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SUMMARY

ANDRESTU ADE SAPUTRA The Effect of Adding Turmeric Water (Curcuma
longa) to the soaking Method on the Physical Quality of Salted Pegagan Ducks
Eggs (Supervised by Mrs. SOFIA SANDI and Mrs. MEISJI LIANA SARI)

Duck eggs are a source of animal protein, are highly nutritious, easy to digest and
have good quality. However, duck eggs also have weaknesses because they are
already damaged naturally or due to the entry of microbes through the egg pores.
Damage to eggs can be inhibited by preserving them.Processing techniques that can
be used to protect eggs from damage with the salted egg treatment. This study aims
to determine the effect of adding turmeric water to the physical quality of gotu kola
duck salted eggs by soaking method. This research was conducted from April to
June 2019 at the Animal Nutrition and Food Laboratory of the Animal Husbandry
Study Program, Department of Animal Science and Industry, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University. The research method used in this research is the
t test method which consists of 2 treatments 5 replications. The treatments consisted
of: PO = salting without using turmeric water (Control) and P1 = salting using
turmeric water. The results of the study with the addition of turmeric (Curcuma
Longa) water by 40% in each treatment showed no significant effect on the value
of egg white weight, egg yolk weight, egg white index, and egg yolk index. The
conclusion of this research, the addition of 40% turmeric water has not the potential
to increase the value percentage egg white weight, percentage egg yolk weight, egg
white index, and egg yolk index in salted eggs by soaking method.

Keywords: Turmeric water, Curcumin, Physical quality, Soaking method, Salted
eggs.



RINGKASAN

ANDRESTU ADE SAPUTRA Pengaruh Penambahan Air Kunyit (Curcuma
longa) Pada Metode Perendaman Terhadap Kualitas Fisik Telur Asin Itik Pegagan
(Dibimbing oleh ibu SOFIA SANDI dan ibu MEISJI LIANA SARI)

Telur itik merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki gizi
yang tinggi, mudah dicerna serta memiliki kualitas yang baik. Telur itik juga
memiliki kelemahan karena mudah mengalami kerusakan secara alami maupun
kerusakan akibat masuknya mikroba melalui pori-pori telur. Teknik pengolahan
yang dapat digunakan untuk menjaga telur dari kerusakan dengan perlakuan telur
asin tetapi pada pengasinan masih memiliki kekurangan sehingga perlu adanya
bahan herbal alami yang ditambahkan yaitu kunyit. Kunyit sangat mudah didapat
dan memiliki kandungan senyawa yang baik. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan air kunyit terhadap kualitas fisik telur asin itik
Pegagan dengan metode perendaman. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan
April sampai Juni 2019 di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Program
Studi Peternakan, Jurusan Teknologi dan Industri Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini
adalah metode uji yang terdiri dari 2 perlakuan 5 ulangan. Perlakuan tersebut terdiri
PO = Pengasinan tanpa menggunakan air kunyit (Kontrol) dan P1 = Pengasinan
dengan menggunakan air kunyit 40%. Hasil penelitian menunjukan bahwa dengan
perlakuan penambahan air kunyit (Curcuma longa) sebesar 40% menunjukkan
tidak berpengaruh nyata pada nilai persentase bobot putih telur, persentase bobot
kuning telur, indeks putih telur, dan indeks kuning telur. Berdasarkan hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan 40% air kunyit (Curcuma longa)
belum mampu mengubah nilai persentase bobot putih telur, persentase bobot
kuning telur, indeks putih telur, dan indeks kuning telur pada telur asin dengan
metode perendaman.

Kata kunci: Air kunyit,Curcumin, Kualitas fisik, Metode perendaman, Telur asin.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Telur itik merupakan sumber protein hewani yang bergizi tinggi, tidak sulit
diolah dan berkualitas. Telur bebek juga memiliki kekurangan karena mudah
dirusak secara normal atau dirusak oleh organisme melalui pori-pori telur. Semakin
ditarik jangka waktu kegunaan yang realistis, pori-pori telur akan semakin terbuka
dan menyebabkan masuknya mikroorganisme ke dalam telur sehingga akan
mengalami musnahnya air dan gas karena adanya redesign bahan alam yang
terkandung di dalamnya. telur. Kerusakan yang terjadi pada telur akan

mempengaruhi kualitas dan jangka waktu kegunaan telur yang realistis.

Kerusakan telur dapat dicegah dengan menyimpan telur. Pengamanan telur
berarti menjaga kualitas dan memperluas jangka waktu kegunaan telur yang
realistis. Jenis perlindungan yang paling sederhana dan paling normal untuk
dilakukan adalah membuat telur asin. Dilihat dari sistem penanganannya, telur asin
dapat dibuat dengan cara perendaman dalam susunan garam yang telah direndam.
Telur asin yang disiapkan dengan menyerap pengaturan garam yang direndam
menikmati manfaat menjadi sangat sederhana dan pragmatis. Manfaat telur asin
mantap dan bisa ditaruh lebih banyak, karena dengan pengasinan rasanya enak dan

sangat pragmatis untuk disajikan.

Strategi pengawetan dengan pengasinan memang seharusnya bisa diterima,
namun pada dasarnya telur asin dengan garam sebenarnya memiliki kelemahan.
Dengan demikian, diperlukan kemajuan baru dalam produksi telur asin alami agar
dapat dimanfaatkan sebagai varietas pangan yang praktis. Salah satu tanaman
pangan praktis yang mengandung kurkumin adalah kunyit (Curcuma longa) atau
biasa disebut kunyit di kalangan masyarakat Indonesia. Kurkumin yang dibuat dari
kunyit berperan untuk menjaga kualitas produk, mencegah ketengikan, mengikuti
kebaruan, dan memperluas jangka waktu kegunaan yang realistis (Rosydi et al.,
2015).
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Kunyit adalah bahan alami yang mengandung campuran dinamis dari minyak
dasar yang menyebabkan bau khas pada kunyit dan memiliki bagian fenol sebagai
kurkuminoid, pengembangan kunyit dalam bahan makanan dapat mengikuti
kebaruan dan manfaat diet, dan untuk memperpanjang rentang waktu kegunaan. .
Pengembangan kunyit juga diketahui dapat meningkatkan bobot telur, satuan
Haugh dan daftar kuning telur (Tini et al., 2020). Kunyit juga diharapkan berkhasiat
sebagai bahan tambahan makanan khas. Selain itu kandungan kurkuminoid dalam
kunyit juga dapat bekerja sebagai antibakteri terhadap organisme mikroskopis
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli sehingga sangat baik untuk

ditambahkan sebagai penyerap air pembuatan telur asin (Kholifah, 2018).

