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SUMMARY 

LEVI RAMADHAN, The Effect of Concentration of Ketapang Leaf (Terminalia 

catappa. L) Solution on the Physical Quality of Salted Duck Eggs (Supervised by 

ELI SAHARA) 

Duck eggs have advantages over other poultry eggs, such as being rich in 

minerals, vitamin B6, pantothenic acid, thiamine, vitamin A, vitamin E, niacin, 

and vitamin B12. However, they are prone to natural, chemical, and microbial 

damage through the eggshell pores, reducing their shelf life. One method to 

preserve their physical quality is through brining with a solution of saltwater and 

extract of ketapang leaves containing 20% tannin concentration, with a soaking 

period of 20 days. The study aims to investigate the effect of ketapang leaf extract 

solution containing tannin on the physical quality of salted duck eggs. Conducted 

from October to November 2023 at the Nutrition and Feed Laboratory, 

Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, 

the study employed a completely randomized design (CRD) with 5 treatments and 

4 replications. Treatments ranged from P0 (Soaking without ketapang leaf extract 

solution) to P4 (Soaking with ketapang leaf extract solution concentration of 

20%). Variables observed included air cell depth, albumen index, Haugh unit, 

yolk index, and egg pH meter. Results showed that treatment significantly 

affected air cell depth (P<0.050). However, soaking with ketapang leaf extract 

solution at a maximum concentration of 25% yielded unsatisfactory results for 

parameters such as albumen index (0.016-0.025), yolk index (0.872-0.964), 

Haugh unit (51.579-57.146), and egg pH meter (7.79-8.16). Thus, brining with 

soaking using ketapang leaf solution supplemented with 20% ketapang leaf 

extract solution was not sufficient to maintain the physical quality of the eggs.  

Keywords: Egg Physical Quality, Ketapang Leaf, , Tannin end Salted Duck Eggs 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

LEVI RAMADHAN, Pengaruh Konsentrasi Larutan Ketapang (Terminalia 

catappa. L) Terhadap Kualitas Fisik Telur Asin Itik (Dibimbing oleh ELI 

SAHARA). 

Telur itik merupakan telur yang memiliki keunggulan dibandingkan telur 

unggas lainya lainnya antara lain kaya akan mineral, vitamin B6, 

asampantotenat, tiamin, vitamin A, vitamin E, niasin dan vitamin B12. Selain 

keunggulan, telur itik juga mempunyai kelemahan yaitu mudah rusak baik alami, 

kimiawi, maupun kerusakan akibat serangan mikroorganisme melalui pori-pori 

telur dan membuat umur simpan telur tidak tahan lama. Salah satu bentuk 

pengolahan untuk menjaga kualitas fisik telur itik dengan cara pengawetan. 

Pengasinan telur itik dengan perendaman menggunakan larutan air garam dan 

ekstrak daun ketapang yang mengandung tanin konsentrasi 20% dengan lama 

perendaman 20 hari yang berpotensi mempertahankan kualitas fisik telur itik. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh larutan daun ketapang yang 

mengandung tanin terhadap kualitas fisik telur asin itik. Penelitian ini telah 

dilaksanakan pada bulan Oktober sampai November 2023 di Laboratorium Nutrisi 

dan Makanan Ternak Program Studi Peternakan Jurusan Teknologi dan Industri 

Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan 

terdiri dari P0 (Perendaman tanpa larutan ekstrak daun ketapang), P1 

(Perendaman dengan ekstrak daun ketapang konsentrasi 10%), P2 (Perendaman 

dengan esktrak daun ketapang  konsentrasi 15%), P3 (Perendaman dengan ekstrak 

daun ketapang konsentrasi 20%), P4 (Perendaman dengan ekstrak daun ketapang 

konsentrasi 20%). Peubah yang diamati yaitu kedalaman rongga udara telur, 

indeks putih telur, Haugh Unit, indeks kuning telur dan pH meter terlur. Hasil 

penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan terhadap kedalaman rongga udara 

telur berpengaruh nyata (P<0,050). Perlakuan dengan perendaman ekstrak daun 

ketapang konsentrasi maksimal 25% menunjukan hasil yang kurang baik terhadap 

parameter indeks putih telur dengan nilai rataan 0,016-0,0,25, indeks kuning telur 

dengan nilai rataan 0,872-0,964, haugh unit dengan nilai rataan 51,579-57,146, 

dan pH meter telur dengan nilai rataan 7,79-8,16. Hasil yang didapat dari 

penelitian ini adalah pengasinan dengan perendaman menggunakan larutan daun 

ketapang yang ditambah dengan larutan ekstrak daun ketapang dengan konsentrasi 

20% belum mampu mempertahankan kualitas fisik telur. 

Kata kunci : Daun Ketapang, Kualitas Fisik Telur,  Tanin dan Telur Asin Itik. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Telur merupakan sumber pangan protein hewani dengan kandungan 

gizi yang lengkap seperti protein, lemak, vitamin, mineral, asam amino esensial 

dan folat (Cheng et al., 2018). Telur mengandung protein bermutu tinggi karena 

mengandung susunan asam amino esensial lengkap sehingga telur dijadikan 

patokan dalam menentukan mutu protein berbagai bahan pangan (Dewi, 2019).  

