumin,
ovomucoid, ovomusin, ovokonalbumin, ovoglobulin, serta lisozim (Juansah et al.,
2009). Yolk telur mengandung asam amino esensial, mineral penting seperti besi

dan fosfor, serta sedikit kalsium dan vitamin B kompleks (Ramli & Wahab, 2020).

Telur memiliki masa simpan yang relatif singkat yaitu sekitar 2 minggu. Metode
pengawetan merupakan salah satu teknik yang dapat dilakukan untuk
mempertahankan kualitas telur ayam ras (Ismiraj ef al., 2024). Setelah 14 hari,
kualitas telur mulai menurun ditandai dengan kerusakan telur berupa penguapan
air melalui pori-pori kulit telur. Hal ini menyebabkan penurunan berat, perubahan
komposisi kimia, dan pengenceran isi telur. Telur termasuk bahan pangan yang
mudah mengalami kerusakan (perishable). Penurunan kualitas telur disebabkan
oleh beberapa faktor, yaitu kontaminasi mikroba, kerusakan fisik, serta penguapan
air dan gas (Wulandari & Arief, 2022). Menurut Lestari ef al. (2022), kandungan
nutrisi telur yang baik menciptakan lingkungan yang ideal bagi pertumbuhan

mikroorganisme. Akibatnya, telur menjadi cepat busuk dan memiliki daya tahan



yang rendah. Kerusakan pada telur dapat disebabkan oleh lama penyimpanan telur
(Djaelani, 2016). Penguapan mengakibatkan penurunan bobot telur serta albumen
telur menjadi lebih encer. Penguapan disebabkan oleh lama suhu, penyimpanan,
kelembaban relatif dan kualitas kerabang telur. Telur dengan kerabang berwarna
cokelat tua mengalami penurunan kualitas paling sedikit selama masa

penyimpanan (Jazil et al., 2013).

Struktur fisik telur terdiri atas tiga bagian utama, masing-masing bagian memiliki
persentase bobot yang berbeda. Kerabang telur 8--11%, putih telur atau albumen
berkisar 56--61%, dan kuning telur 27--32% dari bobot telur. Rata-rata bobot telur
yaitu 50--70 g (Wulandari & Arief, 2022). Albumen telur merupakan bagian
esensial yang kaya akan air, berfungsi sebagai peredam getaran. Sementara itu,
kuning telur (yolk) adalah bagian terpenting karena mengandung berbagai zat gizi
yang diperlukan untuk kehidupan embrio (Lestari ef al., 2022). Yolk kaya akan
asam amino esensial dan mineral penting, seperti zat besi, fosfor, sedikit kalsium,
serta vitamin B kompleks. Sebagian protein dan semua lemak terdapat pada yolk
telur (Ramli & Wahab, 2020). Kerabang merupakan lapisan berkapur yang
tersusun atas kalsium karbonat 94%. Selain itu, mengandung 1% magnesium
karbonat, 1% kalsium fosfat, dan sekitar 4% bahan organik (Hintono, 2022).
Kerabang telur merupakan lapisan terluar telur. Kerabang berfungsi melindungi
telur dari penurunan kualitas, baik yang disebabkan oleh kontaminasi mikroba,
kerusakan fisik, maupun kehilangan air dan gas melalui penguapan (Yuwanta,
2010). Membrane kerabang telur bersifat semipermeabel (Ramli & Wahab, 2020)
Struktur telur ayam dapat dilihat pada Gambar 1.

kuning telur
{yolk) keping germinal

—

2N /‘\' ‘\}»membran cangkang
" { ruang udara
cangkang — | ==\
WL\H/

kalaza membran telur
(vateline)
putih telur
(albumin)

Gambar 1. Struktur telur ayam
Sumber: (Lestari et al., 2022)
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Telur hanya dapat bertahan 10-14 hari pada suhu ruang. Telur yang dibiarkan pada
suhu ruang, air akan mengalami penguapan melalui pori-pori kerabang telur. Hal
ini mengakibatkan berat telur menjadi berkurang, telur yang menjadi lebih encer
dan terjadinya perubahan komposisi kimia telur (Cornelia ef al., 2014). Daya
simpan telur hanya sekitar 2 minggu, perlu pengawetan untuk memperpanjang
masa simpan telur. Pengawetan dapat memperlama masa simpan telur dan

mempertahankan kualitas telur (Rahmawati et al., 2014).