Melihat gambaran tersebut, maka penting untuk dilakukan penelitian tentang
pengaruh penambahan air kunyit terhadap sifat sebenarnya telur asin itik pegagan

dengan teknik penggenangan.

1.2 Tujuan

Motivasi di balik pemeriksaan ini adalah untuk memutuskan dampak
penambahan air kunyit terhadap sifat sebenarnya dari telur asin pegagan dengan

teknik drenching.

1.3 Hipotesis

Pemuaian air kunyit pada interaksi penyiraman telur asin dapat
mempengaruhi sifat laju bobot putih, laju bobot kuning telur, daftar kuning telur

dan file putih telur.
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BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Telur itik Pegagan

Telur itik pegagan adalah sumber protein yang diproses secara efektif dan
sangat bergizi. Telur bebek sangat mudah didapat, sebagai aturan umum, telur
bebek memiliki cangkang putih hingga hijau agak biru. Beban normal telur itik
adalah >70 gram (Sari et al., 2011). Telur itik memiliki kualitas yang baik jika
kandungan telur dan kulit telurnya dalam kondisi yang dapat diterima. Kualitas
telur diatur sebaik mungkin jika tidak ada bercak pada putih dan kuning telur, warna
kuning telur tidak pucat dan posisi kuning telur masih berada di tengah. Optik dapat
digunakan untuk memeriksa kualitas telur. Cangkang tebal, warna cangkang hijau
dan bentuk lonjong menunjukkan kualitas telur yang baik (Sudaryani, 2003). Telur
memiliki total zat sehat yang terdiri dari air, protein, lemak, gula, nutrisi dan
mineral. tidak ada (Komala, 2008). Konstruksi keseluruhan telur terbuat dari kulit
telur, putih telur, dan kuning telur. Sudaryani (2003) menambahkan bahwa hampir
semua lemak dalam telur terdapat pada kuning telur, mencapai 32%, sedangkan
putih telur hampir tidak mengandung lemak. Luasnya masing-masing dapat

dipengaruhi oleh spesies, strain, berat telur, musim dan umur (Fibrianti, 2012).

Telur itik sangat berbahaya, karena memiliki ukuran pori yang lebih besar dari telur
ayam. Kerugian terjadi karena pencemaran kulit telur oleh mikroorganisme mulai
dari kandang dan kotoran (Kautsar, 2005). Seperti yang ditunjukkan oleh Haryoto
(2010) lamanya penimbunan telur juga menentukan kualitas telur. Telur yang
disimpan selama lebih dari empat belas hari di tempat terbuka pada umumnya dapat
rusak. Kerusakan mendasar yang akan dihadapi telur adalah kerusakan normal
(pecah, pecah). Kerugian lainnya adalah karena udara dalam bahan telur keluar
sehingga tingkat ketajamannya naik. Penjelasan lain adalah karena datangnya
kelembapan dari telur yang menyebabkan penurunan berat telur dan putih telur
menjadi encer sehingga kebaruan telur berkurang. Kerusakan telur juga dapat

disebabkan oleh masuknya mikroorganisme ke dalam
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telur (Nursiwi et al., 2013). Seperti yang ditunjukkan oleh Astawan (2004)
kualitas telur juga dapat dilihat dari kulit telur, kandungan telur, dan berat telur.
Cangkang telur seharusnya dapat diterima jika cangkangnya bersih, tidak

mengandung polusi, permukaan kulitnya halus dan mulus atau tidak pecah.

2.2. Pengasinan Telur Metode Perendaman

Sejak zaman dahulu, masyarakat umum kita menyebut pengasinan telur
sebagai pekerjaan untuk melindungi telur (mengurangi rentang waktu kegunaan),
membuang bau yang tidak sedap, dan membuat rasa tertentu. Dilihat dari sistem
pembuatannya, telur asin dapat dibuat dengan cara mengabsorbsi susunan garam
yang direndam atau menggunakan campuran garam. Membuat telur asin harus
dimungkinkan dengan menyerap pengaturan garam yang direndam. Telur asin yang
diolah dengan menyerap susunan garam yang direndam menikmati manfaat yang
sangat sederhana dan membumi. Ekspansi garam selama waktu yang dihabiskan
untuk membuat telur asin akan membangun faktor tekanan osmotik di ponsel,
mengurangi oksigen yang hancur, menahan kerja protein, dan mengurangi aksi air.
Kecepatan penyebaran bergantung pada perbedaan faktor tekanan osmotik antara
kandungan telur dan zat garam dari campuran. Semakin diperhatikan perbedaannya,
semakin cepat laju penyebaran yang terjadi. Dalam telur asin, kapasitas garam
sebagai penghambat perkembangan mikroorganisme patogen pembusuk karena
memiliki sifat antimikroba, semakin banyak disimpan, semakin tinggi kandungan
garam dalam telur sehingga telur akan lebih kokoh (Suprapti, 2002). Seperti yang
ditunjukkan oleh Koswara (2009), ukuran garam batu mulia yang digunakan
mempengaruhi metode pengasinan telur. Batu mulia garam besar (lebih dari 6
mm3) menghasilkan laju penyebaran yang lambat, sedangkan permata kecil (di
bawah 1 mm3) laju penyebarannya akan lebih cepat sehingga dapat menyebabkan
pengerasan lapisan protein eksternal telur, di sepanjang garis ini. menghalangi

penyebaran garam ke bagian telur yang lebih dalam.
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Cara paling umum untuk membuat telur asin harus dimungkinkan dengan
menyiram pengaturan (Sahroni, 2003). Sistem penyiraman biasanya dilakukan
selama 10 sampai 30 hari, pada pemeriksaan yang berbeda perendaman dilakukan
selama 10 hari, Selain itu, 14 hari memiliki tingkat kepedasan yang tidak terlalu
unik (Suryatno et al., 2012).

