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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: P0 = 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 

P0 = 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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