Telur itik umumnya berukuran besar dan warna kerabang putih sampai hijau 

kebiruan. Rata-rata bobot telur itik adalah 60-75 g. Keunggulan telur itik 

dibandingkan dengan telur unggas lainnya antara lain kaya akan mineral, vitamin 

B6, asampantotenat, tiamin, vitamin A, vitamin E, niasin dan vitamin B12. Selain 

keunggulan, telur itik juga mempunyai kelemahan yaitu mudah rusak baik alami, 

kimiawi, maupun kerusakan akibat serangan mikroorganisme melalui pori-pori 

telur dan membuat umur simpan telur tidak tahan lama. Hal ini disebabkan arena 

adanya kontaminasi organisme pembusuk yang bersifat patogen, adanya 

penguapan air dan gas-gas yang mudah menguap dari dalam telur seperti 

karbondioksida. Oleh karena itu dibutuhkan penyimpanan dan penanganan yang 

baik untuk menjaga kualitas fisik telur.  

Salah satu bentuk pengolahan telur itik untuk menjaga kualitas fisik telur 

adalah dengan cara pengawetan. Pengawetan pada telur dapat dilakukan dengan 

cara perendaman telur segar dalam berbagai larutan seperti air, kapur, larutan air 

garam dan filtrate atau penyamak nabati yang mengandung tanin. Upaya yang 

dapat dilakukan untuk mempertahankan mutu telur dan meningkatkan daya 

simpan telur dengan merendam telur dalam bahan penyamak (tanin) (Tooy, 2021).  

Garam memiliki peran penting dalam pembuatan telur asin itik karena 

berfungsi sebagai bahan pengawet dan memberikan rasa serta tekstur yang 

diinginkan pada telur asin itik. Penambahan garam pada telur dalam jumlah 

tertentu dapat menaikkan tekanan osmotik yang menyebabkan plasmolisa pada sel 

mikroba, mengurangi daya kelarutan oksigen, menghambat kegiatan enzim 

proteolitik (Gawa et al.,2020). Oleh karena itu perlunya penambahan campuran 
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yang mengandung tanin yang dapat menyamak kerabang telur dan fenol yang 

dapat berfungsi mencegah masuknya mikroorganisme ke dalam telur sehingga 

dapat meminimalisir penguapan CO2 dan H2O saat pengawetan.  

Tanin dapat membunuh bakteri pada kerabang telur dengan cara merusak 

dinding sel dan mendenaturasi protein pada bakteri. Menurut Hadju et al., (2021) 

tanin bereaksi dengan protein yang terdapat pada permukaan kerabang telur dan 

membentuk lapisan yang bersifat impermeable terhadap gas. Tanin sangat 

dibutuhkan untuk proses pengawetan telur sehingga masa simpan telur menjadi 

lebihlama. Prinsip dasar dari pengawetan menggunakan bahan penyamak nabati 

adalah terjadinya reaksi penyamakkan pada bagian luar kulit telur oleh tanin, 

sehingga tanin berperan sebagai pelapis telur (Sandiet al., 2020).   

Jenis tanaman yang memiliki kandungan tanin yaitu daun ketapang. 

Senyawa tanin daun ketapang diduga bersifat sebagai anti bakteri (Tampemawa et 

al., 2016). Zat tanin yang dapat dimanfaatkan sebagai campuran perendaman pada 

daun ketapang memliki kandungan sekitar 11%-23%. Tanin tersebut akan 

menyebabkan protein yang ada di permukaan kulit telur akan menggumpal 

menutupi pori-pori telur, sehingga telur dapat lebih awet karena kerusakan telur 

dapat di  hambat.  

Pada  penelitian Ramadhani et al. (2017) yang mengandung tanin sebesar 

4%, dimana perlakuan yang terbaik didapat pada penggunaan larutan daun 

kemangi adalah 20% ditinjau dari kadar lemak, kadar lemak asam bebas dan 

perlakuan terbaik pada warna kuning telur asin dengan penambahan larutan daun 

kemangi sebesar 5% untuk mempertahankan kualitas fisik telur. Sehingga pada 

penelitian ini dimodifikasi, dengan perlakuan maksimal 25% dan lama 

penyimpanan 20 hari untuk mengetahui hasil potensi kualitas fisik dari ekstrak 

daun ketapang sebagai bahan penyamak alami.  Oleh karena itu penelitian ini akan 

difokuskan untuk mengukur kualitas fisik telur setelah penyimpanan dengan 

larutan daun ketapang (Terminalia catappa.L).  
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh larutan daun 

ketapang yang mengandung tanin terhadap kualitas fisik telur asin itik. 

1.3. Hipotesa 

Diduga penggunaan larutan daun ketapang yang mengandung tanin dapat 

mempertahankan kualitas fisik telur asin itik.  
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