2.3. Kunyit

Kunyit adalah tanaman rumahan yang dikenang sebagai agen anti-infeksi
biasa dan tidak menyebabkan penumpukan atau risiko ketika dimakan oleh
manusia. Kunyit memiliki khasiat sebagai obat alami dan obat tradisional untuk
berbagai macam penyakit, campuran yang terkandung dalam kunyit (kurkumin dan
minyak dasar) berperan sebagai agen pencegah kanker, antitumor dan antikanker,
antisenil, menurunkan kadar lemak dan kolesterol dalam tubuh. darah dan hati,
antimikroba, germisida dan mitigasi. (Hartati dan Balittro, 2013). Zat dasar penguat
yang terkandung dalam kunyit adalah kurkuminoid atau pewarna, yaitu 2,5 — 6%.
Warna kurkumin inilah yang memberikan warna kuning-oranye pada rimpang
(Winarto, 2004). Salah satu bagian yang terkandung dalam kurkuminoid adalah
kurkumin. Bagian senyawa yang terkandung dalam rimpang kunyit mengandung
minyak esensial, pati, zat berat, gusi, selulosa dan beberapa mineral. Kandungan
minyak dasar kunyit sekitar 3-5%. Selain itu kunyit juga mengandung warna yang
berbeda misalnya monodesmetoksi kurkumin dan biodesmetoksi kurkumin,
masing-masing rimpang baru kunyit mengandung ketiga campuran tersebut sebesar
0,8% (Winarto, 2004).

Selain itu, senyawa dinamis dari minyak dasar yang terkandung dalam kunyit
terdiri dari alfa beta tumeron yang menyebabkan bau tertentu pada kunyit dan
memiliki bagian fenol sebagai kurkuminoid. Kurkuminoid dalam kunyit memiliki
aksi penguatan sel yang sangat tinggi sehingga dapat berperan penting dalam
mencegah perubahan manfaat kesehatan, ketengikan, aroma dan naungan, seperti
bahaya nyata lainnya yang disebabkan oleh respons oksidasi (Widjaja, 2003).
kanker biasa, kunyit juga mengandung minyak esensial yang dapat bekerja sebagai

antibakteri terhadap mikroba Staphylococcus aureus, Vibrio comma dan
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Escherichia coli sehingga sangat baik untuk menambah penyerapan air pada

pembuatan telur asin (Helmalia et al. , 20019).
2.4. Persentase Bobot Putih Telur

Putih telur adalah bagian dari perhatian yang luar biasa karena sifat biokimia
yang sesuai dengan kualitas telur. Putih telur atau juga disebut putih telur adalah
sumber utama protein yang mengandung niasin dan riboflavin. Putih telur atau
putih telur memiliki kandungan protein yang tinggi. Protein yang terkandung dalam
putih telur termasuk ovomucin, globulin, ovomucoid dan ovalbumin. Putih telur
dalam telur terdiri dari dua bagian yaitu bagian cair dan bagian kental, semakin
lama waktu kapasitasnya maka putih telur yang kental akan berubah menjadi cair
(Triawati, 2013). Protein putih telur memiliki sifat utilitarian berbeda yang
signifikan dalam persiapan makanan, seperti membingkai gel, membentuk emulsi,

dan membentuk buih (Legowo et al., 2003).

Putih telur adalah bagian telur yang berbentuk gel, bagian putih yang berada
di dekat kuning telur memiliki lapisan kalaza. Lapisan kalaza adalah lapisan tipis
yang menutupi kuning telur dan membingkai cabang dengan cara terbalik untuk
membentuk chalaza. Kalaza ini dibentuk seperti tali, yang satu mendorong ujung
yang belum dipoles, dan yang lainnya mengarah ke ujung telur yang tajam
(Koswara, 2009). Putih telur mengandung ovomucin yang berperan dalam
membatasi air untuk membentuk gel putih telur sehingga putih telur bisa kental,
putih telur menjadi kental jika jaringan ovomucin dalam jumlah besar dan padat
sehingga ketebalan putih telur menjadi tinggi. . Selama penimbunan, telur
mengalami disipasi yang membuat bagian putih telur menjadi encer. Menurut Jazil
(2013), karbon dioksida yang hilang melalui pori-pori kulit telur menyebabkan
berkurangnya pengelompokan partikel bikarbonat dalam putih telur dan merusak
kerangka penyangga, dengan cara ini meningkatkan harga pH yang dengan

demikian akan merusak protein telur.
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2.5. Persentase bobot kuning telur

Kuning telur adalah bagian penting dari bagian telur yang mengandung
suplemen yang sangat tinggi. Kuning telur sebagian besar berbentuk bulat, kuning
atau jingga, terletak di titik fokus telur dan bersifat serbaguna (Winarno dan
Koswara, 2002). Seperti yang ditunjukkan oleh Nugraha (2012), kuning telur
ditutupi oleh film tipis, padat dan fleksibel, khususnya lapisan vitelline dengan
ketebalan sekitar 24 mikron, selain itu, kuning telur terbuat dari enam lapisan
berputar dengan lapisan kuning telur lebih tebal. Kuning telur atau kuning telur
mengandung lemak mencapai 32%, sedangkan putih telur hampir tidak
mengandung lemak. Kuning telur juga merupakan sumber protein antara 15-16%
dan nutrisi A (40.000 1U/100 gram) (Ariyani, 2006). Warna kuning telur sangat
diidentikkan dengan tingginya zat gizi A yang terkandung di dalam telur. Pada
umumnya, kuning telur yang dicondongkan pembeli berwarna kuning cerah hingga
oranye dan warna ini berada dalam kisaran 8-14 pada kipas warna kuning telur
Roche (Wiradimadja et al., 2010).

