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SUMMARY

ROBI SETIAWAN The Effect of Addition of Turmeric Dregs (Curcuma longa)
on the Curing Method on the Physical Quality of Salted Pegagan Ducks Eggs
(Supervised by Mrs. SOFIA SANDI and Mrs. MEISJI LIANA SARI)

Pegagan duck eggs are one of the livestock products that have a big share
in fulfilling the nutrition of the community because they are very easy to obtain,
have abundant availability, are not affected by the season, the price is relatively
affordable and contains complete nutrition. However, Pegagan duck eggs have a
weakness, namely that they are easily damaged physically, chemically, or by
microbial contamination through the skin pores. One of the preservation methods
used to maintain egg quality is the manufacture of salted eggs using the curing
method. This study aims to determine the effect of adding turmeric pulp to the
curing method on the physical quality of salted Pegagan duck eggs. The study was
conducted for 2 months. The research method used in this study was a statistical
test to compare the physical quality of 2 treatments and 5 replications, each
replication using 5 fresh gotu kola duck eggs aged 1-3 days, the eggs were stored
for 10 days in a place that was not exposed to light. sun. The treatments consisted
of: PO = salting without using turmeric dregs, P1 = salting using turmeric dregs.
The results showed that the addition of turmeric pulp to the ripening method had
no significant effect (P> 0.05) on the percentage of white weight, percentage of
yolk weight, white index and egg index. Based on the research results, it can be
concluded that the addition of 50% turmeric dregs to the curing method has not
been able to change the physical quality of the salted Pegagan duck eggs.

Key words: Turmeric pulp, curing method, Pegagan duck eggs



RINGKASAN

ROBI SETIAWAN Pengaruh Penambahan Ampas Kunyit (Curcuma longa)
Pada Metode Pemeraman Terhadap Kualitas Fisik Telur Asin Itik Pegagan
(Dibimbing oleh ibu SOFIA SANDI dan ibu MEISJI LIANA SARI)

Telur itik Pegagan merupakan salah satu produk hasil ternak yang
memiliki andil besar dalam memenuhi gizi masyarakat karena sangat mudah
didapatkan, ketersediaannya melimpah, tidak dipengaruhi musim, harga relatif
terjangkau dan mengandung gizi yang lengkap. Akan tetapi, telur itik Pegagan
meempunyai kelemahan yaitu mudah mengalami kerusakan baik secara fisik,
kimia, maupun oleh kontaminasi mikroba melalui pori-pori kulit. Salah satu
pengawetan yang dilakukan untuk menjaga kualitas telur adalah pembuatan telur
asin dengan metode pemeraman. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan ampas kunyit pada metode pemeraman terhadap kualitas fisik telur
asin itik pegagan. Penelitian dilakukan selama 2 bulan. Metode penelitian yang
digunakan dalam penelitian ini adalah uji statistik untuk membandingkan kualitas
fisik dari 2 perlakuan dan 5 ulangan, masing masing ulangan menggunakan 5
butir telur itik pegagan segar yang beumur 1-3 hari, telur di simpan selama 10 hari
di tempat yang tidak terkena sinar matahari. Perlakuan terdiri dari : PO =
Pengasinan tanpa menggunakan ampas kunyit, P1 = Pengasinan dengan
menggunakan ampas kunyit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
ampas kunyit pada metode pemeraman tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap
persentase berat putih, persentase berat kuning, indeks putih dan indeks telur.
Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa penambahan 50% ampas
kunyit pada metode pemeraman belum mampu mengubah kualitas fisik telur asin
itik Pegagan.

Kata kunci: Ampas kunyit, metode pemeraman, telur itik Pegagan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur merupakan salah satu produk hasil ternak yang memiliki andil besar
dalam memenuhi gizi masyarakat karena sangat mudah didapatkan,
ketersediaannya melimpah, tidak dipengaruhi musim, harga relatif terjangkau dan
mengandung zat gizi yang lengkap. Agustina et al (2015) melaporkan telur itik
memiliki nilai nutrisi yang tinggi terutama protein (185 kkal), lemak (13,77 g) dan
karbohidrat (1,45 g) sehingga menjadikan sumber protein hewani yang mudah di
dapatkan.

Telur itik Pegagan mempunyai kelemahan yaitu mudah mengalami
kerusakan baik secara fisik, kimia, maupun oleh kontaminasi mikroba melalui
pori-pori kulit. Maka dari itu perlu dilakukan pengawetan untuk mempertahankan
mutu pada telur. Salah satu pengawetan yang dilakukan adalah pembuatan telur
asin dengan metode pemeraman. Menurut Putri (2011) cara pembuatan telur asin
dengan metode pemeraman akan menghasilkan telur yang lebih bagus mutunya,
putih telur yang padat dan rasa yang lebih enak. Pemeraman menggunakan garam
dapur dan abu sudah cukup baik namun masa simpan dari telur asin tergolong
singkat, untuk menjaga kualitas telur agar dapat disimpan lebih lama oleh karena
itu perlu ditambahkan bahan lain. Hasil dari beberapa penelitian menunjukan
bahwa rempah-rempah dan bumbu asli indonesia ternyata banyak mengandung
zat aktif anti mikroba yang berfungsi sebagai bahan pengawet alami.

Bahan alam berupa tanaman tradisional yang sering digunakan adalah
kunyit. Kunyit memiliki senyawa bioaktif yang dapat digunakan dalam
memperbaiki kualitas fisik telur, Kandungan senyawa bioaktif yang berperan
sebagai antimikroba adalah curcuminoid (Purwani et al., 2008). Kandungan
curcuminoid di dalam kunyit sebanyak 3-4 % (Kusbiantoro dan Purwaningrum
2018). Menurut Hudayani (2008) senyawa aktif curcuminoid bersifat anti
mikroba, antibakteria dan anti-inflamasi yang mampu menghambat mikroba
pathogen maupun perusak, baik pada kultur mikroba murni maupun bahan

pangan. Lebih jelas oleh Priyadarsini et al., (2003) yang menyatakan senyawa
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curcuminoid pada kunyit memiliki gugus hidroksil yang mudah teroksidasi,
sehingga akan mudah mendonorkan gugus hidrogen dan elektron kepada radikal
bebas, hal ini menyebabkan radikal bebas yang menganggu dapat dikurangi
sehingga akan mempengaruhi kualitas fisik dari telur.

Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan penelitian pengaruh penambahan
ampas kunyit pada metode pemeraman terhadap kualitas fisik telur asin Itik

Pegagan.

1.2. Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
penambahan ampas kunyit pada metode pemeraman terhadap kualitas fisik telur

asin itik Pegagan.

1.3. Hipotesa
Penambahan ampas kunyit pada proses pemeraman dapat mempengaruhi
persentase berat putih, persentase berat kuning, indeks putih dan indeks kuning

telur.
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