2.2 Pengasinan Telur

Pengasinan telur merupakan cara untuk mengawetkan telur. Tujuan dilakukannya
pengasinan telur yaitu untuk menghilangkan rasa amis telur, menciptakan rasa
khas dan memperpanjang masa simpan telur (Amir et al., 2018). Pengasinan telur
dapat dilakukan dengan dua cara yaitu dengan perendaman pada larutan garam
dan dengan adonan tanah liat, abu gosok, atau bata merah dengan garam
(Kastaman et al., 2009). Dalam proses pengasinan telur, garam merupakan bahan

utama yang berfungsi sebagai pengawet (Amir ef al., 2018).

Fungsi penambahan garam dapur (NaCl) tidak hanya sebagai pemberi cita rasa
asin, tetapi juga bersifat bakteriostatik dan bakterisidal. Natrium mampu
meningkatkan tekanan osmotik, sehingga menyebabkan plasmosis pada sel
mikroorganisme, mengurangi kelarutan oksigen dan menghambat aktivitas enzim
proteolitik (Yuniati, 2013). Garam berfungsi sebagai penambah rasa sekaligus
pengawet dengan menarik air keluar dari telur. Proses pengawetan garam dimulai
ketika garam terurai menjadi ion natrium (Na+) dan ion klorin (Cl-). Garam juga
mengandung ion klorin (Cl-) yang mencegah pembusukan, dan memperpanjang
masa simpan telur (Ristanto, 2013). Garam berfungsi sebagai pengawet dalam
telur asin. Semakin banyak garam yang digunakan, semakin lama daya simpan
telur. Tingkat kandungan NaCl pada telur asin dipengaruhi oleh besarnya
penetrasi NaCl (Ramdayani et al., 2023).Standar mutu telur asin menurut SNI

1996 dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1 Standar mutu telur asin (SNI 01-4277-1996)
No Jenis Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

a. Bau - Normal

b. Warna - Normal

c. Penampakan - Normal
2 Garam b/b% Min 2 %
3 Cemaran Mikroba

a. Salmonella Koloni/25 g Negatif

b. Staphylococcus aurous Koloni/g <10

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1996)

Keunggulan metode pengasinan telur terletak pada kemampuannya
memperpanjang masa simpan, memperkaya cita rasa, meningkatkan nilai
ekonomi, meningkatkan daya beli konsumen, dan menghambat masuknya
mikroorganisme ke dalam telur (Surya et al., 2017). Semakin lama pemeraman,
kadar garam dalam telur akan semakin tinggi. Garam akan masuk ke dalam telur
melalui kerabang, menuju putih telur dan kuning telur sehingga meningkatkan

kadar garam seiring bertambahnya lama pemeraman (Amir et al., 2018).

Garam pada proses pengasinan telur berfungsi untuk memberikan cita rasa asin
sekaligus sebagai bahan pengawet. Mekanisme garam sebagai pengawet yaitu
dimulai dengan terurainya NaCl menjadi ion natrium (Na+) dan ion chlor (CI-).
Garam juga mengandung ion chlor yang berperan sebagai penghambat
pertumbuhan bakteri di dalam telur, sehingga akan menyebabkan telur menjadi
lebih awet karena bakteri yang terkandung di dalam telur akan mati (Ristato,

2013).

2.3 Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum)

Jahe merupakan tanaman rimpang yang sering dimanfaatkan untuk bumbu dapur
maupun keperluan pengobatan. Ciri khas rimpang jahe adalah bentuknya yang

menyerupai jari dengan bagian tengah yang menggembung (Lestari ef al., 2024).
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Jahe adalah tanaman rempah dan obat yang berasal dari kawasan Asia Pasifik,
terutama dari India sampai Cina. Bangsa India dan Cina adalah yang pertama kali
memanfaatkan jahe sebagai bumbu dapur, bahan minuman, serta obat tradisional
(Kojong et al., 2023). Rimpang jahe merah mengandung gingerol, senyawa yang
dikenal karena sifat antioksidan, antibakteri, dan anti-inflamasinya. Selain itu,
jahe merah berfungsi sebagai agen antikarsinogen, antimutagen, dan antitumor
(Handrianto, 2016). Klasifikasi tanaman jahe merah (Zingiber officinale var.
Rubrum) sebagai berikut (Supu et al., 2018):