Faktor penekan osmotik pada kuning telur lebih menonjol daripada pada putih
telur sehingga air dari putih telur berpindah ke kuning telur. Perkembangan air yang
terjadi terus-menerus akan membuat konsistensi kuning telur menurun sehingga
kuning telur menjadi rata dan kemudian pecah (Soeparno, 2011). Lestari et al.,
(2013) mengungkapkan bahwa kuning telur pada minggu utama adalah 2,8%-
3,37%, pada minggu ketiga 2,9%-3,3%, dan minggu kelima 2,6%-2,8% sedangkan
Suryaningsih  (2012) menyatakan bahwa kadar kuning telur biasa dalam
eksplorasinya naik dari 31,57-35,53%.

Beratnya kuning telur dipengaruhi oleh lemak karena simpanan lemak paling
banyak ada di kuning telur. Susunan kuning telur terdiri dari setengah air, 32-36%
lemak, 16% protein dan 1-2% glukosa (Ringer dan Weaver, 2002). Kuning telur
memiliki zat yang kuat setengahnya namun panjangnya daya tampung
menyebabkan kadar zat ini semakin berkurang, hal ini disebabkan adanya
pertukaran air dalam putih telur dengan kuning telur. Perkembangan air

Kuning telur merupakan bagian sangat penting dalam komponen telur

mengandung zat gizi yang sangat tinggi. Kuning telur pada umumnya berbentuk
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yang terus-menerus menyebabkan berkurangnya kekentalan kuning telur
sehingga kuning telur menjadi rata dan akhirnya pecah (Yuwanta, 2010).

2.6. Indeks Putih Telur

Menyinggung Organisasi Normalisasi Masyarakat (2008) terhadap SNI
3926:2008 disebutkan bahwa daftar putih telur adalah perbandingan antara tinggi
putih telur dengan lebar normal tebal putih telur. Rekor putih telur baru naik dari
0,050-0,174, nilai ini setara dengan apa yang diungkapkan oleh Argo et al., (2013),
bahwa cakupan nilai daftar putih telur yang disarankan adalah 0,05-0,17. Takaran
putih telur akan terus memanjang sesuai dengan umur ayam, sehingga catatan putih
telur akan semakin kecil. Menurut Silverside dan Scott (2000) dan Yuwanta (2010),
perubahan putih telur disebabkan oleh pertukaran gas antara udara luar dan
substansi telur melalui pori-pori kulit telur dan pelepasan air karena kapasitas
waktu, suhu , kekeruhan dan porositas cangkang telur. Daftar putih telur adalah
salah satu proporsi antara tinggi putih telur tebal (mm) dan normal antara jarak
terpanjang dan terpendek di putih telur tebal (mm). Daftar putih telur berkisar dari
0,050-0,174 atau 0,091-0,120, dan daftar ini karena kapasitas (Kurtini et al., 2014).
Catatan putih telur adalah antara 0,050-0,174, tetapi biasanya juga berjalan di suatu
tempat di kisaran 0,090 dan 0,120. Berkas putih telur sesuai dengan panjang
kapasitasnya, karena pemecahan ovomusin dipercepat oleh peningkatan pH telur
(Koswara, 2009).

Kurtini et al., (2014) yang menyatakan bahwa sejak telur ditetaskan terjadi
beberapa bagian, antara lain CO2 dari putih telur yang keluar melalui pori-pori kulit
telur, dan H20 dari putih dan kuning telur. Putih telur sebagian besar mengandung
komponen anorganik natrium dan kalium bikarbonat, ketika terjadi pelepasan CO2
selama kapasitas, alkalinitas putih telur akan meningkat. Semakin banyak
penumpukan, semakin tinggi lapisan tebal putih telur akan berkurang yang

menunjukkan semakin tipis ketebalan putih telur, semakin rendah putih telur.
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Penurunan ketebalan putih telur sebagian besar disebabkan oleh perubahan struktur

gel karena kerusakan fisikokimia pada untaian telur.
2.7. Indeks Kuning Telur

Daftar kuning telur adalah proporsi antara tinggi dan lebar kuning telur.
Daftar kuning telur berubah dari 0,33-0,50. (Kurtini et al., 2014). Norma dalam
daftar kuning telur berkisar dari 0,22 untuk kualitas rendah, 0,39 untuk kualitas
normal atau menengah, dan 0,45 untuk kualitas tinggi atau umumnya sangat baik
(Koswara, 2009). Pendugaan kuantitatif kualitas kuning telur dilakukan dengan
melihat daftar kuning telur. Tinggi kuning telur diperkirakan dengan mikrometer
mount, sedangkan lebarnya diperkirakan dengan jangka sorong. Susan et al., (2019)
menyatakan bahwa penurunan nilai bobot putih telur dapat mempengaruhi tinggi
dan lebar kuning telur sehingga akan mempengaruhi harga daftar kuning telur.
Berkas kuning telur kurang peka terhadap perubahan kondisi selama kapasitas
dibandingkan Haught Unit, di mana penurunan putih telur cukup cepat (Kurtini et
al., 2014). Keadaan melingkar kuning telur dapat dikomunikasikan sebagai file
kuning telur yang merupakan konsekuensi dari pemisahan tinggi dan lebarnya.
Penurunan kuning telur merupakan salah satu unsur kekuatan lapisan vitelline
(Kurtini et al., 2014).
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BAB 3
METODELOGI PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan April sampai Juni 2019 yang
bertempat di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Program Studi
Peternakan, Jurusan Teknologi dan Industri Peternakan, Fakultas Pertanian.

Universitas Sriwijaya.

3.2. Bahan dan Metode
3.2.1. Alat dan Bahan

Penelitian ini mengunakan alat-alat seperti mangkuk plastik, Kkertas
label,timbangan, blender, kaca datar, ember, gunting, saringan, plastik dan Jangka
sorong.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu telur itik pegagan
yang didapat didesa Kotadaro, Kecamatan Rantau Panjang Kabupaten Ogan llir.
Telur itik berjumlah 50 butir telur itik Pegagan yang berumur 1-3 hari dengan berat
rata-rata 65g. Kunyit yang digunakan di dapat dari pasar induk Jakabaring

Palembang, air dan garam.

