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SUMMARY 

SITI JAHARA. The Effect Addition of Ketapang (Terminalia Catappa L) of Salted Eggs 

in Fat Content, Free Fatty Acid Content and Yolk Color. (Supervised by Dr. Eli Sahara 

S.Pt., M.Si). 

 

The egg has a perishable properties that are both natural and biological damage 

caused by microorganisms that attack the pores of the egg. The preservation of an egg is 

essential to the quality and nutrients of the egg. Salted egg is one of the popular farm 

products. The principle of producing a salted egg is the process of ionizing the salt of the 

nacl and then diffusing the egg through the pores of the shell. The study is aimed at 

identifying the effects of adding solution and apprisals in salted egg making of fatty 

levels, free fatty acids, and the color of salt egg yolk. The methods of husbandry included 

soggy tilling by soaking an egg in brine. The study was conducted in October through 

November 2023 in ogan ilir, southern Sumatra. The method used by complete random 

design (ral) with 5 treatments and 4 deuteronomy, which is adding solution of apapot 

leaves 0%, 10%, 15%, 20%, and 25%. It continues with an analysis of fat content using 

the extraction method using soxhlet, the weibull free fatty acid analysis, and the egg yolk 

uses the roche color fun. The study is that adding ketapang leaves wit a dose 25% is very 

effective in reducing fat levels of free fatty acids and affecting egg yolk. 

 

Key words:  Free fatty acid, ketapang (Termminalia catappa L), Fat, Salty eggs, Eggs, 

           Egg yolk. 



RINGKASAN 

SITI JAHARA. Peran Larutan Daun Ketapang (Terminalia Catappa L) terhadap 

Kualitas Telur Asin (Kadar Lemak, Asam Lemak Bebas (Ffa), dan Warna Kuning Telur 

Asin). (Dibimbing oleh Dr. Eli Sahara S.Pt., M.Si). 

 

Telur memiliki sifat yang mudah rusak, baik kerusakan alami, kimiawi, maupun 

biologis yang disebabkan oleh mikroorganisme yang menyerang pori-pori telur. 

Pengawetan telur sangat diperlukan untuk menjaga kualitas dan gizi telur. Telur asin 

merupakan salah-satu produk peternakan yang disukai masyarakat. Prinsip pembuatan 

telur asin adalah prosesnya mengionisasi garam NaCl yang kemudian berdifusi ke dalam 

telur melalui pori-pori cangkang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan larutan daun ketapang dalam pembuatan telur asin terhadap kadar lemak, 

asam lemak bebas, dan warna kuning telur asin. Metode penggaraman meliputi metode 

penggaraman basah dengan cara merendam telur dengan larutan garam. Penelitian ini 

dilakukan pada bulan Oktober sampai November 2023 di kabupaten Ogan Ilir, Sumatra 

Selatan. Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

5 perlakuan dan 4 ulangan, yaitu: Penambahan larutan daun ketapang 0% (P0), 

penambahan larutan daun ketapang 10% (P1), penambahan larutan daun ketapang 15% 

(P2), penambahan larutan daun ketapang 20% (P3), penambahan larutan daun ketapang 

25% (P4). Dilanjutkan dengan analisis kandungan lemak menggunakan metode ekstraksi 

menggunakan soxhlet, analisis asam lemak bebas metode Weibull dan warna kuning telur 

menggunakan the roche yolk colour fan. Hasil penelitian ini adalah penambahan larutan 

daun ketapang dengan dosis yang ditentukan sangat efektif dalam pengurangan kadar 

lemak, asam lemak bebas, juga mempengaruhi warna kuning telur. 

 

Kata kunci: Asam lemak bebas, Ketapang (Terminalia catappa L.), Lemak, Telur asin, 

          Telur, Warna kuning telur asin.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Telur suatu produk peternakan yang memberikan sumbangan besar bagi 

tercapainya kecukupan gizi masyarakat. Telur mengandung protein, vitamin, 

lemak, mineral dan asam amino esensial yang seimbang seperti triptofan, 

metionin dan leusin, sehingga telur sangat dianjurkan untuk dikonsumsi anak - 

anak yang sedang dalam masa tumbuh - kembang, ibu hamil dan menyusui, orang 

yang sedang sakit atau dalam proses penyembuhan, serta usia lanjut. Berdasarkan 

data Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan, Kementan, tercatat 

bahwa populasi telur itik di Indonesia pada tiga tahun terakhir yaitu pada tahun 

2020 mencapai 349 297,54 ton, pada tahun 2021 mencapai 344 470,12 ton, dan 

2022 mencapai 355 187,10 ton (Ditjen PKH 2021).  

Telur memiliki sifat yang mudah rusak, baik kerusakan alami, kimiawi 

maupun kerusakan mikrobiologi yang dapat disebabkan oleh mikroorganisme 

yang menyerang pori-pori telur. Telur mempunyai kadar air lebih rendah, 

sedangkan kandungan protein dan lemak lebih tinggi (Winarno et al., 2002). 

Kondisi ini menyebabkan perlunya pengolahan telur dengan cara pengawetan 

telur untuk menjaga kualitas dan kandungan gizi pada telur. Salah satu upaya 

untuk mengatasi kerusakan pada telur yaitu dengan pengasinan telur. Telur asin 

merupakan salah satu produk yang disukai masyarakat. Prinsip dari pembuatannya 

telur asin adalah terjadinya proses ionisasi garam NaCl yang kemudian berdifusi 

ke dalam telur melalui pori-pori kerabang (Wulandari et al., 2014). Untuk itu kita 

harus berfikir mencari terobosan dan inovasi baru mengenai telur asin enak dan 

berkualitas serta rendah lemak.   

