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ABSTRAK

PENGARUH SUBSTITUSI KCI DAN PENAMBAHAN JAHE MERAH
TERHADAP pH, INDEKS YOLK, DAN HARD YOLK RATIO TELUR ASIN
AYAM PADA LAMA PERENDAMAN BERBEDA

Oleh

Rahmat Fauzi

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi Kalium klorida
(KCI), penambahan jahe merah, dan lama perendaman terhadap kualitas yolk (pH,
indeks yolk, dan hard yolk ratio) telur asin ayam. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3x2 dengan 4 ulangan. Setiap
ulangan menggunakan 7 butir telur ayam ras sebagai satuan percobaan, sehingga
total telur yang digunakan yaitu 168 butir telur. Faktor pertama adalah formulasi
larutan penggaraman PO: larutan garam NaCl 20% (b/v) sebagai kontrol, P1:
larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh KCI dan penambahan jahe
merah 8% (b/v), serta P2: larutan garam dengan substitusi 20% dari NaCl oleh
KCI dan penambahan jahe merah 16% (b/v). Faktor kedua adalah lama
perendaman 14 hari dan 28 hari. Peubah yang diamati adalah pH, indeks yolk, dan
hard yolk ratio telur asin ayam. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
analisis ragam pada taraf nyata 5% dan apabila terdapat pengaruh yang nyata,
maka dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa, terdapat interaksi yang nyata (P<0,05) antara formulasi
larutan penggaraman dan penambahan jahe merah serta lama perendaman
terhadap nilai hard yolk ratio yang menghasilkan hard yolk ratio terbaik pada
POL1 (0%). Kemudian terdapat pengaruh yang nyata (P<0,05) formulasi larutan
penggaraman dan penambahan jahe merah terhadap nilai indkes yolk. Indeks yolk
terbaik (0,85) terdapat pada perlakuan P1: larutan garam dengan substitusi 20%
dari NaCl oleh KCI dan penambahan jahe merah 8% (b/v). Lama perendaman
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH yolk telur asin ayam. Lama
perendaman 14 hari menghasilkan nilai pH yolk terbaik (6,17).

Kata kunci: pH yolk, indkes yolk, hard yolk ratio, KCI, jahe merah, lama
perendaman.



ABSTRACT

THE EFFECT OF KCL SUBSTITUTION AND REG GINGER ADDITION
ON pH, YOLK INDEX, AND HARD YOLK RATIO OF SALTED
CHICKEN EGGS AT DIFFERENT SOAKING TIME

By

Rahmat Fauzi

This study aims to determine the effect substitution Potassium chloride (KClI), the
addition of red ginger, and soaking time on the yolk quality (pH, yolk index, and
hard yolk ratio) of salted chicken eggs. This study used a Completely Randomized
Design (CRD) with a 3x2 factorial pattern with 4 replications. Each replication
used 7 broiler chicken eggs as an experimental unit, so that the total number of
eggs used was 168 eggs. The first factor was the salting solution formulation PO:
20% (w/v) salt NaCl solution as a control, P1: salt solution with 20% substitution
of NaCl by KCI and the addition of 8% (w/v) red ginger, and P2: salt solution
with 20% substitution of NaCl by KCI and the addition of 16% (w/v) red ginger.
The second factor was the soaking time of 14 days and 28 days. The variables
observed were pH, yolk index, and hard yolk ratio of salted chicken eggs. The
data obtained were analyzed using analysis of variance at a significance level of
5% and if there was a significant effect, a Least Significant Difference (BNT)
further test was carried out. The results showed that there was a significant
interaction (P<0,05) between the salting solution formulation and the addition of
red ginger and the soaking time on the hard yolk ratio value which produced the
best hard yolk ratio at POL1 (0%). Then there was a significant effect (P<0,05) of
the salting solution formulation and the addition of red ginger on the yolk index
value. The best yolk index (0,85) was found in treatment P1: salt solution with
20% substitution of NaCl by KCI and the addition of 8% red ginger (w/v). The
soaking time had a significant effect (P<0,05) on the pH value of salted chicken
egg yolk. The soaking time of 14 days produced the best yolk pH value (6,17).

Keywords: pH yolk, yolk index, hard yolk ratio, KCI, red ginger, soaking time.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Telur sebagai salah satu sumber protein hewani yang penting bagi manusia. Telur
memiliki protein dengan asam amino yang lengkap serta dilengkapi karbohidrat,
lemak, vitamin, dan mineral yang berguna bagi kesehatan (Ariviani et al., 2019).
Harga telur yang relatif terjangkau dan ketersediannya yang melimpah membuat
telur menjadi bahan pangan yang dipilih dan dikonsumsi secara luas oleh

masyarakat.

Telur memiliki sifat yang mudah rusak. Umumnya, kerusakan telur akan terjadi
setelah disimpan lebih dari dua minggu di ruang terbuka. Menurut Csitari et al.
(2025), kerusakan telur dapat disebabkan oleh kontaminasi mikroba, terutama
ketika bakteri menembus kerabang telur dan berkembang biak di putih telur atau
kuning telur. Selain itu, Sudaryani (2009) menyatakan bahwa semakin lama telur
disimpan maka penguapan cairan dan gas dalam telur akan semakin banyak.
Keluarnya uap air dari dalam telur membuat berat telur turun serta putih telur

encer mengakibatkan kesegaran telur menurun (Ernawati et al., 2019).

Penanganan yang tepat sangat dibutuhkan untuk meminimalkan kerusakan dan
memperpanjang masa simpan telur. Salah satu metode yang dapat digunakan
adalah dengan pengasinan. Pengasinan telur merupakan salah satu cara
pengawetan yang banyak dilakukan oleh masyarakat. Tujuan dari proses
pengasinan ini adalah untuk mencegah kerusakan dan kebusukan telur serta
memberi cita rasa khas dari telur (Harlina et al., 2012). Pengasinan banyak
menghasilkan keuntungan antara lain mudah untuk dilakukan, biayanya murah,

praktis, serta dapat meningkatkan kesukaan konsumen.



Telur itik merupakan telur yang lazim digunakan untuk pembuatan produk telur
asin. Namun, telur ayam ras juga memiliki potensi besar untuk dijadikan bahan
baku telur asin. Telur ayam ras dihasilkan dari ayam petelur unggul yang dikelola
dengan teknologi pakan, lingkungan, dan kesehatan yang baik sehingga
menghasilkan telur berkualitas. Telur ayam ras mempunyai kandungan lemak
yang lebih rendah dibandingkan dengan telur itik, menjadikannya sebagai pilihan

lebih sehat bagi konsumen.

Kadar sodium yang berlebih pada telur asin, berakibat buruk terhadap kesehatan
terutama untuk penderita penyakit hipertensi. Oleh sebab itu, dilakukanlah inovasi
dengan mensubstitusi sebagian garam NaCl dengan KCI. KCI memiliki sifat fisik
yang secara teknis ideal untuk dicampur dengan garam NaCl, yaitu sama-sama
memiliki ion chlor (CI-) yang berfungsi sebagai pengawet makanan dan pemberi
rasa asin. Telur asin dengan fortifikasi iodium pada garam diharapkan mampu
memenuhi kebutuhan iodium pada manusia. Namun konsumsi telur asin yang
menggunakan garam NaCl dapat beresiko meningkatkan tekanan darah. Sehingga
diperlukan alternatif penggunaan garam KCI pada pembuatan telur asin agar aman
dikonsumsi untuk manusia (Puspitasari et al., 2014).