3.2.2. Metode penelitian

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode uji t
yang terdiri dari 2 perlakuan 5 ulangan. Perlakuan tersebut terdiri atas:
PO = Pengasinan tanpa menggunakan air kunyit (Kontrol)

P1 = Pengasinan dengan menggunakan air kunyit

3.3. Cara Kerja
3.3.1. Preparasi Telur

Telur itik Pegagan dipilih dan diambil pada salah satu peternak yang berada
di desa Kotadaro, telur itik kemudian dicuci dengan air bersih mengalir dan
selanjutnya telur tersebut ditiriskan pada keranjang plastik, kemudian telur

diamplas sampai permukaan kutikula pada telur hilang.
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3.3.2. Pembuatan Air Kunyit (Wibowo et al., 2017)

Kunyit yang dibeli dari pasar tradisional Palembang dipilih, kemudian
dicuci dengan air bersih yang mengalir, lalu kunyit di kupas kemudian di potong
kecil-kecil dan dilanjutkan dengan proses pemblenderan, terakhir kunyit di saring
dan diperas dengan menggunakan kain. Pada proses ini 1kg kunyit yang diblender

ditambahkan dengan 1 liter air.

3.3.3. Pembuatan Larutan telur asin metode perendaman (Pradiktya, 2015)

Timbang garam sebanyak 250 gram, kemudian larutkan garam dalam air
sebanyak 1 liter, lalu tambahkan air kunyit sesuai dengan perlakuan (0% dan 40%)
kemudian aduk hingga homogen.

3.3.4. Perendaman Telur (Pradiktya, 2015)

Telur itik dibersihkan dari kotoran kemudian dicuci pada air yang mengalir,
setelah dicuci telur, kemudian disortir untuk memisahkan telur yang masih utuh dan
retak, lalu telur dimasukan ke dalam larutan air garam dan tambahkan juga air
kunyit (40%). Perendaman dilakukan selama 10 hari, kemudian lakukan
pengamatan presentase bobot putih, presentase bobot kuning, indeks kuning dan

indeks putih telur.

3.4 Peubah yang diamati
3.4.1. Persentase bobot putih Telur (Fauziah, 2016)

Penimbangan persentase bobot putih telur dengan memisahkan antara
bagian putih dan kuning telur pada kaca datar, kemudian lakukan penimbangan

pada bagian putih telur.

berat putih telur

Persentase bobot putih telur = x 100%

berat telur /butir

3.4.2. Persentase bobot kuning telur (Kasmirah et al., 2013)
Penimbangan persentase bobot kuning telur dengan cara memecahkan telur

dan memisahkan antara kuning telur dan putih telur.
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berat kuning telur

Persentase bobot kuning telur = x 100%

berat telur /butir

3.4.3. Indeks Putih Telur (Fibriantiet al., 2012)

Cara menghitung Indeks Putih Telur adalah dengan cara mengukur
menggunakan jangka sorong untuk mengukur tinggi dan lebar putih telur. Hasil
pengamatan dicatat pada tabel hasil pemeriksaan dengan rumus yaitu :

. Ti i tih tel
Indeks Putih telur= inggi putih telur (mm)

Lebar putih telur + Panjang putih telur (mm)

3.4.4. Indeks kuning Telur (Badan Standarisai Nasional, 2008)

Kerabang telur dipecahkan dengan hati-hati. Putih dan kuning telur lalu
dikeluarkan dan diletakkan diatas sebuah kaca datar.Tinggi dan diameter kuning
telur kemudian diukur dengan menggunakan jangka sorong dengan menggunakan

rumus :

Tinggi kuning telur (mm)

Indeks kuning telur =— ;
Diameter Kuning Telur (mm)

3.5. Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan Uji t berpasangan (Steel dan Torrie,
1991), dengan asumsi dua arah apabila P>0.05 maka hasil tersebut tidak
berpengaruh nyata. Pengolahan data dilakukan dengan perangkat Microsoft Excel
Statistik.
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BAB 4
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Hasil

Pengaruh penambahan air kunyit pada proses perendaman telur asin itik
Pegagan terhadap persentase bobot putih, persentase bobot kuning, indeks kuning,

dan indeks putih pada telur asin itik Pegagan dapat dilihat pada Tabel 4.1.

Tabel 4.1. Rataan nilai kualitas fisik telur asin itik Pegagan dengan penambahan air
kunyit pada metode perendaman

Peubah Kontrol Perlakuan
Bobot Putih telur (%) 55,65+1,35 54,42+4,29
Bobot kuning telur (%) 32,26+0,64 31,90+2,92
Indeks Putih telur 0,06+0,00 0,05+0,00
Indeks Kuning telur 0,73+0,00 0,80+0,01

Keterangan: Kontrol (perendaman tanpa menggunakan air kunyit) dan Perlakuan
(perendaman dengan air kunyit 40%)

4.2. Pembahasan

4.2.1. Persentase bobot putih Telur

Hasil uji terukur menunjukkan bahwa pemuaian air kunyit melalui teknik
penyerapan telur asin tidak berpengaruh besar (P>0,05) terhadap tingkat berat putih
telur. Hal ini menunjukkan bahwa pemuaian air kunyit melalui teknik penyerapan
telur asin secara umum memberikan hasil yang sama dengan kontrol pada tingkat
berat putih telur. Nilai normal bobot putih telur yang diperoleh pada penelitian ini
adalah 55,65% untuk kontrol, sedangkan perlakuan dengan penambahan air kunyit
adalah 54,42%. Suprijatna et al., (2005) menyatakan bahwa lingkup tingkat berat
putih telur biasa adalah 52-60%. Pencapaian ini juga sangat sedikit tidak seperti
yang diungkapkan oleh Suryaningsih (2008) bahwa nilai kadar berat putih telur
yang layak berkisar antara 53,44-57,38%.