Kingdom : Plantae

Division : Magnoliophyta

Class : Liliopsida

Order  : Zingiberales

Family : Zingiberaceae

Genus  : Zingiber

Species : Zingiber officinale

Variety : Zingiber officinale var. rubrum

Jahe memiliki sifat antioksidan dan antimikroba karena adanya senyawa seperti
zingerone, shogaol, gingerol, gingerdiol, diarylheptanoid, dan curcumin. Aroma
khas jahe berasal dari kandungan minyak atsiri (Astati, 2018). Minyak atsiri
memiliki kemampuan untuk melawan berbagai bakteri, jamur, dan virus. Minyak
atsiri mampu meningkatkan daya tahan tubuh dan membantu mengatasi infeksi
(Ahnafani ef al., 2024). Jahe dikenal mengandung senyawa-senyawa yang bersifat
antimikroba, seperti fenol, flavonoid, dan terpenoid. Minyak atsiri pada jahe
merupakan senyawa bioaktif dengan kemampuan untuk menghambat

perkembangan berbagai mikroorganisme (Purbaya et al., 2018).

Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) memiliki kandungan lebih dari 300
senyawa kimia termasuk 194 jenis minyak atsiri, 85 jenis gingerol, dan 28 jenis
senyawa diarylheptanoids (Liu et al., 2019). Tanaman jahe mengandung beragam
senyawa metabolit sekunder, seperti flavonoid, fenol, terpenoid, dan minyak atsiri.
Senyawa-senyawa bioaktif ini secara umum memiliki kemampuan untuk

menghambat perkembangan berbagai patogen yang berbahaya bagi manusia,
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termasuk bakteri Escherichia coli, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, serta
jamur Neurospora sp., Rhizopus sp., dan Penicillium sp (Widiastuti & Pramestuti,

2018). Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Jahe Merah
Sumber : Google (2022)

https://www.halodoc.com/artikel/7-manfaat-jahe-merah-untuk-kesehatan-yang-

perlu-diketahui

Jahe merah memiliki beragam senyawa bioaktif yang meliputi minyak atsiri,
minyak non-volatil, dan pati. Senyawa oleoresin yang terkandung dalam minyak
non-volatil memberikan rasa pahit dan pedas yang kuat. Aroma menyengat yang
khas pada jahe ini berasal dari senyawa zingiberene yang terkandung dalam
minyak atsiri. Sementara itu, cita rasa panas, pedas, dan pahitnya terutama
dihasilkan oleh senyawa gingerol, shogaol, dan zingeron (Tritanti & Pranita,
2019). Penambahan jahe dalam pembuatan telur asin metode basah mempu
mengambat pertumbuhan bakteri dan dapat meningkatkan kesukaan konsumen

(Leitasari, 2012).

Pada penelitian Fadhlurrohman et al. (2021), penambahan tepung jahe dan
bawang putih dengan dosis 5%:5%, 10%:10%, 15%:15%, dan 20%:20% dalam
proses pembuatan telur itik asin tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap
kandungan garam telur asin. Kandungan garam albumen paling rendah terdapat

pada perlakuan 5% jahe+5% bawang putih yaitu 18,75%, sementara kandungan


https://www.halodoc.com/artikel/7-manfaat-jahe-merah-untuk-kesehatan-yang-perlu-diketahui
https://www.halodoc.com/artikel/7-manfaat-jahe-merah-untuk-kesehatan-yang-perlu-diketahui

14

garam albumen paling tinggi ditemukan pada perlakuan kontrol yaitu 27,00%
(Fadhlurrohman et al., 2021).

Penambahan tepung jahe dan bawang putih pada telur asin itik dengan dosis
tepung jahe dan bawang putih yaitu, 5%:5%, 10%:10%, 15%:15%, dan 20%:20%
menghasilkan kadar air yang tidak begitu nyata, bahkan relatif sama. Kadar air
albumen dan yolk tertinggi ditunjukkan pada penambahan 15% jahe + 15%
bawang putih dengan kadar air sebesar 84,69% dan 38,98%. Sedangkan, kadar air
albumen dan yolk terendah ditunjukkan pada perlakuan kontrol yaitu sebesar

84,02% dan 33,19% (Fadlurrohman et al., 2021).