Selain kadar natrium yang tinggi, masalah lainnya dari telur asin adalah variasi
rasanya yang monoton. Oleh sebab itu, inovasi telur asin dengan penambahan
bahan lain perlu dilakukan untuk meningkatkan minat masyarakat terhadap
produk telur asin yang berasal dari telur ayam. Salah satunya adalah jahe merah.
Jahe merah merupakan salah satu rempah yang jumlah produksinya cukup
banyak, murah dan mudah diperoleh. Jahe dapat digunakan sebagai pengawet
karena terdapat senyawa-senyawa zingerone, gingerol, shogaol, diarylheptanoid,
gingerdiol dan kurkumin yang berfungsi sebagai antioksidan alami. Selain itu,
mengandung komponen bioaktif yang bersifat antimikroba. Minyak atsiri pada
jahe merah tersusun dari beberapa komponen yang meliputi sineol, kanifen,
bornewol, zingiberen, gingerol, dan zingeberol yang mampu memberi aroma khas
jahe (Friska dan Daryono, 2017).



Lama perendaman adalah faktor yang sangat menentukan kualitas telur asin,
proses pengasinan telur membutuhkan waktu 15--30 hari, sedangkan proses
pengasinan dengan menggunakan larutan garam jenuh memerlukan waktu sekitar
7--10 hari (Kastaman et al., 2009). Penambahan KCI dan jahe merah diduga akan
merubah keseimbangan ion-ion di dalam larutan sehingga merubah laju difusi dan
osmosis selama perendaman, yang berdampak terhadap lama perendaman yang
optimal. Lama perendaman yang terlalu singkat akan mengakibatkan proses
pematangan yang tidak sempurna. Sedangkan apabila terlalu lama akan
menurunkan kualitas sensori akibat kerusakan protein atau oksidasi lemak. Oleh
sebab itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui lama perendaman yang
tepat, agar diperoleh telur asin dengan kualitas yolk, aloumen, dan fisik yang
optimal. Nilai pH, indeks, dan hard ratio yolk adalah faktor yang menentukan

kualitas telur asin.

Pengukuran pH yolk, indeks yolk, dan hard yolk ratio, dan merupakan parameter
penting dalam penilaian kualitas telur asin. Nilai pH yolk mencerminkan
perubahan kimia yang terjadi selama proses perendaman. Hard yolk ratio atau
rasio kekerasan yolk menggambarkan tingkat koagulasi protein akibat penetrasi
garam, sehingga menjadi indikator tekstur yang diinginkan konsumen pada telur
asin. Sementara itu, indeks yolk digunakan untuk menilai kesegaran dan bentuk
kuning telur, penurunan indeks yolk menunjukkan terjadinya pelebaran atau

penurunan tinggi yolk akibat kerusakan membran vitelin selama perendaman.

Hingga saat ini belum ada penelitian mengenai pengaruh substitusi KCI dan
penambahan jahe merah dengan lama perendaman berbeda terhadap pH, indeks
yolk, dan hard yolk ratio telur asin ayam ras. Oleh sebab itu, penelitian ini penting
dilakukan untuk mengetahui seberapa besar pengaruh hal tersebut terhadap

kualitas telur asin ayam.



1.2 Tujuan Penelitan

Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Mengetahui ada tidaknya interaksi antara substitusi KCI, penambahan jahe
merah dan lama perendaman terhadap kualitas yolk (pH, indeks, dan hard yolk
ratio) telur asin ayam ras;

2. Mengetahui pengaruh substitusi KCI dan penambahan jahe merah terhadap
kualitas yolk (pH, indeks, dan hard yolk ratio) telur asin ayam ras;

3. Mengetahui lama perendaman yang terbaik terhadap kualitas yolk (pH, indeks,

dan hard yolk ratio) telur asin ayam ras.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian adalah:

1. Memberikan informasi kepada peneliti maupun masyarakat terkait pengaruh
substitusi KCI dan penambahan jahe merah serta lama perendaman terhadap
kualitas yolk (pH, indeks, dan hard yolk ratio) telur asin ayam ras;

2. Menjadi acuan bagi penelitian selanjutnya.

1.4 Kerangka Pemikiran

Telur asin merupakan hasil olahan dari produk peternakan yang dihasilkan
melalui proses pengawetan dengan cara pengasinan menggunakan garam NacCl
(Suprapti, 2002). Penambahan sejumlah garam memengaruhi tingkat keasinan
telur asin. Garam juga berfungsi sebagai pengawet, sehingga semakin banyak
garam yang digunakan, telur asin akan semakin asin dan memiliki masa simpan
yang lebih lama (Rukmiasih et al., 2015). Namun, penggunaan garam berlebih
berdampak buruk terhadap kesehatan. Selain itu, rasa telur asin relatif monoton
sehingga perlu inovasi dengan penambahan jahe merah. Penambahan KCI dan
jahe merah diduga akan mempengaruhi keseimbangan ion-ion yang ada di dalam

larutan perendam sehingga mempengaruhi lama perendaman.



Garam memiliki komposisi terdiri atas natrium klorida yaitu 40% natrium dan
60% klorida yang dapat berfungsi sebagai bahan pengawet (Sulastri et al., 2024).
Selama penggaraman, melalui proses difusi garam akan masuk ke dalam telur
secara bertahap melalui pori-pori kerabang, kerabang, membran kerabang,
albumen, dan yolk (Susilo, 2017). Selanjutnya, melalui proses osmosis, air dari
yolk akan tertarik ke luar menuju albumen dan keluar menguap melalui kerabang.
Fenomena tersebut akan menyebabkan kuning telur akan mengeras. Seperti yang
dijelaskan oleh Windy (2008) dalam Rukmiasih et al. (2015) yang menyebutkan
bahwa pengerasan yolk terjadi karena bersamaan dengan proses pengeluaran air
dari yolk yang semakin meningkat maka kekerasan yolk juga meningkat.
Pengerasan yang terjadi pada yolk, akan diikuti oleh ukuran tinggi yolk yang
semakin meningkat, dan ukuran diameter yang semakin menurun. Kondisi ini

berdampak terhadap nilai indeks yolk sehingga semakin meningkat.

Menurut penelitian Pradila et al. (2023), dalam pembuataan telur asin
menggunakan garam KCI dan NaCl dalam jumlah yang setara nilai pH kuning
telur cenderung serupa. Kalium klorida (KCI) memiliki sifat antibakteri, dan ion-
ion seperti Na*, K*, serta Cl- yang masuk ke dalam telur melalui kerabang akan
membantu menutup pori-pori kerabang. Penutupan pori-pori ini mampu
mengurangi penguapan gas karbon dioksida (CO:) dan uap air (H20), sehingga
kestabilan pH kuning telur tetap terjaga. Selain itu, konsentrasi garam yang relatif
sama di semua perlakuan menyebabkan tingkat kelarutan oksigen di dalam telur
juga tidak berbeda secara signifikan. Semakin rendah kelarutan oksigen di dalam
telur, maka semakin stabil pH kuning telur tersebut. Menurut Astawan (2003),
garam memiliki kemampuan untuk menurunkan kelarutan oksigen, yang pada

akhirnya dapat menghambat aktivitas enzim proteolitik (enzim pemecah protein).