Dalam pemeriksaan ini, zat atau senyawa kurkumin yang terkandung dalam
air kunyit pada jam pengamatan tidak menunjukkan pengaruh yang besar karena

zat atau senyawa kurkumin tidak dapat diurai seluruhnya dalam susunan air garam.
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Sesuai Puspitasari (2015), zat kurkumin dalam kunyit tidak larut dalam air namun
kurkumin larut dalam etanol. Pada penelitian lain juga ditemukan bahwa
penggunaan setengah air kunyit belum mampu meningkatkan kadar berat putih
telur secara ideal namun dengan 75% sangat dapat diterima (Rosita, 2014).

4.2.2. Persentase Bobot kuning telur

Hasil uji faktual menunjukkan bahwa pemuaian air kunyit dengan strategi
cipratan tidak berpengaruh kritis (P>0,05) terhadap berat kuning telur. Hal ini
menunjukkan bahwa pengembangan air kunyit melalui strategi penyerapan telur
asin memberikan hasil yang agak setara dengan kontrol pada tingkat berat kuning
telur. Pada pemeriksaan ini lingkup pembebanan kuning telur (kontrol) sebesar
32,26%, sedangkan dengan penambahan air kunyit (perlakuan) 31,90%. Nilai kadar
berat kuning telur dalam pemeriksaan ini masih dalam batas normal seperti yang
diungkapkan oleh Suryaningsih (2012) yang menyatakan bahwa nilai kadar kuning
telur khas dalam penelitiannya naik dari 31,57-35,53%.

Persepsi yang dilakukan terhadap kadar berat kuning telur menunjukkan
bahwa tidak terdapat perbedaan yang besar pada setiap perlakuan yang diduga
karena konvergensi air kunyit yang rendah sehingga tidak memiliki pilihan untuk
mengimbangi nilai bobot kuning telur. Hal ini juga diutarakan oleh Rosita (2014)
bahwa pemusatan air kunyit setengahnya belum memberikan pilihan yang ideal
untuk meningkatkan kadar berat kuning telur, namun dengan pemberian air kunyit
75% sudah cukup untuk meningkatkan kadar itik. berat kuning telur. Konsekuensi
dari penelitian Kurniawan et al., (2015) menyatakan bahwa penambahan air kunyit
sebesar 75% saat perendaman telur asin memiliki pilihan untuk lebih
mengembangkan nilai bobot putih telur. Selain itu, tingkat kelarutan kurkumin yang
tidak ideal yang terkandung dalam kunyit dalam air adalah angka yang
menyebabkan tidak ada perubahan tingkat berat kuning telur karena senyawa
kurkumin tidak memiliki opsi untuk hancur dalam pengaturan air garam.

tidak dapat larut. masuk ke dalam telur, hal ini juga diungkap oleh Puspitasari
(2015) bahwa senyawa kurkumin yang terkandung dalam air kunyit tidak larut

dalam air sehingga kurkumin cukup siap untuk membungkus bagian luar kulit telur.

Universitas Sriwijaya



15

4.2.3. Indeks Putih Telur

Hasil uji terukur menunjukkan bahwa pemuaian air kunyit pada teknik
penyiraman telur asin untuk pegagan tidak berdampak kritis (P>0,05) pada catatan
putih telur. Hal ini menunjukkan bahwa pengembangan air kunyit melalui strategi
penyerapan telur asin secara umum memberikan hasil yang sama dengan kontrol
daftar putih telur. Nilai normal file putih telur tanpa air kunyit adalah 0,06
sedangkan nilai normal file putih telur dengan penambahan air kunyit adalah 0,05.
Seperti yang ditunjukkan oleh Argo et al., (2013), ruang lingkup nilai putih telur
yang disarankan adalah 0,05-0,17, sehingga dapat dikatakan bahwa dalam

pemeriksaan ini nilai normal dari catatan putih masih pada nilai yang khas.

Dalam penelitian ini, tidak ada pengaruh besar pada catatan putih telur karena
nilai normal dari daftar putih telur dipengaruhi oleh nilai tingkat berat putih telur.
Hubungan yang terdapat pada kedua faktor persepsi tersebut merupakan hubungan
hubungan yang positif, sehingga dalam penelitian ini diperkirakan tidak ada
perbedaan harga yang besar antara obat-obatan dengan alasan bahwa penambahan
air kunyit melalui teknik percikan tidak memiliki kemungkinan untuk membangun
tingkat berat putih telur. Akibat dari penelitian Susan et al., (2019) menyatakan
bahwa tingkat berat putih telur dapat mempengaruhi lebar dan tinggi putih telur,
seperti tingkat berat putih telur yang terbentuk, jarak melintang dan tinggi telur.

putih akan bertambah sehingga akan memperluas daftar putih telur.

4.2.4. Indeks Kuning Telur

Hasil uji faktual menunjukkan bahwa pemberian air kunyit pada teknik
perendaman telur asin pada itik pegagan tidak memberikan pengaruh yang kritis
Agustina et al., (2015) bahwa nilai kisaran indeks kuning telur yang di dapat adalah
0,81.

(P>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa ekspansi air kunyit melalui strategi
penyerapan telur asin secara umum memberikan hasil yang sama dengan kontrol

file kuning telur. Nilai jangkauan daftar kuning telur pada penelitian ini tanpa

Universitas Sriwijaya



16

penambahan air kunyit adalah 0,73, sedangkan nilai jangkauan file kuning telur
dengan penambahan kunyit adalah 0,80. Hal ini menunjukkan bahwa nilai daftar
kuning telur dalam penelitian ini tidak jauh berbeda dengan penelitian Agustina et
al., (2015) yang mencapai nilai rekor kuning telur yang diperoleh adalah 0,81.

Dalam penelitian ini tidak ada pengaruh penting pada kuning telur mengingat
fakta bahwa nilai kuning telur dipengaruhi oleh tingkat berat kuning telur.
Pemuaian air kunyit melalui teknik perendaman belum memiliki pilihan untuk
mengimbangi nilai bobot kuning telur, pada tingkat bobot kuning telur jika
perawakan dan lebar telur berubah maka diharapkan kuning kikir akan juga
berubah. Sependapat dengan hasil penelitian Susan et al., (2019) menyatakan
bahwa penurunan nilai tingkat berat kuning telur dapat mempengaruhi tinggi dan
lebar kuning telur, sehingga akan mempengaruhi nilai daftar kuning telur. Selain
itu, penelitian lain merinci bahwa tingkat berat kuning telur merupakan salah satu
komponen yang dapat mempengaruhi harga catatan kuning telur (Kusumaningrum
et al., 2018).
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BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Hasil akhir dari pemeriksaan ini adalah informasi hasil yang menunjukkan
bahwa penambahan air kunyit pada teknik perendaman tidak berpengaruh terhadap
sifat asli telur asin itik pegagan.

