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1. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur adalah salah satu produk pangan berasal dari ternak unggas yang
mudah rusak dan busuk, oleh karena itu perlu penanganan yang cermat sejak
pemungutan dan pengumpulan telur dari kandang hingga penyimpanan oleh
konsumen. Telur juga sebagai produk yang mudah rusak, oleh karena itu
diperlukan usaha dalam pengolahan ataupun memperpanjang masa simpan telur
dan pengawetan yang dapat mempertahankan kualitas telur (Lukito et al.,2012).
Salah satu pengawetan telur dapat dilakukan dengan cara pengasinan atau yang
sering disebut dengan produk telur asin adalah dengan cara pengawetan, sehingga
dengan cara ini, telur dapat disimpan lebih lama.

Kerusakan telur asin dapat terjadi akhibat menguapnya air dan karbon
dioksida (CO2) yang terdapat dalam telur apabila disimpan dalam jangka waktu
yang lama. Pengawetan telur unggas yang paling mudah dan umum dilakukan
oleh masyarakat adalah pengasinan atau pembuatan telur asin (Novia dkk, 2012).

Telur asin umumnya diolah dari telur itik karena cangkang lebih tebal dan
rasa telur asinnya lebih enak dibanding telur ayam karena cangka yang tipis
mudah pecah. Telur itik mengandung protein 13.1% dan lemak 14.3-17 0%. Telur
mudah rusak sehingga perlu diawetkan untuk mempertahankan kualitas dan lama
simpan. Salah satu cara pengawetan telur itik yang lazim dilakukan adalah dengan
penggaraman. Salah satu kelemahan telur itik yaitu mudah mengalami kerusakan
seperti telur unggas lainnya baik secara fisik, kimia, maupun oleh mikroba.
Kerusakan yang terjadi pada telur akan mempengaruhi kualitas dan daya simpan
telur (Djaafar, 2007). Salah satu usaha yang dapat dilakukan untuk kerusakan
telur atau mencegah pembusukan adalah; pembuatan telur asin atau pengawetan
pengasinan. Pengasinan telur dapat dikombinasi dengan asap cair untuk
meningkatkan lama simpan sekaligus memberikan cita rasa yang unik atau beda.
Pengunaan asap cair dapat digunakan sebagai bahan pengawet dikarenakan
mengandung senyawaan hasil pirolisa yaitu; kelompok asam, kelompok fenol, dan
karbonil (Rochmah dkk, 2013). Menurut Panagan dan Yunus (2011) asap cair
berwarna kecoklatan dan beraroma khas asap yang tajam dan meningkat rasa yang
tinggi. Sehingga pemberian asap cair pada pembuatan telur asin juga akan
menghasilkan cita rasa dan warna yang khas pada telur yang diawetkan. Menurut
Yunus (2011), asap cair tempurung kelapa mengandung lebih dari 400 komponen
dan memiliki fungsi sebagai penghambat perkembangan bakteri dan cukup aman
sebagai pengawet alami antara lain asam, asap memiliki kemampuan untuk
mengawetkan bahan makanan karena distilah asap, pirolisis tempurung kelapa
dengan kandungan menghasilkan asap cair dengan kandungan senyawa sebesar
4.13%, 11,3% , dan asam 10,2%.

Teknik pengasinkan telur telah ada dilakukan sejak dahulu dengan tujuan
untuk memperpanjang masa simpan telur tujuan menambah cita rasanya.




Pembuatan telur asin untuk dapat dilakukan dengangan cara pengetahuan dan
keterampilan para peserta dalam bidang pembuatan telur asin yang baik dan
berkualitas, materi yang disampaikan meliputi: pemilihan telur unggas yang baik
dijadikan telur asin, cara membuat telur asin dengan beberapa metode pembuatan
(air garam dan batu bata merah), penggunaan bahan-bahan pelapis dalam
pembuatan telur asin, serta penentuan panen yang tepat dalam pembuatan telur
asin. Semakin lama proses pemeraman atau pengasinan maka telur semakin tinggi
yolk yang dapat dilakukan dengan beberapa metode diantaranya dengan cara
pemeraman dan perendaman, pada proses pemeraman dengan metode pengaraman
ini dilakukan dengan membuat adonan kemudian membaluri telur dengan adonan
tersebut, sedangkan dengan metode pemeraman ini dilakukan dengan merendam
dan mengekplak telur asin yang telah dicampurkan dengan garam kemudian
menyimpannya selama beberapa hari. Cara pembuatan telur asin dengan
menggunakan adonan garam dan media bubuk yang di suaaka akan menghasilkan
telur asin yang lebih bagus mutunya, warna lebih menarik serta memiliki cita rasa
yang lebih enak, ini bisa disebabkan karna bahan yang digunakan seperti
penambahan abu batu bata dapat memberikan warna menarik dan dapat
mempengaruhi daya masir dari suatu telur asin (Wulandari, 1999).