Substitusi sebagian NaCl dengan KCI diduga akan memengaruhi sifat fisik dan
kimia kuning telur asin karena perbedaan sifat ion Na* dan K*. KCI mempunyai
rasa yang asin sedikit pahit. Namun, ion K* diduga kemampuan penetrasi yang
sedikit berbeda dibandingkan dengan Na*, sehingga laju difusi garam ke dalam
yolk dapat berubah. Perubahan konsentrasi ion memengaruhi tekanan osmotik di



dalam telur, yang berimplikasi pada migrasi air, konsentrasi garam, dan protein
yolk. Mekanisme ini berpotensi mempengaruhi pH, indeks yolk, dan hard yolk
ratio. Namun, jika perbedaan sifat ion tidak signifikan, maka pH, indeks yolk, dan
hard yolk ratio tidak akan mengalami perubahan yang berarti. Artinya, meskipun
KCl menggantikan sebagian NaCl, laju difusi ion K* ke dalam kuning telur dapat
mendekati laju difusi ion Na*, sehingga tekanan osmotik yang terbentuk tetap
sebanding. Dengan demikian, migrasi air dan garam ke dalam kuning telur akan
tetap stabil, tidak menyebabkan perubahan besar pada kadar air, konsentrasi ion,

dan interaksi antar protein.

Penambahan jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) dalam proses
pembuatan telur asin bertujuan untuk memberikan cita rasa khas pada telur asin
yang dihasilkan serta berperan sebagai bahan pengawet alami tambahan. Menurut
Kikuzaki dan Nakatani (1993) dalam Ulfah et al. (2023), jahe memiliki zat
antioksidan alami karena pada jahe terdapat senyawa zingerone, shogaol,
gingerol, gingerdiol, diarylheptanoid, dan kurkumin. Komponen bioaktif jahe
juga bersifat anti mikroba. Adanya sifat antioksidan alami maupun bersifat anti
mikroba pada jahe maka dapat digunakan sebagai pengawet alami. Selain sebagai
pengawet, jahe merah memiliki sifat higroskopis yaitu kemampuan untuk
mengikat air secara efektif, sehingga membantu menurunkan kadar air dalam telur
asin (Wibowo et al., 2017). Ketika jahe terkena air, sifat higroskopisnya akan
menyebabkan terbentuknya gel yang membungkus garam, sehingga menghambat
difusi garam ke dalam telur (Nurmila et al., 2023). Hal ini akan mengakibatkan
garam yang masuk kedalam telur akan terhambat yang akan mempengaruhi
kandungan kadar air dan kadar garam serta akan menyebabkan perubahan kualitas

yolk (pH, indeks, dan hard yolk ratio) telur asin.

Lamanya proses pengasinan bervariasi tergantung pada berbagai faktor
diantaranya bahan pengasin dan juga jenis telur yang digunakan (Septinova et al.,
2023). Menurut Kastaman et al. (2009), terjadi dehidrasi osmosis dalam proses
pengasinan yaitu keluarnya air dari yolk bersamaan dengan masuknya larutan
garam ke dalam telur. Kondisi ini juga berdampak terhadap protein telur. Semakin



lama pengasinan, garam yang masuk akan semakin banyak, semakin banyak juga
cairan yang tertarik dari yolk sehingga yolk berubah membentuk gel yang semakin
keras, yang akan mengakibatkan perubahan kualitas hard yolk ratio dan indeks
yolk telur asin. Bertambahnya lama perendaman menyebabkan kehilangan air
semakin besar, konsentrasi garam dan protein semakin meningkat, yang pada
akhirnya dapat menaikkan pH akibat terjadinya deaminasi protein dan pelepasan

ion bikarbonat.

Batas substitusi NaCl dengan KCI adalah 30%. Menurut Septinova at al. (2024),
substiusi 30% NaCl dan KCI nyata menurunkan kadar garam telur, namun tidak
mempengaruhi kualitas internal telur. Menurut hasil penelitian (Desiati dan
Afiyah, 2018), pemberian jahe dengan konsentrasi 10% pada pembuatan telur asin
menghasilkan kualitas telur asin yang lebih disukai daripada kontrol. Namun
menurut hasil penelitian Putri (2025), dengan penambahan 20% jahe merah
menurunkan daya suka terhadap telur asin dengan waktu pengasinan 14 hari.
Penelitian Pratama et al. (2022) menunjukkan bahwa lama waktu pengasinan telur
herbal dengan penambahan ketumbar, yaitu 1, 7, 14, dan 21 hari, berpengaruh
signifikan terhadap rasa keasinan pada kuning telur (yolk) serta tingkat kemasiran.
Pengasinan selama 14 dan 21 hari menghasilkan hasil terbaik dibandingkan

dengan pengasinan selama 1 dan 7 hari.

1.5 Hipotesis Penelitian

Hipotesis pada penelitian ini adalah:

1. Terdapat interaksi antara substitusi KCI, penambahan jahe merah dan lama
perendaman terhadap kualitas yolk (pH, indeks, dan hard yolk ratio) telur asin
ayam ras;

2. Terdapat pengaruh substitusi garam KCI dan jahe merah terhadap kualitas yolk
(pH, indeks, dan hard yolk ratio) telur asin ayam ras;

3. Terdapat lama perendaman yang terbaik terhadap kualitas yolk (pH, indeks,
dan hard yolk ratio) telur asin ayam ras.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur Ayam Ras

Telur ayam ras menjadi salah satu bahan pangan hewani yang kaya akan protein
dan memiliki asam amino yang tersusun secara lengkap. Pada umumnya, jenis
telur ini menjadi produk peternakan yang paling banyak dikonsumsi oleh
masyarakat. Nilai gizinya yang tinggi, ketersediaannya yang stabil sepanjang
waktu, serta harganya yang lebih ekonomis dibandingkan dengan jenis telur
lainnya menjadikan telur ayam ras sangat diminati oleh konsumen. Meski
demikian, telur memiliki sifat mudah rusak dan kualitasnya dapat menurun akibat
kontaminasi bakteri yang berhasil menembus bagian dalam telur (Saputra et al.,
2015).

Telur termasuk bahan pangan yang cepat mengalami penurunan mutu, yang dapat
terjadi akibat kerusakan fisik serta hilangnya kandungan air, karbon dioksida,
amonia, nitrogen, dan hidrogen sulfida dari dalam telur (Muchtadi et al., 2010).
Telur hanya dapat bertahan 10--14 hari jika dibiarkan di ruang terbuka, setelah
hari ke 14 telur akan mengalami penurunan kualitas, yaitu terjadinya perubahan
yang mengarah pada kerusakan telur seperti penguapan kadar air melalui pori-pori
kerabang yang mengakibatkan berat telur berkurang, terjadinya perubahan
komposisi kimia telur, dan terjadi pengenceran komposisi telur (Cornelia et al.,
2014).

Telur memiliki beberapa bagian-bagian atau struktur di dalamnya yaitu:
1. Putih telur (albumen). Putih telur merupakan cairan putih atau yang sering
disebut dengan albumen yang terkandung dalam telur. Putih telur terdiri atas



40% putih telur encer dan 60% putih telur kental yang mengandung 10 %
protein terlarut dalam air (Agusman et al., 2022).