Menurut penelitian Azzikria (2025), perlakuan pre-treatment asam asetat 0,5 %,
penambahan jahe merah 20%, serta kombinasi keduanya berpengaruh nyata
meningkatkan kadar garam a/bumen telur asin ayam ras dengan nilai rata-rata
kadar garam antara 17,82--22,72%. Penambahan jahe merah sebesar 20 %
menghasilkan kadar garam a/bumen yang lebih tinggi dibandingkan dengan
kontrol. Hal ini diduga zat-zat yang terdapat pada jahe dapat mendenaturasi

protein melalui kandungan gingerol pada jahe merah (Azzikria, 2025).

2.4 Garam KCIl

Kalium klorida (KCI) merupakan alternatif garam yang baik untuk makanan,
terutama bagi penderita hipertensi. KCI dapat menurunkan tekanan darah. KCI
atau kalium klorida dapat berfungsi sebagai pengganti garam dapur. Senyawa ini
memiliki sifat fisik yang sesuai untuk dikombinasikan dengan garam natrium
klorida (NaCl) karena keduanya mengandung ion klorida (CI-). KCI juga dapat

mengawetkan makanan dan memberikan rasa asin (Puspitasari et al., 2014).

Kalium klorida (KCI) merupakan salah satu sumber kalium dapat digunakan
untuk memelihara kesehatan tubuh. KCl berfungsi sebagai obat untuk mengatasi
kondisi kadar kalium rendah dalam darah, serta mencegah kekurangan kalium.
(Astawan, 2009). Kalium klorida (KCl) dapat digunakan sebagai alternatif yang
aman untuk menggantikan garam dapur (NaCl) karena kedua senyawa ini

memiliki karakteristik yang mirip. Kesamaan sifat ini disebabkan oleh unsur
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kalium (K) dan natrium (Na) yang terletak pada golongan yang sama dalam tabel
periodik, yaitu golongan 1A. Penggunaan KCI sebagai pengganti garam dalam
makanan disarankan tidak melebihi 30% dari total takaran garam (Doyle, 2008).

Kombinasi natrium (Na) dan kalium (K) dalam garam dapat menyeimbangkan
tekanan darah dalam tubuh dibandingkan garam yang hanya memiliki satu jenis
ion saja. Penambahan kalium ke dalam garam konsumsi akan mengurangi
kandungan natrium. Garam yang mengandung 40% kalium dan 60% natrium
disebut sebagai garam sehat (Redjeki et al., 2020). Penambahan garam kalium
(KCI) saat membuat telur asin dapat menurunkan kandungan sodium telur asin
yang dihasilkan. Menurut penelitian Septinova ef al. (2024), subtitusi KCl 30%
dalam NaCl pada pembuatan telur asin secara signifikan memiliki kadar garam
dan rasa asin yang lebih rendah dibandingkan dengan kontrol dengan rata rata
kadar garam sebesar 10%, tetapi parameter karakteristik telur lainnya tidak

berbeda nyata.

2.5 Kadar Garam

Garam merupakan seasoning dan pengawet yang terbuat dari natrium klorida.
Garam terdiri dari 40% natrium dan 60% klorida. Garam pencipta rasa asin dan
dapat mengawetkan makanan dengan menyerap air dari telur (Surya et al., 2017).
Peningkatan kadar garam pada telur asin terjadi karena proses osmosis. Melalui
mekanisme osmosis, garam masuk ke dalam telur sehingga konsentrasi garam di
dalam telur meningkat. Peningkatan kadar garam ini membuat rasa telur menjadi

lebih asin (Fadhlurrohman et al., 2021).

Osmosis merupakan perpindahan zat dari larutan berkonsentrasi rendah menuju
larutan berkonsentrasi tinggi, sementara difusi adalah perpindahan zat dari
konsentrasi tinggi menuju konsentrasi rendah (Karmana, 2007). Penambahan
garam pada pembuatan larutan sebagai bahan pengasinan telur menyebabkan
konsentrasi larutan garam lebih tinggi dibandingkan dengan konsentrasi larutan di

dalam telur (Putri et al., 2022).
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Kadar garam berbanding lurus dengan rasa asin yang dirasakan dalam telur.
Penetrasi garam terjadi lebih cepat pada putih telur daripada kuning telur. Pada
kuning telur memiliki kandungan lemak yang lebih tinggi bertindak sebagai
penghambat masuknya garam. Lama pengasinan yang lebih lama dapat
meningkatkan kadar NaCl baik di yolk maupun albumen telur secara signifikan,
sebagai akibat dari proses difusi osmosis yang memindahkan larutan garam ke

dalam telur (Engelen, 2017).