5.2. Saran
Pemeriksaan lebih lanjut harus diakhiri dengan pemuaian etanol sebagai

pelarut air kunyit pada teknik perendaman.
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Lampiran 1. Hasil analisa data menggunakan aplikasi microsoft Excel stat.

Ulangan Kontrol (X1) Perlakuan (X2)
P.Putih P.Kuning IPT IKT P.Putih P.Kuning IPT IKT
50,50 32,49 0,06 0,76 59,22 29,48 0,07 0,83
58,21 36,37 0,07 0,73 59,20 28,44 0,07 0,81
1 58,74 30,35 0,05 0,73 50,51 35,27 0,03 0,77
53,64 31,77 0,07 0,77 55,13 31,61 0,02 0,83
55,97 32,66 0,07 0,89 53,14 34,46 0,04 0,87
X 55,41 32,73 0,06 0,78 55,44 31,85 0,05 0,82
60,78 30,91 0,06 0,75 53,73 33,30 0,11 0,63
57,48 30,24 0,08 0,80 55,22 31,41 0,07 0,73
2 52,90 30,66 0,07 0,68 56,27 31,13 0,07 0,63
54,20 30,93 0,05 0,78 50,56 36,29 0,10 0,59
57,65 31,56 0,07 0,77 57,88 31,12 0,05 0,65
X 56,60 30,86 0,07 0,76 54,73 32,65 0,08 0,65
55,99 31,54 0,06 0,73 60,21 28,37 0,05 0,75
55,90 31,83 0,06 0,70 52,80 35,22 0,05 0,81
3 51,41 30,99 0,06 0,72 54,80 33,24 0,07 0,77
58,66 33,65 0,06 0,69 56,07 29,46 0,13 0,85
46,74 33,66 0,08 0,64 61,25 23,98 0,11 1,01
X 53,74 32,33 0,06 0,69 57,03 30,06 0,08 0,84
61,16 32,87 0,07 0,72 48,73 37,47 0,04 1,06
54,49 32,38 0,05 0,84 56,31 30,64 0,07 0,71
4 57,48 31,98 0,06 0,64 48,90 34,86 0,06 0,88
52,63 30,92 0,09 0,73 52,20 35,38 0,03 0,70
54,55 35,66 0,09 0,62 51,71 33,43 0,03 0,86
X 56,06 32,76 0,07 0,71 51,57 34,36 0,04 0,84
57,54 35,28 0,06 0,75 55,39 29,63 0,05 0,88
55,82 32,12 0,05 0,76 54,90 30,05 0,05 0,94
5 57,18 32,70 0,07 0,66 42,89 39,46 0,06 0,85
55,86 32,15 0,07 0,66 60,00 26,10 0,06 0,96
55,81 31,00 0,05 0,79 53,68 27,77 0,05 0,66
X 56,44 32,65 0,06 0,72 53,37 30,60 0,05 0,86
2x 55,65 32,27 0,07 0,73 54,43 31,90 0,06 0,80
X 278,25 161,33 0,86 3,66 272,1 159,52 0,27 4,01

xX? 15.489,99 5.208,03 0,015 2,6846 14.829,19 5.107,82 0,0155 3,2457
D 6,11 1,81 0,09 0,55
D 1,22 0,36 0,01 0,11
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PERLAKUAN Nilai Bobot Nilai Bobot Nilai Indeks Nilai Indeks
Putih Kuning Putih Kuning
POU11 55.41 32.73 0.06 0.78
2 56.6 30.86 0.07 0.76
3 53.74 32.33 0.06 0.69
4 56.06 32.76 0.07 0.71
5 56.44 32.65 0.06 0.72
rata-rata 55.65 32.27 0.07 0.73
P1U11 55.44 31.85 0.05 0.82
2 54.73 32.65 0.05 0.65
3 57.03 30.06 0.08 0.84
4 51.57 34.36 0.04 0.84
5 53.37 30.6 0.05 0.86
rata-rata 54.43 31.9 0.06 0.8
1. Hasil analisa persentase bobot putih telur
Nilai Bobot Putih
t-Test: Paired Two Sample for Means
Variable 1 Variable 2
Mean 55.65 54.428
Variance 1.3501 4.29332
Observations 5 5
Pearson Correlation -0.71996
Hypothesized Mean Difference 0
Df 4
t Stat 0.905303
P(T<=t) one-tail 0.208252
t Critical one-tail 2.131847
P(T<=t) two-tail 0.416503
t Critical two-tail 2.776445

Dari data tabel tersebut didapat nilai :

e Variasi X1:

n
X, = 278,25
=1

i

n
lez = 15.489,99
i=1
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n
(Z X, )2 =(278,25)2 = 77.423,06
i=1

2=n2?=1X12 —(Z?=1X1)2

s n(n-—1)
2= 5 (15.489,99) — 77.423,06
55-1)
_ 5(15.489,99) — 77.423,06
- 5(5-1)
_ 77.449,95-77.423,06
- 20
=1,3501
e Variasi X2:
n
X, = 272,1
i=1

n
szz = 14.829,19
i=1

n
(z X, y2 =(272,1)2 = 74.088,41
i=1

X =1Xe — (= 1K)
B n(n—1)

S

~5(14.829,19) - 74.088,41

2
S
55— 1)
_ 74.145,95-74.088,41
- 20

=4,29332

¢ Menghitung t-statistik
X1-X2 =55,65 -54,43

=122
xD? =43,98.
(D) _(611) 3733 _ 746
n 5 5
n(n-1) =5 (5-1)
=5(4)=20
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X1-X2

thitung_ SD—((=D)2/n
nnm-1)