Kerabang telur (shell) merupakan bagian telur yang paling luar dan
berstruktur keras yang tersusun dari kalsium karbonat (CaCOs). Kerabang
telur berperan dalam melindungi kuning telur dan albumen dari kerusakan
fisik, kontaminasi mikroba, maupun penguapan. Kerabang telur memiliki
10.000--20.000 pori-pori yang berguna sebagai pertukaran udara untuk
memenuhi kebutuhan embrio di dalamnya (Hajar et al., 2018).

Kuning telur (yolk). Kuning telur banyak mengandung protein sebesar 16,5%.
Sedangkan, putih telur proteinnya hanya 10,9%. Disamping itu, pada putih
telur terdapat lemak dalam jumlah yang sedikit namun pada kuning telur
lemaknya mencapai 32%. Dengan demikian, kuning telur dapat dikatakan
sebagai sumber lemak dan putih telur merupakan sumber protein (Widarta,
2017).

Kalaza (Chalazae) adalah tali dari putih telur yang berfungsi untuk
mempertahankan kuning telur agar tetap pada tempatnya atau ditengah-
tengah telur (Mardalena, 2020).

Membran kerabang telur adalah bagian dari telur yang mengandung nutrien
esensial dalam jumlah yang tinggi (Bayraktar et al., 2021). Membran telur
sebagian besar terdiri atas serat (fiber) tunggal dan dibagi menjadi tiga lapis:
bagian luar, bagian dalam, dan membran terbatas yang spesifik (Chi et al.,

2022). Struktur telur ayam dapat dilihat pada Gambar 1.

kuning telur
(yolk) keping germinal

membran cangkang

cangkang —\| ruang udara

kalaza membran telur

(vateline)
putih telur
(albumin)

Gambar 1. Struktur telur ayam
Sumber: Lestari et al.(2022)
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Proses terbentuknya telur pada ayam diawali dengan pembentukan ovum di dalam
ovarium. Setelah ovum matang, ovarium akan melepaskannya, dan ovum tersebut
kemudian ditangkap oleh bagian infundibulum. Di tahap ini, kuning telur berada
di infundibulum selama sekitar 15 hingga 30 menit tanpa penambahan komponen
lain. Setelah itu, kuning telur bergerak menuju bagian saluran yang disebut
magnum, pada magnum putih telur mulai terbentuk melalui proses sekresi. Proses
ini berlangsung kurang lebih selama 3 jam. Selanjutnya, telur masuk ke isthmus,
pada bagian isthmus dua lapisan membran mulai menyelubungi kuning dan putih
telur. Tahapan ini memakan waktu sekitar 1,5 jam. Setelah lapisan membran
terbentuk, telur bergerak ke uterus, disinilah kerabang telur terbentuk, dan proses
ini membutuhkan waktu antara 20 hingga 21 jam. Setelah kerabang selesai
terbentuk, telur akan berpindah ke vagina, kemudian dikeluarkan melalui kloaka.
Secara keseluruhan, proses pembentukan satu butir telur ayam biasanya memakan
waktu sekitar 25 hingga 26 jam. Oleh karena itu, seekor ayam umumnya hanya
mampu menghasilkan satu telur dalam 1 hari (Kurtini et al., 2014). Proses

pembentukan telur dapat dilihat pada Gambar 2.

Reproductive Tract of the Laying Hen

EOvery” . Oviduct
Bakal telur
Magnum
2
3am P~ Tempat lerfadinya pembentukan kerabang
F3 Terjadl proses putih fetur e
e 2 Uterus or Shell Gland
3 - / 3 7 R 21 Jam,
Ry / 7 % ‘
:::70:»5::: > - £ == e “
fupture releasing \ i T \
5o taken by the \ // y ¢ isthmus , Sla di telurkan
Infundibulum. % Vagina
Infundibulum \ 1 Jam )
15 menit ® Terjadi pembentukan selaput kullt =
menangkap kuning felur/ yolk y¢ "\ dan penambahan cairan
dilepaskan oleh ovarium D
(Jika ada sperma maka bisa ferjadi Gl
pembuahan disini)

Large Intestine

K‘_ 3 agus “bakrie” sadhareks

Gambar 2. Proses pembentukan telur
Sumber: https://agushakrie.com/wp-content/uploads/2021/02/proses-
pembentukan-telur-ayam.jpg

2.2 Pengasinan Telur

Telur merupakan salah satu bahan pangan dari hasil ternak yang punya nilai gizi
tinggi dan penting bagi tubuh karena telur mengandung sekitar 13% protein, 12%


https://agusbakrie.com/wp-content/uploads/2021/02/proses-pembentukan-telur-ayam.jpg
https://agusbakrie.com/wp-content/uploads/2021/02/proses-pembentukan-telur-ayam.jpg
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lemak, aneka vitamin, mineral, asam amino esensial, unsur mineral seperti zat besi
dan fosfor, serta sejumlah kecil kalsium dan vitamin B kompleks yang dibutuhkan
tubuh (Cahyasari et al., 2019). Kelemahan telur adalah mudah rusak, maka salah
satu cara memperpanjang masa simpannya namun tidak merubah gizinya yaitu

dengan cara penggaraman (Widawati et al., 2023).

Pengasinan dapat mempengaruhi kualitas fisik dan rasa telur melalui beberapa
perubahan kimia dan fisik yang terjadi selama proses perendaman dalam garam.
Kerabang telur dapat menjadi lebih rapuh akibat proses osmosis, putih telur
menjadi lebih padat dan sedikit transparan karena penyerapan garam yang
meningkatkan koagulasi protein, serta kuning telur teksturnya menjadi lebih padat
dan berminyak, serta bisa berubah warna menjadi lebih pekat (oranye atau merah
tua) karena dehidrasi dan konsentrasi lemak yang meningkat. Proses pengasinan
juga dapat merubah rasa menjadi lebih asin dan gurih dimana garam yang
meresap ke dalam telur, menghasilkan aroma yang lebih kuat dan khas
dibandingkan dengan telur biasa, serta kuning telur yang lebih creamy karena
terjadi perubahan struktur lemak sehingga kuning telur bisa terasa lebih lembut

dan bertekstur seperti mentega (Diana et al., 2025).

Metode tradisional yang umum diterapkan masyarakat untuk mengawetkan atau
mengasinkan telur umumnya melibatkan proses pelapisan telur dengan media
yang terdiri atas campuran garam. Proses perendaman atau pengasinan umumnya
berlangsung dalam rentang waktu 15 hingga 20 hari. Melalui pengasinan ini, telur
tidak hanya memiliki daya simpan yang lebih lama, tetapi juga mengalami
peningkatan kualitas cita rasa dibandingkan dengan telur segar biasa (Yuniati dan
Almasyhuri, 2012).

Garam memiliki dua fungsi utama, yaitu sebagai pembentuk rasa asin dan juga
sebagai bahan pengawet. Kemampuan garam untuk menarik air dari dalam telur
membuatnya efektif dalam pengawetan. Proses ini terjadi ketika garam menembus
kerabang telur melalui pori-porinya, kemudian bergerak ke putih telur dan
akhirnya ke kuning telur. Ketika garam masuk dan menarik air yang terkandung
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dalam telur. Selain itu, garam mengandung ion klorida (Cl-) yang membantu
mencegah pertumbuhan bakteri di dalam telur. Dengan cara ini, telur menjadi
lebih tahan lama karena bakteri yang ada mati akibat pengaruh ion klorida
tersebut (Prihantoro, 2003). Penggunaan garam dalam proses pengasinan berperan
sebagai pengawet alami sekaligus penambah rasa pada telur. Namun, kadar garam
yang digunakan sangat memengaruhi kualitas akhir telur asin, khususnya dalam
hal rasa, warna, dan tekstur. Dalam penerapannya, variasi konsentrasi garam bisa
menghasilkan telur dengan karakteristik yang berbeda-beda. Misalnya, garam
yang terlalu banyak dapat membuat rasa telur menjadi terlalu asin, sementara

teksturnya bisa menjadi terlalu keras atau justru terlalu lunak (Tilong et al., 2023).

