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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan media pengasin pada telur itik mojosari
terhadap kualitas organoleptik dan kadar protein telur asin. Penelitian ini menggunakan telur itik
mojosari, garam dan serbuk bata merah. Metode yang digunakan yaitu metode studi komparatif dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 2 perlakuan dan 10 ulangan. Perlakuan
terdiri dari: Al = Garam dan serbuk bata (1:2) A2= Garam dan air (1:2). Variabel yang diamati adalah
kualitas organoleptik dan kadar protein. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji t tidak
berpasangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa media pengasin pada telur itik Mojosari berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap uji organoleptik meliputi uji hedonik telur asin, warna kuning, rasa,
tekstur putih dan kadar protein. Berbeda nyata (P<0,05) terhadap organoleptik aroma dan tekstur
kuning, tidak berbeda nyata (P>0,05) pada organoleptik warna putih telur asin. Hasil hedonik telur asin
Al1(3,6) lebih disukai daripada A2(2,8). warna putih telur asin Al dan A2 yaitu putih kekuningan
hingga putih, warna kuning telur asin Al agak merah sampai kuning kemerahan dan A2 dihasilkan
warna kuning, aroma telur asin Al agak amis sampai tidak amis dan A2 amis, rasa telur asin Al sangat
asin sampai asin dan A2 agak asin, tekstur putih telur asin Al kenyal sampai sangat kenyal sedangkan
A2 agak kenyal, tekstur kuning telur asin A1 masir sampai sangat masir sedangkan A2 agak masir.
Rataan kadar protein pada A1=18,76% dan A2=13,12%. Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan
bahwa media pengasin kering berbeda dengan media pengasin basah pada telur itik mojosari terhadap
kualitas organoleptik dan kadar protein.

Kata Kunci: telur asin, itik Mojosari, media pengasin, organoleptik, protein
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DIFFERENCES IN SALTING MEDIA ON MOJOSARI DUCK EGGS ON THE
QUALITY OF SALTED EGGS

Abstract

This study aims to analyze differences in salting media on Mojosari duck eggs on organoleptic quality
and protein content of salted eggs. This study used mojosari duck eggs, salt and red brick powder. The
method used is the comparative study method using a completely randomized design consisting of 2
treatments and 10 replications. The treatment consisted of: A1l = Salt and brick dust (1:2) A2 = Salt
and water (1:2). The observed variables were organoleptic quality and protein content. The data
obtained were analyzed using an unpaired t test. The results showed that the salting medium on
Mojosari duck eggs was significantly different (P<0.01) to organoleptic tests including salted egg
hedonic test, yellow color, taste, white texture and salted egg protein content. Significantly different
(P<0.05) on the organoleptic aroma and texture of the yolk, not significantly different (P>0.05) on the
organoleptic color of salted egg whites. The hedonic result of salted egg AL1(3,6) is preferable to
A2(2,8). the white color of salted egg Al and A2 is yellowish white to white, the color of salted egg
yolk Al is slightly red to reddish yellow and A2 produces a yellow color, the aroma of salted egg Al is
slightly fishy to not fishy and A2 is fishy, the taste of salted egg Al is very salty to salty and A2 is
slightly salty, the texture of the salted egg whites of Al is chewy to very chewy while A2 is a bit
chewy, the texture of the salted egg yolks of Al is muddy to very muddy while A2 is rather muddy.
The average protein content at Al = 18.76% and A2 = 13.12%. Based on the results of the study it was
concluded that the dry salting medium was different from the wet salting medium in Mojosari duck
eggs on the organoleptic quality and protein content of salted eggs.

Key Word : salted egg, Mojosari duck, salting media, organoleptic, proteins
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Telur merupakan salah satu bahan pangan hasil ternak yang bergizi
tinggi dan sangat dibutuhkan oleh tubuh, karena merupakan sumber protein,
asam lemak, vitamin, dan mineral. Selain itu telur mudah diperoleh dan
harganya murah. Ada bermacam-macam jenis telur yang umum dikonsumsi,
diantaranya telur ayam, telur itik dan telur puyuh. Namun, disamping adanya
hal-hal yang menguntungkan itu, telur memiliki sifat yang mudah rusak, maka
perlu usaha pengolahan ataupun pengawetan yang dapat mempertahankan
kualitas dan memperpanjang masa simpan telur, (Lukito, Suwarastuti dan
Hintono, 2012).