Penambahan tepung jahe dan bawang putih dengan perbandingan 20%:20 % tidak
menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap kadar garam pada telur itik asin
(Fadlurrohman et al., 2021). Kadar garam menunjukkan hasil yang berpengaruh
nyata antara perlakuan dengan menggunakan garam natrium konsentrasi 10%
dengan perlakuan garam konsentrasi 20% dan 30% terhadap peningkatan kadar

garam pada al/bumen telur asin (Setyaji & Monica, 2023).

Menurut Engelen (2017), telur bebek yang diasinkan dengan lama pemeraman
bervariasi, yaitu 0, 3, 6,9, 12, 15, 18, dan 21 hari. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa lama penggaraman tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar garam baik
pada yolk maupun albumen telur. Konsentrasi garam tertinggi pada yolk tercatat
pada hari ke-12 sebesar 2,15%, sedangkan terendah yaitu pada hari ke-0 sebesar
0,45%. Sementara kadar garam al/bumen tertinggi yaitu pada perendaman hari ke-
21 sebesar 2,05%, sedangkan kadar garam terendah yaitu pada hari ke-0 sebesar

0,10%.

Menurut penelitian Azzikria (2025), perlakuan pre-treatment asam asetat 0,5 %,
panambahan jahe merah 20%, serta kombinasi perlakuan pre-treatment asam
asetat 0,5 % dan penambahan jahe merah 20% berpengaruh nyata dalam
meningkatkan kadar garam albumen telur asin ayam ras dengan nilai rata-rata
kadar garam antara 17,82-22,72%. Penambahan jahe hingga 20% dapat

mendenaturasi protein melalui kandungan gingerol.
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2.6 Kadar Air

Kadar air (w) merupakan perbandingan antara massa air dengan massa komponen
padat dalam suatu bahan (Sari et al., 2024). Kandungan air yang tinggi pada
produk pangan dapat menyebabkan terjadinya kerusakan, baik yang disebabkan
oleh aktivitas biologis mikroorganisme maupun kontaminasi mikroba perusak
(Daud et al., 2020). Proses difusi ion Na+ dan Cl- yang terjadi pada telur
berkaitan dengan berkurangnya kandungan air di dalam kuning telur yang diganti

oleh garam (Nursiwi et al., 2013).

Telur asin menukarkan ion stoikiometri oleh Na+ dan H+ yang akan

menyebabkan kadar air pada telur asin berkurang (Ariawan & Hafid, 2021). Kadar
air pada albumen lebih tinggi dibandingkan dengan kadar air pada yolk telur. Hal
ini disebabkan oleh yol/k yang memiliki kandungan lemak yang tinggi, sehingga
dapat menghambat air yang masuk dari albumen menuju yolk (Wibowo et al.,

2017).

Kadar air telur juga dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Kandungan air telur
dapat berkurang karena lama penyimpanan telur. Selain itu, suhu penyimpanan
untuk telur akan mempercepat terjadinya reaksi metabolisme dan pertumbuhan
bakteri (Agustina & Rosyidi, 2014). Penurunan kandungan air pada telur asin
terjadi melalui mekanisme penetrasi larutan garam ke dalam telur melalui pori-
pori kerabang. Berkurangnya kadar air disebabkan oleh penguraian garam yang
dipecah menjadi ion natrium (Na+) dan ion klorida (ClI-) (Zulfikar, 2008).
Semakin lama waktu perendaman, maka akan menurunkan konsentrasi
konsentrasi NaCl dalam larutan dan meningkatkan kandungan NaCl pada telur
(Kautsar, 2005). NaCl memiliki kemampuan menarik atau mengikat air yang lebih

tinggi dibandingkan dengan protein (Ariawan & Hafid, 2021).

Menurut Engelen (2017), telur bebek yang diasinkan dengan lama pemeraman
bervariasi yaitu 0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, dan 21 hari menunjukkan bahwa lama
penggaraman tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar air baik pada yolk
maupun albumen. Nilai kadar air yolk tertinggi sebesar 65,96% yaitu pada hari ke-
9 dan yang terendah sebesar 52,15% yaitu pada hari ke-3. Sedangkan kadar air
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albumen tertinggi sebesar 15,60% yaitu pada hari ke 21 dan yang terendah sebesar
14,07% yaitu pada hari ke-0.