Durasi perendaman dalam proses pembuatan telur asin dapat bervariasi. Namun,
semakin lama telur dibiarkan dalam proses perendaman, semakin tinggi tingkat
keasinannya. Dengan kata lain, waktu perendaman yang lebih panjang akan
menghasilkan rasa asin yang lebih kuat pada telur tersebut (Cahyasari et al.,
2019). Penelitian yang dilakukan Pratama et al. (2022) menunjukkan bahwa lama
waktu pengasinan telur herbal dengan penambahan ketumbar, yaitu 1, 7, 14, dan
21 hari, berpengaruh signifikan terhadap rasa keasinan pada kuning telur (yolk)
serta tingkat kemasiran. Pengasinan selama 14 dan 21 hari menghasilkan hasil
terbaik dibandingkan dengan pengasinan selama 1 dan 7 hari. Pada pengasinan 14
dan 21 hari, tingkat keasinan mendapatkan skor 2,37 dan 2,94 (dari skala 8), yang

menunjukkan adanya rasa asin pada kuning telur.

2.3 Garam KCI

Telur asin mengandung garam dalam jumlah yang cukup tinggi, dengan kadar
natrium yang bisa mencapai 529 mg per 100 g (llyas et al., 2023). Mengonsumsi
terlalu banyak garam dapat meningkatkan risiko terkena penyakit jantung,
gangguan ginjal, tekanan darah tinggi, serta kanker lambung (Rysova dan
Smidova, 2021). Untuk mengurangi jumlah garam, salah satu cara yang dapat
dilakukan adalah mengganti sebagian natrium dengan mineral lain seperti Kalium
(K), Kalsium (Ca), dan Magnesium (Mg) (Liu et al., 2023). Penelitian yang
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dilakukan oleh McDonough dan Nguyen (2012) juga melaporkan bahwa
konsumsi KCI dapat menurunkan tekanan darah pada tikus yang menderita

hipertensi.

Kristal ionik seperti natrium klorida (NaCl) dan kalium klorida (KCI) terbentuk
karena adanya gaya tarik-menarik antara ion bermuatan positif dan negatif. Jenis
kristal ini umumnya memiliki titik leleh yang tinggi dan menghantarkan listrik
dengan lemah. NaCl maupun KCI memiliki bentuk kristal yang serupa dengan
struktur kubus berpusat muka, yaitu ion klorida (Cl-) berada di setiap sudut dan
tengah sisi permukaan kubus. Kesamaan bentuk kristal ini membuat keduanya

dapat bercampur secara merata dengan mudah (Redjeki et al., 2020).

Penelitian Ariviani et al. (2018) menunjukkan bahwa penggunaan garam kalium
(KCI) sebagai pengganti sebagian garam dapur (NaCl) dalam proses pembuatan
telur asin dapat menurunkan kandungan natrium dalam telur tersebut. Sementara
itu, menurut (Ichikawa dan Shimomura, 2010), rasa asin pada telur akan
berkurang secara signifikan apabila lebih dari 20% NaCl digantikan oleh KClI,
atau lebih dari 10%. Menurut Doyle dan Glass (2008), kalium klorida (KCI) aman
digunakan sebagai pengganti garam dapur karena memiliki sifat yang serupa
dengan natrium klorida (NaCl). Kandungan KCI dalam telur juga berperan dalam
menghambat kerja enzim dan aktivitas mikroorganisme yang berpotensi memecah
protein (Cahyasari et al., 2019). Penambahan kedua jenis garam tersebut, baik
NaCl maupun KCI, dapat memicu terjadinya sineresis yaitu keluarnya cairan dari
jaringan telur yang bisa dimanfaatkan oleh mikroorganisme sebagai media
tumbuh. Namun, kandungan ion klorida (CI-) dari kedua garam ini juga memiliki

kemampuan untuk membunuh mikroba (Hufail, 2017).
2.4 Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum)
Jahe (Zingiber officinale Rosc.) merupakan salah satu rempah khas Indonesia

yang memiliki peran penting dalam kehidupan sehari-hari, terutama di bidang
kesehatan. Tanaman herbal ini tumbuh berumpun dengan batang semu, dan
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termasuk dalam keluarga Zingiberaceae (suku temu-temuan). Tanaman jahe
dikenal kaya akan senyawa fitokimia dan nutrisi nabati (fitonutrien) yang
bermanfaat bagi kesehatan. Beberapa kandungan utama yang terdapat dalam
rimpangnya antara lain minyak atsiri (sekitar 2--3%), pati (20--60%), oleoresin,
damar, serta berbagai jenis asam organik seperti asam malat dan asam oksalat.
Selain itu, jahe juga mengandung senyawa aktif seperti gingerin, gingeron,
flavonoid, polifenol, alkaloid, musilago. Minyak atsiri dari jahe terdiri atas
berbagai komponen aromatik, di antaranya zingiberol, linalool, kavikol, dan
geraniol, yang turut memberikan aroma khas serta manfaat terapeutik (Putri,
2019).

Jahe merah merupakan salah satu jenis rempah yang mudah ditemukan dan
memiliki tingkat produksi yang cukup tinggi. Rempah ini dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pengawet alami karena mengandung berbagai senyawa aktif seperti
zingeron, gingerol, shogaol, diarylheptanoid, gingerdiol, dan kurkumin.
Senyawa-senyawa tersebut berperan sebagai antioksidan alami. Selain itu, jahe
merah juga memiliki kandungan bioaktif yang bersifat antimikroba, sehingga
efektif dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Ulfah et al., 2023).
Klasifikasi tanaman jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) sebagai berikut:
Kingdom : Plantae

Subkingdom : Tracheobionta

Superdivisi  : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Liliopsida
Subkelas : Zingiberidae
Ordo : Zingiberales
Famili : Zingiberaceae
Genus : Zingiber

Spesies : Zingiber officinale

Varietas : Zingiber officinale var. Rubrum
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Rimpang jahe merah mengandung gingerol yang memiliki aktivitas antioksidan,
antibakteri, antiinflamasi, antikarsinogenik, antimutagenik, antitumor (Khin et al.,
2005). Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum ) mengandung berbagai
senyawa diantaranya yaitu gingerol, limonene, seskuiterpen alkohol/zingiberol,
linalool,geraniol dan sitral. Minyak atsiri mengandung beberapa senyawa yang
memiliki aktivitas antimikroba, contohnya golongan senyawa terpenoid. Ada dua
golongan senyawa terpenoid yang terkandung dalam minyak atsiri, yaitu limonene
dan seskuiterpen alcohol/zingiberol. Keduanya memiliki kemampuan merusak
komponen struktural membran sel bakteri (Assegaf et al., 2020). Jahe merah

(Zingiber officinale var. Rubrum ) dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Jahe merah

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

Jahe merah mengandung senyawa kimia seperti minyak atsiri, minyak nonvolatil,
dan pati. Selain itu, kandungan oleoresin yang tinggi dalam minyak nonvolatil
bertindak sebagai antimikroba, anti-inflamasi, dan antimikroba, serta pemberi rasa
pahit dan pedas yang kuat. Kandungan lain pada jahe merah yaitu zingiberene
merupakan senyawa yang diketahui memberikan bau menyengat pada jahe,
sedangkan gingerol, shogaol, dan zingeron memberikan rasa pedas, panas, dan
pahit (Tritanti dan Pranita, 2019). Hasil penelitian Putri (2025) menunjukkan

bahwa pembuatan telur asin ayam ras dengan perendaman asam asetat 0,5%, jahe


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
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merah 20%, dan menggunakan garam 20% yang disimpan selama 14 hari
berpengaruh nyata (P<0,05) menurunkan nilai kesukaan pada rasa yolk telur asin

ayam.

