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SUMMARY 

JURLINDA. The effect liquid smoke on quality of physical salted Pegagan 

duck’s egg using palm oil sand midrib (Guided by Mrs. MEISJI LIANA SARI 

and Mr. FITRA YOSI). 

 The aim of study was to evaluate the using of liquid smoke on quality of 

physical salted Pegagan duck’s egg using palm oil sand midrib. The study was 

done at September until October 2015 in Nutrition and Animal Feed Laboratory, 

Agriculture Faculty of Sriwijaya University. The experimental design was 

Completely Randomized Design (CRD) and continued with Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT). The study consist of 5 treatments and 4 replications : R0 

(salted without liquid smoke); R1 (salted using liquid smoke 2,5%); R2 (salted 

using liquid smoke 5,0%); R3 (salted using liquid smoke 7,5%); and R4 (salted 

using liquid smoke 10%). The parameters observed were egg weight lost, 

albumen index, yolk index and haugh unit. The result of this research show that 

using of liquid smoke in the preservation Pegagan duck’s egg affected 

significantly (P<0.05) the egg weight lost, albumen index, and haugh unit, but did 

not affect significantly (P>0.05) the yolk index. This research concluded that the 

effect liquid smoke 2,5% that the best result on the quality of physical in the 

salted Pegagan duck’s egg using palm oil sand midrib with percentage of egg 

weight lost as 2,60%, albumen index 0,087, yolk index 0,773 and haugh unit 

36,78. 
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RINGKASAN 

JURLINDA. Pengaruh Asap Cair Terhadap Kualitas Fisik Telur Asin Itik 

Pegagan Menggunakan Abu Pelepah Kelapa Sawit (Dibimbing oleh Ibu MEISJI 

LIANA SARI dan bapak FITRA YOSI). 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh asap cair 

terhadap kualitas fisik telur asin itik Pegagan menggunakan abu pelepah kelapa 

sawit. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September sampai bulan Oktober 

2015 di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dan dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan. 

Penelitian ini terdiri atas 5 perlakuan dan 4 ulangan : R0 (pengasinan tanpa asap 

cair); R1 (pengasinan dengan asap cair 2,5%); R2 (pengasinan dengan asap cair 

5,0%); R3 (pengasinan dengan asap cair 7,5%); dan R4 (pengasinan dengan asap 

cair 10%). Parameter yang diamati meliputi susut bobot telur, indeks putih telur, 

indeks kuning telur, dan haugh unit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penggunaan larutan asap cair dalam pengawetan telur itik Pegagan berpengaruh 

nyata (P<0.05) terhadap susut bobot telur, indeks putih telur dan haugh unit, tetapi 

berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap indeks kuning telur. Kesimpulan dari 

penelitian ini adalah pengaruh asap cair sebanyak 2,5% dalam pengasinan telur 

itik Pegagan menggunakan abu pelepah kelapa sawit merupakan hasil yang 

terbaik dengan persentase susut bobot telur sebesar 2,60%, indeks putih telur 

sebesar 0,087, indeks kuning telur sebesar 0,773 dan haugh unit sebesar 36,78. 

 

Kata kunci : Telur itik Pegagan, asap cair, kualitas fisik, pengawetan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Itik Pegagan merupakan jenis itik lokal yang berkembang di daerah Ogan 

Ilir (OI) Sumatera Selatan. Itik pegagan merupakan ternak unggas penghasil telur 

yang sangat potensial untuk memenuhi kebutuhan protein hewani bagi manusia. 

Telur itik mengandung air 70,6%, protein 13,1%, lemak 14,3%, karbohidrat 0,8%, 

dan abu 1,0% (Winarno dan Koswara, 2002). Telur itik Pegagan memiliki 

keunggulan pada berat telur dibandingkan dengan berat telur itik pada umumnya, 

rataan berat telur itik Pegagan dapat  mencapai lebih dari 70 gram (Pramudyati, 

2003). Disamping memiliki keunggulan, telur itik juga memiliki kelemahan yaitu 

memiliki sifat mudah rusak. Kerusakan telur disebabkan adanya penguapan CO2 

dan H2O dari dalam telur serta adanya kontaminasi pada kulit telur oleh 

mikroorganisme (Kusumawati et.al., 2012; Kautsar, 2004). Penguapan CO2 dan 

H2O serta adanya kontaminasi mikroorganisme menyebabkan kualitas telur 

menurun. 

Proses pengawetan adalah salah satu alternatif untuk mempertahankan 

kualitas telur. Pengawetan telur yang mudah dan umumnya dilakukan yaitu proses 

pengasinan. Garam merupakan faktor utama dalam proses pengasinan telur. 

Garam berfungsi sebagai bahan pengawet karena dapat mengurangi kelarutan 

oksigen (oksigen diperlukan oleh bakteri), sehingga dapat mencegah pembusukan 

telur. (Winarno, 2002). Pengasinan telur biasanya menggunakan garam dapur 

(NaCl), namun bisa juga menggunakan garam lain seperti KCl dan MgCl2 yang 

terkandung dalam bahan lain. Bahan yang berpotensi untuk digunakan adalah abu 

pelepah kelapa sawit. 

Direktorat Jendral Perkebunan (2014) melaporkan bahwa luas perkebunan 

kelapa sawit mencapai 10,9 juta ha secara nasional dan untuk wilayah Sumatera 

Selatan sendiri telah mencapai 1,11 juta ha sehingga diprediksi akan meningkat 

setiap tahunnya. Perkebunan kelapa sawit di Sumatera Selatan berpotensi besar 

untuk dimanfaatkan. Abu pelepah kelapa sawit mengandung unsur Magnesium 

(Mg) dan Kalium (K) (Pahan, 2008). KCl dan MgCl mempunyai sifat yang sama 

1 
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dengan NaCl sehingga KCl dan MgCl2 aman digunakan sebagai pengganti garam 

dapur (Doyle, 2006).  

Kualitas telur selama proses pengasinan akan menurun akibat terjadinya 

penguapan CO2 dan H2O dari dalam telur. Oleh karena itu, diperlukan 

penambahan bahan yang dapat melindungi kerabang telur sehingga pori-pori 

dapat tertutupi.  Bahan yang dapat digunakan yaitu larutan asap cair. Asap cair 

merupakan hasil kondensasi pirolisis kayu pada suhu 400
0
C. Asap cair 

mengandung senyawa fenol, karbonil dan asam-asam organik. Senyawa fenol dan 

asam-asam organik pada asap cair berfungsi sebagai antimikroba dan berperan 

menyelubungi serta melindungi pori-pori, sehingga dapat mempertahankan proses 

penguapan CO2 dan H2O yang dapat menghambat penurunan kualitas fisik telur 

(Darmaji, 2009 dan Pszczola, 1995). 

Penggunaan asap cair dalam proses pengasinan telur masih terbatas. Maka 

perlu dilakukan penelitian lebih jauh untuk mengetahui pengaruh asap cair 

terhadap kualitas fisik telur asin itik Pegagan menggunakan abu pelepah kelapa 

sawit. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh asap cair terhadap 

kualitas fisik telur asin itik Pegagan menggunakan abu pelepah kelapa sawit. 
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