Menurut Azzikria (2025), perlakuan pre-treatment asam asetat 0,5 %,
penambahan jahe merah 20%, serta kombinasi perlakuan pre-treatment asam
asetat 0,5 % dan penambahan jahe merah 20% tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar air a/lbumen dan kadar air yolk. Nilai rata-rata kadar air albumen telur asin
berkisar 85,21--85,66 %. Kadar air yang tidak berpengaruh nyata dapat
disebabkan oleh sifat membran telur yang semipermeabel. Nilai kadar air yolk
berkisar 29,31--35,16%. Tidak adanya pengaruh nyata kadar air yolk dapat
disebabkan oleh kandungan yolk yang tinggi lemak.



III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Lokasi Kegiatan

Penelitian ini dilaksanakan pada 04 November--02 Desember 2025 di Kampung
Baru, Kecamatan Kedaton, Bandar Lampung. Pengukuran peubah kadar air dan
kadar garam dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat penelitian

Alat-alat yang digunakan pada penelitian yaitu salinity meter digital salinity-165,
cawan petri, oven, desikator, timbangan digital (ketelitiaan 0,01), timbangan
analitik merek kern (ketelitian 0,0001), toples plastik, gelas ukur, pisau, kompor,

panci, thermometer, handphone, pengaduk, ulekan, cobek, dan plastik pemberat.

3.2.2 Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam ras berumur
1 hari berasal dari CV. Natar Sumber Energi Pangan. Karakteristik telur yang
dipakai menurut SNI (2008) yaitu, telur berada pada mutu I dengan kondisi
berbentuk normal, halus, kerabang tebal, dan utuh, serta bobot telur

61,36+0,54 g dengan koefisien keragaman 0,87%. Air, garam sodium (NaCl),
garam potassium (KCI) merek Kalisel produksi CV Subur Kimia Jaya, dan jahe

merah.
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3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktorial. Faktor pertama adalah formulasi larutan
perendaman yang terdiri atas 3 taraf yaitu:

PO : Larutan garam 20% (b/v)

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 adalah lama perendaman (L), yang terdiri atas 2 taraf yaitu :

L1 : Lama perendaman 14 hari

L2 : Lama perendaman 28 hari

Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak 4 ulangan yang berisi 7 butir telur
sebagai satuan percobaan, sehingga total telur yang digunakan adalah 168 butir.
Jumlah sampel satuan pengamatan pada penelitian ini yaitu sebanyak 48 butir

telur. Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 3.

POL2U4 POL1U4 POL1U2 P2L20U2
P1L2UI PIL1U3 P1L20U2 POL1U3
P1L2U3 P1L2U4 P2L2U4 POL1UI
P2L1U1 PIL1UI POL2U2 POL2U3
P2L1U4 P2L1U3 POL2U1 P2L2U3
P2L1U2 P2L2U1 PIL1U2 PIL1U4

Gambar 3. Tata letak percobaan
Keterangan :

PO : Larutan garam NaCl 20% (b/v)

P1 : Larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh KCI dan
penambahan jahe merah 8% (b/v)

P2 : Larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh KCI1 dan
penambahan jahe merah 16% (b/v)

L1 : Lama pemeraman 14 hari

L2 : Lama pemeraman 28 hari

Ul1-U4 : Ulangan 1-4.
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3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Persiapan penelitian

Persiapan yang dilakukan sebelum penelitian yaitu:

1. Memilih telur dengan ciri-ciri kerabang yang bersih dari kotoran, tidak retak,
dan berwarna cokelat tua;

2. Membersihkan kerabang telur menggunakan kain bersih;

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
sebesar 20% dari banyaknya air yang digunakan (b/v). Sedangkan substitusi
garam yang dilakukan sebanyak 80% + 20% garam substitusi (KCI) dan dengan
penambahan jahe merah 8% dan 16%. Prosedur pembuatan larutan perendam
sebagai berikut:
1. Pembuatan larutan perendam PO 100% NaCl (20% NaCl dari 1.000 ml

larutan):

a. Mengukur 1.000 ml air bersih dan memasukan dalam wadah,;

b. Menimbang 200 g NaCl;

c. Memanaskan air hingga mencapai suhu 100°C;

d. Mengukur ulang volume larutan, apabila kurang dari 1.000 ml maka

menambahkan air hingga 1.000 ml;
e. Menambahkan 200 g NaCl kedalam larutan;
f.  Mengaduk larutan hingga larut.