Bagi yang menyukai telur asin sebagai teman nasi, pemeraman dapat
dilakukan selama 10,13 dan 16 hari cukup maksimal. Selain asinnya kental,
kuning telurnya pun kuning tua dan berminyak dengan menarik nafsu makan telur
asin yang meningkatkan peredaran darah. Untuk sekadar ditambul, dimakan
dengan kerupuk, maka yang disimpan 10 hari asinnya cukup untuk kebutun asin
dengan baik. Untuk sekadar ditambul, dimakan dengan kerupuk, maka yang
disimpan 10 hari asinnya cukup untuk kebutun asin dengan tidak memiliki kadar
asin yang tinggi (Harianto, 2016).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Ruriyawati Listyorini, 2010.
Bahwa telur yang diasinkan dengan serbuk batu bata merah dan garam dapat
menghilangkan bau amis dan memperpanjang masa simpan telur, karena dengan
pengasinan dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme dalam telur sehingga
menekan terjadinya pembusukan.

Pada penelitian pembuatan telur asin yang digunakan adalah serbuk batu
bata. Pada penelitian ini yang digunakan adalah batu bata karena bubuk batu bata
mudah di dapat dan irit biaya, tetapi terkendalah dengan kemungkinan
meningkatnya populasi bakteri.

Tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Untuk mengetahui sifat organoleptik telur bebek yang diasinkan dengan air
garam dan telur bebek yang diasinkan dengan serbuk batu bata merah.
2. Untuk mengetahui populasi bakteri telur asin hasil perendaman air garam
dan serbuk batu bata merah.

1.2. Perumusan Masalah




Penelitian Rumusan masalah dari penelitian ini sebagai berikut;

a. Cara mengukur yolk, albumen dan hu.

b. Apakah pemeraman mempengaruhi kualitas telur asin.

c. Apakah lama pemeraman mempengaruhi telur asin.

d. Bagaimana kualitas telur asin di tinjauh dari media dan lama pemeraman
yang berbeda.

e. Apakah terdapat interaksi antara lama pemeraman dengan media
pemeraman.

1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan rumusan pemeraman untuk mengetahui penelitian bagaimana
pembuatan telur asin ditinjau dari media dan lama pemerahan terhadap kualitas
telur asin dalam penelitian tersebut;

a. Untuk mengetahui pembuatan telur asin dalam penelitian

b. Untuk mengetahui ditinjauan media penelitian.

c. Untuk mengetahuan lama pemeraman telur asin dalam penelitian.

d. Untuk mengetahuai kualitas telur asin dalam penelitian

1.4. Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini adalah diduga lama pemeraman dan
perbedaan perlakuan berpengaruh terhadap lama, Total Plate Count dan nilai PH.

1.5. Batas Istilah
Bahan analisis yang diamati sebagai berikut; kualitas telur, media dan
lama pemeraman.
a. Telur asin adalah; telur yang direndam dalam media batu bata dan air garam.
b. Bahan media pemeraman (air agaram dan batu bata merah).
c. Kualitas telur asin merupakan; sekumpulan sifat-sifat yang di memiliki
pengaruh terhadap penilai konsumen terhadap kualitas yang di miliki oleh
telur asin tersendiri.
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RINGKASAN

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggl: 09-24 Juli 2018, di Laboratorium Biologi
Universitas Tunggadewi Malang. Tujuan rumusan pemeraman untuk mengetahui penelitian
bagaimana pembuatan telur asin ditinjau dari media dan lama pemerahan terhadap kualitas
telur asin dalam penelitian tersebut; Untuk mengetahui pembuatan telur asin dalam
penelitian, L1= telur segar + adonana batu bata, air dan garam + 10 hari pemeraman, L.2 =
telur segar + adonana batu bata, air dan garam + 13 hari pemeraman, L3 = telur segar +
adonana batu bata, air dan garam + 16 hari pemeraman. Peneitian ini didesain dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 x 3 dengan 6 kali ulang. Faktor pertama
adalah metode pengasinan dengan 18 faktor dan faktor kedua yaitu lama pengasinan ,
sebanyak 3 faktor adapun kombinasi perlakuan sebagai berikut;

MI1= Batu bata (10kg) 70%g/ltr : Air Garam (4kg) 30% g/ltr dan
M2 = Air Garam(4kg) 70% : Batu Bata (10kg) 30% g/ltr

Hasil nilai rata-rata indeks kuning telur bebek dengan media batu bata dan air garam,
antara perlakuan M1=2300+0402a M2=2.177+0425b pada tabel menujukan beda nyata
(P>0,01) dilihat dari uji bnt (P>0.05). Uji Orgonoleptik rasa telur asin yang sangat asin
diperoleh pada perlakuan M1L1,114+5.70 dengan konsentrasi Media Batu Bata70% gram :
air garam 30% gram dan sangat tidak asin diperoleh pada perlakuan M11.3,100+5.00 dengan
konsentrasi air garam 30% gram : batu bata garam 70% gram.

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh konsentrasi garam terhadap indeks
kuning telur, indeks putih telur, haugh unit dan kualitas disarankan dilakukan pelitian
lanjutan sebagai berikut; pengukuran mengunakan jangka sorong terhadap presentasi batu
bata merah dan garam, Pengunaan batu bata, air dan garam pembuatan adonan sebagai bahan
pengasin.

Perlu dilakukan penelitian lanjutan terkait penggunaan beberapa media dan lama
pemeraman yang berbeda terhadap kualitas telur asin untuk pembuatan telur asin dengan batu
bata dan garam.

Kata kunci : Lama Pemeraman yang Berbeda Terhadap Kualitas Telur Asin.
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