2.5 Nilai pH Yolk Telur Asin

Faktor yang dapat mempengaruhi nilai pH telur asin adalah adanya penguapan
CO: dan H-O yang berjalan lebih cepat, sehingga dapat mempengaruhi perubahan
nilai pH (Anugrah et al., 2023). Semakin lama proses pengasinan berlangsung,
semakin rendah tingkat pH pada putih dan kuning telur. Penurunan ini terjadi
karena uap CO: dan H2O dari dalam telur belum banyak keluar selama proses
tersebut (Engelen, 2017). Menurut Suryono dan Lukman (2020), nilai pH yolk
telur segar adalah 6,09. Nilai pH yolk pada telur yang tidak mengalami
pengawetan cenderung akan meningkat selama penyimpanan karena adanya
penguapan air dan CO.. Pada penelitian Septinova et al. (2023), pengawetan
berupa lama pengasinan yang dilakukan selama 21 hari dapat mempertahankan
pH yolk karena difusi garam mengakibatkan pori-pori kerabang tertutup dan
pengeluran CO: berhasil dihambat. Penguapan air dan gas CO- dari dalam telur
akan menurunkan ion karbonat sehingga mengganggu kerja sistem buffer dan
akhirnya akan meingkatkan nilai pH (Hajrawati et al., 2012; Septinova et al.,
2023).

Telur asin dengan tingkat pH yang rendah cenderung mengandung lebih sedikit
bakteri. Hal ini berdampak positif terhadap kualitas telur yang dihasilkan, karena
menjadi lebih baik dan memiliki masa simpan yang lebih panjang (Maulana et al.,
2024). Penelitian Septinova et al. (2023) yang menggunakan larutan ketumbar ke
dalam adonan pengasin berfungsi membantu menjaga pH kuning telur.
Kandungan senyawa antibakteri dalam ketumbar mampu menghambat
pertumbuhan mikroorganisme di dalam telur. Dengan demikian, proses denaturasi
protein yang menghasilkan senyawa amonia (NHs) yang dapat menyebabkan

kenaikan pH telur dapat dicegah.
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Keseimbangan protein, ion bikarbonat dan karbondioksida dalam kandungan telur
ayam ras menjadi indikator berpengaruh dalam terjadinya peningkatan pH
(Ningtiyas et al., 2023). Hiroko et al. (2014) mengatakan ketika sistem buffer
dalam telur sudah tidak lagi seimbang maka pH albumin dan yolk bertambah
seiring lamanya penyimpanan. Difusi air terjadi karena perbedaan konsentrasi
pada putih dan kuning telur. Akibat dari proses difusi ini air bergerak menuju
kekuning telur sehingga menyebabkan terjadinya perembesan dan meregangkan
membran vitelin. Membram vitelin yang rusak akan mengurangi enzim
proteolitik pada telur. Ketika perembesan terjadi hal ini dapat mempercepat
pengenceran kuning telur dan meningkatkan pH kuning telur (Mangalisu et al.,
2021).

Hasil penelitian Pradila et al.(2023) menggunakan garam NaCl dan KCI dengan
perbandingan 1:1 dengan penambahan larutan daun kersen 0%, 10%, 20%, dan
30% menunjukkan bahwa nilai pH kuning telur relatif sama dengan rata-rata 6,8
yang disebabkan oleh penggunaan garam KCI dan NaCl yang sama. KClI
berfungsi sebagai antibakteri, ion garam Na+, K+, dan Cl- yang masuk melewati
kerabang akan menutup pori-pori kerabang telur, menutupnya pori-pori mampu
meminimalisir penguapan CO- dan H:0. Selain itu, pemberian konsentrasi garam
yang relatif sama mengakibatkan kelarutan oksigen yang sama dalam telur, hal
tersebut mengakibatkan penurunan pH kuning telur tidak berbeda nyata.
Menurunnya kelarutan oksigen dalam telur maka pH telur dapat mempertahankan
pH kuning telur. Barutu (2016) dalam Pradila et al. (2023) menyatakan bahwa pH

kuning telur yang normal berkisar 6.0--7.0.

2.5 Indeks Yolk Telur Asin

Indeks yolk telur digunakan untuk menilai mutu telur dengan membandingkan
ukuran diameter kuning telur terhadap tinggi kuning telur. Semakin tinggi bagian
kuning telur, maka nilai indeks kuning telur semakin tinggi (Purwati et al., 2015).
Indeks Kuning Telur (IKT) menunjukkan rasio antara tinggi kuning telur dan
diameternya. Pada telur yang masih segar, nilai IKT berkisar antara 0,33 hingga
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0,50 dengan rata-rata sebesar 0,42. Seiring bertambahnya usia telur, nilai IKT
cenderung menurun. Penurunan ini terjadi karena kuning telur menyerap air dari

bagian putih telur, sehingga ukurannya membesar (Swacita dan Cipta, 2011).

Seiring bertambahnya usia telur, nilai Indeks Kuning Telur (IKT) cenderung
menurun. Penurunan ini disebabkan oleh bertambahnya diameter kuning telur
akibat perpindahan air dari putih telur ke bagian kuningnya (Cornelia et al., 2014).
Yuwanta (2010) menyatakan bahwa selama masa penyimpanan, sekitar 10mg air
per-hari dapat berpindah dari putih telur ke kuning telur. Proses ini menyebabkan
tekstur kuning telur menjadi lebih lembek, sehingga berdampak pada menurunnya
nilai IKT.

Berdasarkan penelitian Nugraha et al. (2025), indeks kuning telur ayam ras herbal
pada penyimpanan 0 hari berbeda nyata (P<0,05) lebih tinggi dibandingkan
dengan penyimpanan selama 12, 24, dan 36 hari. Pada lama penyimpanan selama
0 hari indeks kuning telur menunjukkan hasil tertinggi (0,44). Hal ini disebabkan
oleh telur belum mengalami perlakuan penyimpanan dan masih terjaga
kualitasnya, sehingga kualitas internal telur terutama membran vitelin masih
berfungsi dengan baik untuk mencegah perpindahan air dari putih telur menuju

kuning telur.