2. Pembuatan larutan perendam P1 (80% garam NaCl + 20% garam KCI):
a. Mengukur 1.000 ml air bersih dan memasukan kedalam wadah;
b. Menimbang 80 g jahe merah kemudian digeprek dan memasukan kedalam

larutan;
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c. Memanaskan air dan jahe merah terlebih dahulu hingga mendidih, setelah
mendidih, mengekecilkan kompor dan aduk selama 10 menit, kemudian
saring larutan;

d. Mengukur ulang volume larutan, apabila kurang dari 1.000 ml maka
menambahkan air hingga 1.000 ml;

e. Menimbang 160 g NaCl dan 40 g KClI;

f. Menambahkan garam substitusi kedalam larutan;

g. Mengaduk larutan hingga larut.

Pembuatan larutan perendam P2 (80% garam NaCl + 20% garam KCl):

a. Mengukur 1.000 ml air bersih dan memasukan dalam wadah;

b. Menimbang 160 g jahe merah kemudian digeprek dan memasukan
kedalam larutan;

c. Memanaskan air dan jahe merah terlebih dahulu hingga mendidih, setelah
mendidih, kecilkan kompor dan aduk selama 10 menit, kemudian saring
larutan untuk memisahkan residu padat jahe merah;

d. Mengukur ulang volume larutan, apabila kurang dari 1.000 ml maka
menambahkan air hingga 1.000 ml;

e. Menimbang 160 g NaCl dan 40 g KCI;

f. Menambahkan garam substitusi kedalam larutan;

g. Mengaduk larutan hingga larut.

3.4.3 Perendaman telur

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

1. Perendaman telur (PO atau kontrol):

a.
b.

C.

Menyiapkan larutan garam 20%;

Menyiapkan toples plastik sebagai wadah penyimpanan telur;
Memasukkan 7 butir telur yang sudah bersih, kering, dan diberi tanda ke
dalam toples plastik;

Menuangkan larutan garam ke dalam toples;

Memasukkan plastik pemberat ke dalam toples agar telur tidak terapung;
Menutup toples dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang selama

14 dan 28 hari.



2. Perendaman telur P1:

a. Menyiapkan larutan garam 20% dan jahe 8%;
b. Menyiapkan toples plastik sebagai wadah penyimpanan telur;
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c. Memasukkan 7 butir telur yang sudah bersih, kering, dan sudah diberi tanda

ke dalam toples plastik;
d. Menuangkan larutan garam dan jahe ke dalam toples;

e. Memasukkan plastik pemberat ke dalam toples agar telur tidak terapung;

f. Menutup toples, dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang selama

14 hari dan 28 hari.

3. Perendaman telur P2:

a. Menyiapkan larutan garam 20% dan jahe 16%:;
b. Menyiapkan toples plastik sebagai wadah penyimpanan telur;

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

ke dalam toples plastik;
d. Menuangkan larutan garam ke dalam toples;

e. Memasukkan plastik pemberat ke dalam toples agar telur tidak terapung;

f. Menutup toples, dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang selama

14 hari dan 28 hari.

3.5 Peubah yang Diamati

3.5.1 Kadar garam albumen

Pengukuran kadar garam pada telur asin dilakukan dengan menggunakan alat

salinity meter digital dengan tahapan sebagai berikut:

1.
2.
3.

Memisahkan putih telur dan kuning telur pada tempat yang berbeda;
Menekan tombol on pada alat salinity meter digital,
Memasukkan bagian ujung alat salinity meter digital sampai sensor salinitas

yang berada di bagian ujung alat mengenai bagian telur asin;

. Menunggu beberapa saat sampai angka stabil;

. Mencatat angka yang muncul pada alat salinity meter digital,
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6. Membilas bagian sensor alat menggunakan aquades ketika ingin mengganti
sampel, dan mengeringkan secara perlahan dengan menggunakan tissu;
7. Melakukan langkah-langkah di atas untuk melakukan pengukuran pada sampel

yang selanjutnya.