1,22

Hitung = TG
20

1,22 _ 1,22

t: ===
hitung = [1826) ~ 1,35

traper 5% (T &/2, (n-1)
=T 0,025, (5-1)
=T 0,025, 4
ttabel = 2,71

=0,90

Artinya tidak terdapat perbedaan antara kedua variable (H, :x;-X,) atau

thitung<ttabel-

2. Hasil analisa persentase bobot kuning telur

Nilai bobot Kuning

t-Test: Paired Two Sample for Means

Variable 1 Variable 2
Mean 32.266 31.904
Variance 0.64693 2.92303
Observations 5 5
Pearson Correlation -0.08716
Hypothesized Mean Difference 0
Df 4
t Stat 0.414715
P(T<=t) one-tail 0.349814
t Critical one-tail 2.131847
P(T<=t) two-tail 0.699627
t Critical two-tail 2.776445

Dari data tabel tersebut didapat nilai :

e Variasi X1:

n
X, = 161,33
=1

i

n
lez = 5.208,03
i=1
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n
(Z X, y? =(161,33)2 = 26.027,36
i=1

2=n2?=1X12 —(Z?=1X1)2

s n(n-—1)
= 5(5.208,03) — 26.027,36
565-1)
26.040,15 — 26.027,36
- 20
_ 12,79
T 20
=0,64
e Variasi X2:
n
X, = 159,52
i=1

n
szz = 5.107,82
i=1

n
(z X, 12 =(159,52)2 = 25.446,63
i=1

NN = 1Xp (= 1K)
B n(n—1)

S

, _ 5(5.107,82) - 25.446,63

55— 1)
_ 25.535-25.446,63
- 20

=2,92

¢ Menghitung t-statistik
X1-X2 =32,27 -31,9

=0,37
xD?=158.
(D _ (1,81 _ 327 _ 0,65
n 5 5
n(n-1) =5 (5-1)
=5(4)=20
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X1-X2

thitung_ SD—((=D)2/n
nnm-1)

0,37

Shitung = 5o Goen
20

037 _ 037 _

t. = = =
hitung = [57615) 0,87

traper 5% (T &/2, (n-1)
=T 0,025, (5-1)
=T 0,025, 4
ttabel = 2,71

0,41

Artinya tidak terdapat perbedaan antara kedua variable (H, : x,-x,) atau

thitung<ttabel-

3. Hasil analisa indek kuning telur

Nilai Indeks Kuning

t-Test: Paired Two Sample for Means

Variable 1 Variable 2
Mean 0.732 0.802
Variance 0.00137 0.00742
Observations 5 5
Pearson Correlation -0.51124
Hypothesized Mean Difference 0
Df 4
t Stat -1.4259
P(T<=t) one-tail 0.11352
t Critical one-tail 2.131847
P(T<=t) two-tail 0.22704
t Critical two-tail 2.776445

Dari data tabel tersebut didapat nilai :

e Variasi X1:
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n
X, = 3,66
=1

i

n
lez = 2,6846
i=1

n
(Z X, 12 =(3,66)% = 13,3957
i=1

L, o nXt=1Xp - =1X)
n(n-—1)
_ 5(2,6846) - 13,3956
Bl 5(5-1)
13,423—- 13,3956
20

=0,0137

S

e Variasi X2:

n
XZ = 4‘,01
=1

4

n
ZXZZ = 3,2457
i=1

n
(z X, 12 =(4,01) = 16.0801
i=1

P =1Xp - (EF=1X,)
B n(n—1)

SZ

, _ 5(3,2457) - 16,0801

5(5—-1)
16,2285-16,0801
- 20
= 0,00742

¢ Menghitung t-statistik
X1-X2 =0,732 -0,802
=-0,07

¥D2?=0,863.

(D) (0,552  0,3136
n 5 5

= 1,568
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n(n-1) =5 (5-1)
=5(4)=20

. _ X1-X2
hitung™ I n. " (=p)2/n
nm-1)

0,07

thitung = T
hitung J@
20

0,07 _ 007 _ 0,93

t:: = = =
hitung = 7=0,075) ~ 0,075

traper 5% (T &/2, (n-1)
=T 0,025, (5-1)
=T0,025, 4
ttabel = 2,71
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4. Hasil analisa indeks putih telur

Nilai Indeks Putih

t-Test: Paired Two Sample for Means

Variable 1 Variable 2
Mean 0.064 0.054
Variance 3E-05 0.00023
Observations 5 5
Pearson Correlation -0.54174
Hypothesized Mean Difference 0
Df 4
t Stat 1.195229
P(T<=t) one-tail 0.149007
t Critical one-tail 2.131847
P(T<=t) two-tail 0.298015
t Critical two-tail 2.776445

Dari data tabel tersebut didapat nilai :

e Variasi X1:

4

n
ZXlz = 0,377
i=1

n
(z X, 12 =(0,86) = 0,7396
.

4

n
X, = 0,86
=1

nYi=1X;p - =1X,)
- nn—1)
5(0,377) — 0,7396
- 55— 1)
1,885 — 0,7396
- 20
= 0,0005

SZ

2

e Variasi X2:

i

n
X, = 0,27
=1
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n
ZXZZ = 0,0155
i=1

n
(Z X, 52 =(0,27)2 = 0,0729
i=1

nYF=1X, — (= 1X,)
B n(n-—1)

SZ

, _ 5(00155) - 0,0729

5(5— 1)
0,0775—-0,0729

- 20

=0,0023

e Menghitung t-statistik
X1-X2 =0,064 -0,054

=0,01
£D2 = 0,0019.
sD) (0,009  0,0081
(zD) _ (0,009 _ = 0,00162
n 5 5
n(n-1) = 5 (5-1)
= 5(4) =20
po o XiXz
hitung™ J@
n(n-1)
po =00
MEUng T fooo19-000162
20
0,01 _
Lhitung = 0,00374 1.195

ttabel 5% (T a/2, (n'l)
=T 0,025, (5-1)
=T 0,025, 4
ttabel = 2,77
Artinya tidak terdapat perbedaan antara kedua variable (H, : x,-x,) atau

thitung< Leabel-
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