Tanaman ketapang (Terminalia catappa L) adalah tumbuhan daerah tropik 

yang tumbuh dan tersebar di seluruh wilayah Indonesia. Menurut Hidayati (2012), 

ketapang diketahui mengandung senyawa obat seperti flavonoid (isoviexin, 

vitexin, isoorientin, rutin), alkaloid, tannin (punicalagin, punicalin, terflavin A dan 

B, tergalin, tercatain, asam chebulagic, geranin, gratanin B, corilagin), 

triterpenoid, resin, saponin. Menurut Irawati et.al (2012), kandungan metabolit 
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sekunder alami daun ketapang yaitu flavonoid 20-25%, tanin 11-23%, saponin 

20% dan phytosterol 10-15%, sedangkan unsur lain yang terkandung dalam daun 

ketapang antara lain minyak atsiri, sulfur, nitrogen, fosfor, Ca, Mg, Zn, Cu.   

Daun ketapang mengandung 12 macam tanin yang dapat dihidrolisis 

(Valkenburg et al., 1991). Berdasarkan laporan penelitian kelarutan tanin akan 

meningkat jika dilarutkan dengan air panas. Pada sisi lain tannin dilaporkan dapat 

menutup pori-pori yang terdapat pada kerabang telur sehingga menghambat 

pertumbuhan mikroba. Tanin yang terkandung dalam daun ketapang akan 

membentuk ikatan hidrogen dengan protein sehingga dapat mengganggu 

kehidupan mikroba, dengan sifatnya yang antimikroba tersebut maka tannin dapat 

digunakan sebagai pengawet karena menghambat kerusakan pada telur. Senyawa 

tanin akan menyebabkan protein yang berada di permukaan kulit telur 

menggumpal dan menutupi pori-pori telur sehingga air dan kandungan pada telur 

tidak mudah menguap. 

Kandungan yang lain pada daun ketapang seperti flavonoid mempunyai 

berbagai aktivitas biologis dalam tubuh seperti antibakteri, antijamur, antiradang, 

antidiabetes dan antioksidan sebagai penangkal radikal bebas yang tersebar dan 

terdapat dalam semua tumbuhan (Marpaung, 2018). Aktivitas antioksidan 

merupakan aktivitas biologis yang mampu mencegah kerusakan oksidatif dan 

penyakit yang diakibatkan oleh adanya reaksi radikal bebas. Kandungan bahan 

aktif dalam daun ketapang berupa flavoniod yang dapat menurunkan asam lemak 

bebas (FFA) (Nurazizah et al., 2014). Keberadaan flavonoid dalam daun ketapang 

berperan sebagai inhibitor enzim HMG-CoA reduktase sehingga sintesis lemak 

menurun (Artha et al., 2017). Flavonoid sendiri merupakan salah satu zat yang 

berfungsi sebagai antioksidan dan penangkal radikal bebas yang terkandung 

dalam daun ketapang. Budiyanto et al., (2010) menyatakan bahwa sifat 

antioksidan dapat menurunkan atau menghambat asam lemak bebas. Susanti 

(2015) menyatakan bahwa fungsi antioksidan digunakan sebagai upaya untuk 

memperkecil proses oksidasi lemak.  

Klorofil a dan betakaroten yang berwarna hijau tua dan coklat tua pada 

daun ketapang dapat menberikan perubahan warna pada kuning telur asin. Hasil 

penelitian mengatakan bahwa konsentrasi klorofil daun ketapang sebesar 3,835 
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mg/100 ml dan karoten toal sebanyak 325,56 µg/100 ml (Kumalasari, 2016). 

Diketahui minyak atsiri berperan sebagai antimikroba dan kurkumin pemberi 

warna kuning pada telur.  Minyak atsiri jika digunakan pada makanan membuat 

adanya perubahan organoleptik (aroma maupun rasa) terhadap produk yang 

diaplikasikan. Minyak atsiri disebut essential oil, karena merupakan kandungan 

dari tanaman yang memiliki bau. Minyak atsiri memiliki aroma wangi yang 

mudah menguap dan cita rasa yang khas sehingga dapat mengurangi atau 

menghilangkan aroma amis (Koensoemardiayah, 2010).  

Berdasarkan latar belakang diatas, maka peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai “Peran Larutan Daun Ketapang (Terminalia catappa L) 

terhadap Kualitas Telur Asin (Kadar Lemak, Asam Lemak Bebas (FFA), dan 

Warna Kuning Telur Asin)”. Teknologi pembuatan telur asin dapat diperkaya 

dengan penambahan larutan daun ketapang sebagai salah satu inovasi untuk 

menemukan telur asin sehat dan meningkatkan konsumsi kepada masyarakat, 

sehingga dapat menciptakan produk telur asin terbaru. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui pengaruh penambahan larutan daun ketapang dalam 

pembuatan telur asin terhadap, kadar lemak, asam lemak bebas (FFA), dan warna 

kuning telur asin. 

 

1.3. Hipotesis  

Penambahan larutan daun ketapang dapat menurunkan kandungan lemak, 

asam lemak bebas (FFA), dan dapat mempengaruhi warna kuning telur.  
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