3.5.2 Kadar garam yolk

Pengukuran kadar garam yolk pada telur asin dilakukan dengan menggunakan alat
salinity meter digital dengan tahapan sebagai berikut:

1. Memisahkan albumen dan yolk pada tempat yang berbeda;

2. Menghaluskan yolk menggunakan blender;

3. Menekan tombol on pada alat salinity meter digital,

4. Memasukkan bagian ujung alat salinity meter digital sampai sensor salinitas

yang berada di bagian ujung alat mengenai bagian telur asin;

9]

. Menunggu beberapa saat sampai angka stabil;

6. Mencatat angka yang muncul pada alat salinity meter digital;

7. Membilas bagian sensor alat menggunakan aquades ketika ingin mengganti
sampel, dan mengeringkan secara perlahan dengan menggunakan tissu;

8. Melakukan langkah-langkah di atas untuk melakukan pengukuran pada sampel

yang selanjutnya.

3.5.3 Kadar air albumen

Kadar air albumen diukur dengan menggunakan metode oven menurut AOAC
(2012). Tahapan pengukuran kadar air pada telur asin ayam ras sebagai berikut:
1. Menyiapkan cawan petri;

Mengeringkan cawan petri pada oven dengan suhu 135°C selama 15 menit;
Mendinginkan cawan petri pada desikator selama 15 menit;

Menimbang bobot cawan petri sesudah dikeringkan (A);

U

Menimbang bobot cawan petri dengan menambahkan sampel a/bumen
sebanyak 5 g (B);

6. Memasukkan sampel pada cawan petri ke dalam oven pada suhu 135°C selama
2 jam;

7. Mendinginkan cawan petri pada desikator selama 15 menit;
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Menimbang bobot cawan petri + sampel sesudah dikeringkan (C).

Kadar air albumen dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut:

Kadar air albumen (%) = (B - A) - (C -A) : (B - A) x 100%

Keterangan :

A : bobot awal cawan petri (g)

B : bobot cawan petri + sampel sebelum dikeringkan (g)

C : bobot cawan petri + sampel setelah dikeringkan (g).

2.5.4 Kadar air yolk

Kadar air yolk diukur dengan menggunakan metode oven menurut AOAC (2012).

Langkah-langkah dalam pengukuran kadar air pada telur asin ayam ras dilakukan

dengan cara:

1.

“wok w N

Menyiapkan cawan petri;

Mengeringkan cawan petri pada oven dengan suhu 135°C selama 15 menit;
Mendinginkan cawan petri pada desikator selama 15 menit;

Menimbang bobot cawan petri sesudah dikeringkan (A);

Menimbang bobot cawan petri dengan menambahkan sampel yolk sebanyak

5g(B);

. Memasukkan sampel pada cawan petri ke dalam oven pada suhu 135°C selama

2 jam;

. Mendinginkan cawan petri pada desikator selama 15 menit;

. Menimbang bobot cawan petri + sampel sesudah dikeringkan (C).

Perhitungan kadar air dapat dilakukan dengan menggunaan rumus sebagai

berikut:
Kadar air yolk (%) =B -A)-(C-A): (B-A)x100%

Keterangan :

A : bobot awal cawan petri (g)

B : bobot cawan petri + sampel sebelum dikeringkan (g)

C : bobot cawan petri + sampel setelah dikeringkan (g).
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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 kadar garam albumen, kadar garam yolk, kadar air albumen,
dan kadar air yolk telur asin ayam ras. Apabila hasil analisis ragam dari peubah
menunjukkan adanya pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata

Terkecil (BNT).



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa:

1. Tidak adanya interaksi antara subsitusi KCI 20% yang dikombinasikan dengan
jahe 8% hingga 16% dengan lama perendaman terhadap kadar garam albumen,
kadar garam yolk, kadar air albumen, dan kadar air yolk telur asin ayam ras;

2. Subtitusi KCI 20% dengan penambahan jahe merah 8% hingga 16% tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar garam dan kadar air telur asin ayam ras;

3. Lama perendaman hingga 28 hari meningkatkan kadar garam dan menurunkan
kadar air telur asin serta lama simpan yang terbaik untuk kadar garam albumen

pada lama perendaman 14 hari sebesar 20,88%.

5.2 Saran

Disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut mengenai subtitusi KCI
dengan konsentrasi yang lebih tinggi dan penambahan jahe merah untuk
mengetahui kadar garam telur asin yang lebih rendah natrium dan aman untuk

penderita hipertensi.
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