Menurut Samudra dan Maliki (2018) upaya untuk meningkatkan
teknologi pengolahan hasil ternak yang berupa telur itik. Telur yang
dihasilkan, selain sebagai telur konsumsi juga dapat dilakukan diversifikasi
tentang berbagai pengolahan hasil dari telur, diantaranya adalah telur asin
yang dapat memperlama daya simpan juga menambah citarasa dan selera
dari konsumen, sehingga menambah banyak pilihan dari berbagai produk
pengolahan telur.

Telur merupakan bahan pangan yang mengandung protein cukup
tinggi dengan susunan asam- asam amino lengkap (Amir, Sirajuddin dan
Jafar, 2014 ). Pada hasil penelitian yang dilakukan oleh Gumay (2009)

menunjukkan bahwa proses pengasinan menurunkan secara nyata kadar
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protein telur asin dibandingkan telur segar. Hal tersebut dapat dikarenakan
penambahan garam mengurangi daya larut protein, sehingga ketika diuji
terlihat nilainya berkurang akibat proteinnya terpisah menjadi endapan
karena pada pengujian dengan cara Kjedahl sampelnya dilarutkan.

Salah satu jenis telur itik yang dapat dibuat sebagai telur asin adalah
telur itik Mojosari. Menurut Nurchayati (2019) jenis itik Mojosari adalah salah
satu jenis itik yang cukup digemari telurnya. Meskipun tubuhnya tidak
sebesar itik petelur lainnya tetapi mampu menghasilkan telur cukup besar.
Menurut Arifenie dan Syafina (2011) kelebihan telur itik Mojosari dibanding
telur itik lain ialah ukuran telur itik Mojosari lebih besar ketimbang telur itik
lokal lainnya. Ukuran telurnya sekitar 70 gram sampai 75 gram, sedangkan
itik lainnya hanya 60 gram sampai 65 gram. Selain itu juga cangkang telur
itik mojosari yang berwarna hijau kebiruan lebih menarik konsumen daripada
itik lainnya yang berwarna putih .

Telur asin adalah telur yang telah mengalami proses pengawetan
dengan menggunakan garam sehingga mampu bertahan lama. Bahan utama
telur asin yang biasa digunakan adalah telur bebek atau telur itik. Ini
dikarenakan telur bebek atau telur itik memiliki kualitas cangkang yang lebih
baik dalam menyerap garam sehingga lebih mudah untuk pengawetan.
Selain itu, tekstur yang dimiliki oleh telur bebek lebih kenyal dan gurih
daripada telur ayam (Afriany, 2019).

Pengujian kualitas telur asin dilakukan dengan cara uji orgaoleptik.

Menurut Laksmi (2012), uji organoleptik dilakukan pada empat parameter
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yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur. Cara pembuatan telur asin di
masyarakat biasanya dilakukan dengan cara membungkus atau menyimpan
telur dalam media yang berupa campuran dari garam dicampur dengan
serbuk batu atau abu gosok atau dengan larutan garam jenuh. Beragamnya
jenis media yang digunakan dalam pengawetan telur, maka perlu diketahui
jenis media yang paling baik sebagai media penetrasi iodium ke dalam telur.
Untuk menghasilkan kualitas yang terbaik. Oleh karena itu, pentingnya
penelitian ini dilakukan.
1.2Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka rumusan
masalah dalam penelitian ini adalah apakah ada perbedaan media pengasin
pada telur itik mojosari terhadap kualitas organoleptik dan kadar protein?
1.3Tujuan Penelitian
Untuk menganalisis perbedaan media pengasin pada telur itik Mojosari
terhadap kualitas telur asin.
1.4 Kegunaan Penelitian
Penelitian ini diharapkan bermanfaat untuk memberikan informasi,
pengetahuan terkait perbedaan media pengasin pada telur itik mojosari
terhadap kualitas organoleptik, kadar protein, serta sebagai rujukan
informasi bagi para penelitian untuk kedepannya.

1.5 Hipotesis



Adanya perbedaan antara media pengasin garam + serbuk bata
merah dan media garam + air pada telur itik Mojosari terhadap kualitas telur
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa media pengasin
kering berbeda dengan media pengasin basah pada telur itik mojosari
terhadap kualitas organoleptik telur asin yang meliputi uji hedonik telur asin,
warna kuning telur asin, rasa telur asin, tekstur putih telur asin, aroma telur
asin, tekstur kuning telur asin, kadar protein telur asin dan tidak berbeda
pada warna putih telur asin.
6.2Saran
1. Metode dengan menggunakan media pengasin kering lebih baik
daripada metode basah.
2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan variabel kadar lemak dan

kadar NacCl.

30
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