Penurunan indeks kuning telur disebabkan oleh elastisitas membran vitelin
semakin lemah atau menurun. Hal ini terjadi karena perbedaan tekanan osmosis
akibat adanya proses evaporasi air dari bagian putih telur. Adanya perbedaan
tekanan tersebut menyebabkan terjadinya aliran air secara terus-menerus dari
bagian albumen ke bagian yolk melewati vitelin. Proses tersebut menyebabkan
penurunan elastisitas membrane vitelin dengan membesarnya bagian kuning telur
(Prasetyo, 2020).

Mutu kualitas kuning telur terbagi jadi tiga, pertama mutu | memiliki kisaran IKT
0,45--0,52 dengan posisi kuning telur berada di tengah dan bulat sempurna, kedua
mutu Il dengan nilai IKT 0,39--0,45 dan posisi kuning telur sedikit bergeser ke
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arah kiri atau kanan dengan bentuk kuning telur sedikit pipih , dan mutu Il rata-
rata IKT pada grade ini berkisar 0,33--0,39 bentuk kuning telur pipih sempurna
dengan poros telah berpindah ke pinggir (Nasional, 2008). Hasil penelitian Pradila
et al.(2023) menggunakan garam NaCl dan KCI dengan perbandingan 1:1 dengan
penambahan larutan daun kersen 0%, 10%, 20%, dan 30% selama 7 hari tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai indeks kuning telur dengan rata rata

indeks kuning telur (IKT) hasil pada penelitian ini berkisar antara 0,83--0,88.

2.6 Hard Yolk Ratio (Rasio Kekerasan) Telur Asin

Berbagai faktor memengaruhi tingkat kekerasan atau soliditas kuning telur asin.
Faktor-faktor tersebut diantaranya adalah metode dan durasi proses pengasinan,
penggunaan bahan pengawet, serta lamanya telur disimpan setelah diasinkan.
Karakteristik tekstur ini pada dasarnya menunjukkan seberapa padat konsistensi
kuning telur tersebut (Septinova et al., 2023). Selama proses pengasinan,
konsentrasi garam pada putih dan kuning telur akan meningkat. Seiring
meresapnya garam ke dalam kuning telur, tingkat kekerasannya pun ikut
bertambah. Proses pemadatan ini terjadi secara bertahap, dimulai dari bagian luar
di sekitar membran vitelin dan bergerak ke arah pusat kuning telur. Dengan
demikian, peningkatan rasio kekerasan ini terjadi bersamaan dengan mengerasnya

kuning telur itu sendiri (Dang et al., 2014).

Konsentrasi garam menentukan rasio kekerasan dan presentase kemasiran kuning
telur, selain menentukan tingkat keasinannya. Garam akan masuk ke dalam
kuning telur, garam tersebut memutus ikatan antara lipoprotein, yang kemudian
menyebabkan lemak terpisah dari protein. Pemisahan lemak ini membuat protein-
protein yang berada di dalam granul menjadi lebih mudah bergabung satu sama
lain (Latipah et al., 2017).

Hard yolk ratio yang tinggi umumnya ditemukan dalam produksi kuning telur
matang secara komersial. Hard yolk merupakan zat seperti gel yang memiliki
elastisitas tertentu, namun kekerasan jauh lebih tinggi dibandingkan dengan gel
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protein. Selama produksi, hard yolk didefinisikan sebagai proses inti dalam
kuning telur asin menjadi keras dan seperti karet setelah memasak. Pembentukan
hard yolk dapat mencegah eksodusasi minyak dan berdampak negatif terhadap
rasa telur asin karena mengandung komponen yang kompak dan elastis (Ding et
al., 2024). Proses pengasinan dan pemanasan kemungkinan besar merupakan
faktor utama yang menyebabkan terbentuknya hard yolk, karena tidak ditemukan
kuning telur keras pada telur asin yang belum dimasak. Pengasinan dan
pemanasan dapat mengubah struktur protein dalam kuning telur asin,
menyebabkan ekspansi struktur tersebut dan mendorong terjadinya interaksi antar
protein kuning telur, yang pada akhirnya menghasilkan agregasi protein dan
karakteristik seperti gel (Ding et al., 2024). Hard Yolk dapat dilihat pada
Gambar 4.

Gambar 4. Hard yolk ratio
Sumber: (Luo et al., 2024)

Hasil penelitian Ding et al.(2024) menunjukkan bahwa pembentukan hard yolk
tidak memiliki efek buruk pada komposisi nutrisi yolk telur asin tetapi secara
negatif mempengaruhi penerimaan keseluruhan telur asin dengan meningkatkan
kekerasan dan kekenyalan. Pembentukan hard yolk dalam telur bebek asin yang
dimasak terkait erat dengan ikatan silang protein karena pembentukan ikatan
disulfida selama pemanasan. Hard yolk menunjukkan kekerasan, daya rekat,
kekenyalan, ketahanan, dan kohesivitas yang lebih tinggi, yang merupakan
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karakteristik khas zat seperti gel. Kekenyalan yang lebih tinggi diamati pada hard
yolk dibandingkan dengan non hard yolk, menunjukkan tingkat penerimaan hard

yolk yang lebih rendah, karena kekenyalan mencerminkan energi yang dibutuhkan

untuk mengunyah.



I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan selama 28 hari pada 04 November--02 Desember
2025, di Kampung Baru, Kecamatan Kedaton, Bandar Lampung, Lampung.
Pengukuran peubah pH, Indeks yolk, dan Hard yolk ratio dilaksanakan di
Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat penelitian

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah jangka sorong digital, pH
meter, timbangan digital (ketelitian 0,01), thermometer, gelas ukur, egg
saparator, toples plastik, kompor dan panci, mortir dan alu, plastik pemberat,
gelas plastik, piring plastik, alat tulis, tisu, pisau, talenan, sendok teh, dan sendok

pengaduk.

3.2.2 Bahan penelitian

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam ras, aquadest,
jahe merah, garam sodium (NaCl), dan garam potasium (KCI). Karakteristik telur
yang dipakai yaitu SNI, (2008) telur berada pada mutu | yaitu berumur maksimal
2 hari dengan kondisi kerabang normal, halus, tebal, utuh, serta bobot telur 61,36
* 0,54 dan koefisien keragaman (KK) 1,3% serta warna kerabang telur cokelat.
Jahe merah berasal dari pasar tradisional, garam sodium (NaCl) dengam merek

cap segitiga produksi PT. Garam (Persero) yang diperoleh dari toko, telur yang
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digunakan berasal dari kandang ayam petelur CV Natar Sumber Energi Pangan,
Muara Putih, Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung Selatan, Lampung, dan
garam potasium (KCI) dengan merek Kalisel produksi CV. Subur Kimia Jaya
yang diperoleh dari online store.

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola Faktorial.

Faktor pertama adalah formulasi larutan penggaraman (P) yang terdiri atas 3 taraf:

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

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

P2 : Larutan garam dengan subtitusi 20% dari NaCl oleh KCI 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 kali. Setiap ulangan
menggunakan 7 butir telur ayam ras sebagai satuan percobaan, sehingga total telur
yang digunakan yaitu 168 butir telur. Jumlah sampel yang digunakan untuk diukur
peubahnya pada penelitian ini yaitu sebesar 48 butir telur. Tata letak percobaan
dapat dilihat pada Gambar 5.

POL2U4 POL1U4 POL1UZ2 P2L2U2
P1L2U1 P1L1U3 P1L2U2 POL1U3
P1L2U3 P1L2U4 P2L2U4 POL1U1
P2L1U1 P1L1U1 POL2U2 POL2U3
P2L1U4 P2L1U3 POL2U1 P2L2U3
P2L1U2 P2L2U1 P1L1U2 P1L1U4

Gambar 5. Tata letak percobaan
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Keterangan:

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

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

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

L1 : Lama perendaman 14 hari

L2 : Lama perendaman 28 hari

Ul-U4 : 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 (KCI) dan dengan
penambahan jahe merah 8% dan 16 %. Pembuatan larutan perendam PO, P1 dan
P2 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 wadabh;

b. Menimbang 200 g NaCl;

c. Memanaskan air hingga mencapai suhu 100 °C;

o

Mengukur ulang volume larutan, apabila kurang dari 1.000 ml maka

menambahkan air hingga 1.000 ml;
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e.

f.

25

Menambahkan 200 g NaCl kedalam larutan;

Mengaduk larutan hingga larut.

Pembuatan larutan perendam P1 (80% garam NaCl + 20% garam KCI + 8%

jahe merah)

a.
b.

C.

Mengukur 1.000 ml air bersih dan memasukan kedalam wadah;
Mencuci jahe dengan air mengalir;
Menimbang 80 g jahe merah kemudian digeprek dan memasukan kedalam

larutan;

. 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;

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

Menimbang 160 g NaCl dan 40 g KCI;

g. Menambahkan garam substitusi kedalam larutan;

h. Mengaduk larutan hingga larut.

Pembuatan larutan perendam P2 (80% garam NaCl + 20% garam KCI + 16%

jahe merah)

a.
b.

Mengukur 1.000 ml air bersih dan memasukan dalam wadah;
Menimbang 160 g jahe merah kemudian digeprek dan memasukan
kedalam larutan;

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;

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

Menimbang 160 g NaCl dan 40 g KCl;

Menambahkan garam substitusi kedalam larutan;

Mengaduk larutan hingga larut.
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3.4.3 Perendaman telur ayam ras

Cara perendaman telur pada masing-masing perlakuan dilakukan sebagai berikut:
Perendaman telur PO 100% NaCl (20% NaCl dari 1.000 ml larutan)

1.

a.
b.

C.

Menyiapkan larutan garam 20%;

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

Menuangkan larutan garam ke dalam toples;

Memasukkan pemberat (plastik berisi air) ke dalam toples agar telur tidak
terapung;

Menutup toples, dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang

selama 14 dan 28 hari.

Perendaman telur P1 (80% garam NaCl + 20% garam KCI + 8% jahe merah)

Menyiapkan larutan garam 20% dan jahe merah 8%;

Memasukkan 7 telur yang sudah bersih, kering, dan diberi nomor ke dalam
toples plastik;

Menuangkan larutan garam + jahe merah yang sudah dalam keadaan suhu
ruang ke dalam toples plastik berisi telur ayam;

Memasukkan pemberat (plastik berisi air) dibagian atas telur yang
berfungsi agar telur tidak terapung;

Menutup toples dan menyimpan toples berisi telur selama 14 dan 28 hari

pada suhu ruang.

Perendaman telur P2 (80% garam NaCl + 20% garam KCI + 16% jahe

merah)

a. Menyiapkan larutan garam 20% 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;
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d. Memasukkan pemberat (plastik berisi air) dibagian atas telur yang
berfungsi agar telur tidak terapung;
e. Menutup toples dan menyimpan toples berisi telur selama 14 dan 28 hari

pada suhu ruang.
3.4.4 Perebusan telur

Proses perebusan telur sebagai sampel uji rasio kekerasan yolk telur asin,
dilakukan dengan mengikuti prosedur sebagai berikut:

1. Mencuci telur tiap perlakuan 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. Mengisi air hingga diatas permukaan telur;
5

. Merebus telur masing-masing perlakuan selama 15--30 menit (Putri, 2025).
3.5 Peubah yang Diamati

3.5.1 Nilai pH yolk telur asin

Pengukuran pH mengikuti modifikasi (Widyastuti dan Daydeva, 2018) dengan
menggunakan alat pengukur nilai pH. Sekitar 5 g sampel dihomogenisasi pada 20
ml aquadest, kemudian pH meter distandarisasi dengan menggunakan buffer 4
dan 9 untuk menstabilkan sebelum digunakan. pH meter dibilas dengan aquadest

dan dicelupkan ke dalam sampel kemudian dilihat hasilnya.

3.5.2 Indeks yolk telur asin

Peubah yang diamati kedua adalah indeks yolk. Indeks yolk diukur dengan
menggunakan alat jangka sorong (Novita et al., 2021). Langkah-langkah dalam
pengukuran indeks yolk telur asin ayam ras dilakukan dengan cara:

1. Menyiapkan meja kaca dan telur yang akan digunakan;

2. Memecahkan telur di meja kaca ;

3. Mengukur tinggi kuning telur (mm);
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4. Mengukur lebar kuning telur (mm).

Perhitungan Indeks yolk telur asin dihitung menggunakan rumus:

Indeks Yolk = TY/LY
Keterangan:

TY: tinggi yolk (mm)
LY lebar yolk (mm) (Novita et al., 2021).

Pengukuran tinggi yolk dan lebar yolk dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Lebar yolk dan tinggi yolk

3.5.3 Hard yolk ratio telur asin

Pengukuran hard yolk ratio dilakukan berdasarkan modifikasi penelitaian Luo et
al. (2024) dengan memisahkan kuning telur dari putih telur yang sudah direbus,
kuning telur yang sudah dipisahkan dicatat sebagai berat total kuning telur M (g).
Selanjutnya, kuning telur yang sudah dipisahkan dipotong setengah dengan pisau,
kemudian bagian keras (hard yolk) di dalam kuning telur dipisahkan keluar
dengan sendok. Bagian kuning telur yang diambil ditimbang dan dicatat sebagai
hard yolk m (g).



29

Rumus untuk rasio kekerasan kuning telur adalah:

Hard Yolk Ratio = (m/M)x100%

Keterangan:

Hard Yolk Ratio : rasio kekerasan

M - berat total kuning telur

m - berat kuning telur yang mengeras (hard yolk).

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan analis ragam pada
taraf nyata 5%. Apabila hasil analisis ragam dari peubah nyata pengaruhnya oleh
perlakuan, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk
melihat perlakuan terbaik pada kualitas (pH yolk, Indeks yolk, dan Hard yolk

ratio) telur asin ayam.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 simpulan

Berdasarkan peneleitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1. Terdapat interaksi yang nyata (P<0,05) antara substitusi KCI 20%,
penambahan jahe 8 dan 16% serta lama perendaman terhadap nilai hard yolk
ratio telur asin ayam. Interaksi tersebut menghasilkan nilai hard yolk ratio
terbaik POL1 (0%);

2. Terdapat pengaruh yang nyata (P<0,05) antara subsitusi KCI 20% dan
penambahan jahe merah terhadap nilai indeks yolk telur asin ayam. Indeks yolk
terbaik (0,85) terdapat pada perlakuan P1;

3. Lama perendaman hingga 14 hari mampu mempertahankan nilai pH yolk telur

asin. Lama perendaman 14 hari menghasilkan nilai pH yolk terbaik (6,17).
5.2 Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan melakukan

penelitian lebih lanjut dengan memodifikasi dosis substitusi KCI dan dosis

penambahan jahe merah, serta memodifikasi lama perendaman telur.
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