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SUMMARY 

RAHMAWATI. The Effect of Garlic (Allium sativum L.) Addition and Aging 

Period on Physical, Chemical, Organoleptic Properties, and Antioxidant Activity 

of Salted Duck Egg.  (Supervised by FILLI PRATAMA and AGUS WIJAYA). 

 

 The objectives of the research were to analyze the effect of garlic (Allium 

sativum L.) addition and aging period on physical, chemical, organoleptic 

properties, and antioxidant activity of salted duck egg.  The research used a 

Factorial Randomized Block Design with two factors and each combination of the 

factors was repeated three times.  The first factor was garlic concentration (A1 = 

10% (w/w), A2 = 15% (w/w), and A3 = 20% (w/w)), and the second factor was 

aging period (B1 = 4 days, B2 = 7 days, and B3 = 10 days).  The observed 

parameters were physical properties (color), chemical properties (moisture), 

antioxidant activity, and organoleptic analysis with hedonic test (flavor, color, and 

taste).  The results showed that garlic concentration had significant effects on 

lightness (L*) and yellowness (b*) of egg yolk, redness (a*) and yellowness (b*) 

of egg white, water content, and antioxidant activity of boiled salted duck egg, 

while aging period had significant effects on L*, a* and b* egg yolk, water 

content, and antioxidant activity of boiled salted duck egg.  Based on antioxidant 

activity and hedonic test, the best treatment was A3B3 (garlic concentration 20% 

(w/w) and aging period of 10 days) with the following characteristics for egg 

yolk: L* = 73.46%, a* = 12.23, b* = 45.13, for egg white: L* = 92.36%, a* = 

4.41, b* = 6.99, water content 67.73%, antioxidant activity 0.47 mg/mL and 

hedonic scores on flavor, color and taste 2.56, 2.96, and 2.92, respectively. 

 

 

  



RINGKASAN 

RAHMAWATI. Pengaruh Penambahan Bawang Putih (Allium sativum L.) dan 

Waktu Pemeraman terhadap Sifat Fisik, Kimia, Organoleptik, dan Aktivitas 

Antioksidan Telur Itik Asin.  (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan AGUS 

WIJAYA). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan bawang 

putih (Allium sativum L.) dan waktu pemeraman terhadap sifat fisik, kimia, 

organoleptik, dan aktivitas antioksidan telur itik asin.  Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan 

tiga ulangan.  Faktor pertama  yaitu jumlah bawang putih yang ditambahkan (A1 

= 10% (b/b), A2 = 15% (b/b), dan A3 = 20% (b/b)) dan faktor ke dua yaitu waktu 

pemeraman (B1 = 4 hari, B2 = 7 hari, dan B3 = 10 hari).  Parameter telur asin 

rebus meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar air), aktivitas 

antioksidan, dan uji organoleptik dengan uji (aroma, warna, dan rasa).  Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa jumlah bawang putih berpengaruh nyata terhadap  

nilai lightness (L*) dan yellowness (b*)  kuning telur, nilai redness (a*) dan 

yellowness (b*) putih telur, kadar air, dan aktivitas antioksidan telur asin rebus, 

sedangkan waktu pemeraman berpengaruh nyata terhadap nilai lightness (L*), 

redness (a*) dan yellowness (b*) kuning telur, kadar air, dan aktivitas antioksidan 

telur asin rebus yang dihasilkan.  Berdasarkan hasil analisa aktivitas antioksidan 

dan uji hedonik, perlakuan terbaik adalah A3B3 (konsentrasi bawang putih 20% 

dengan waktu pemeraman 10 hari) dengan nilai L* = 73,46%, a* = 12,23, b* = 

45,13 untuk kuning telur dan L* = 92,36%, a* = 4,41, b* = 6,99 untuk putih telur, 

kadar air 67,73%, aktivitas antioksidan 0,47 mg/mL dan skor kesukaan terhadap 

aroma, warna dan rasa berturut-turut sebesar 2,56, 2,96, dan 2,92. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang mudah dijumpai 

dan digemari sebagian besar masyarakat dunia.  Telur diperoleh dari hasil ternak 

unggas seperti ayam, itik, dan burung puyuh.  Tingkat konsumsi telur di wilayah 

kota dan desa di Indonesia sebesar 6,8 kg/kapita/tahun (SUSENAS, 2011). 

Telur sebagai bahan pangan yang bergizi memiliki kandungan protein, 

lemak, vitamin dan mineral.  Jika dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang), 

telur hanya tahan sekitar 10 sampai 14 hari.  Setelah melebihi waktu tersebut telur 

mulai mengalami penurunan mutu dan kerusakan seperti terjadinya penguapan 

kadar air melalui pori-pori kulit telur yang berakibat kurangnya berat telur, 

perubahan komposisi kimia dan terjadinya pengenceran isi telur (Cornelia et al., 

2014). 

Saat ini metode pengawetan telur semakin berkembang, salah satu metode 

pengawetan telur yang umumnya dilakukan di Indonesia adalah pengasinan.  

Pengasinan telur merupakan metode pengawetan telur dengan cara pemberian 

garam pada konsentrasi tertentu.  Penambahan garam dalam jumlah tertentu dapat 

mengawetkan bahan pangan, hal ini disebabkan adanya kenaikan tekanan osmosis 

yang menyebabkan plasmolisis sel mikroba (sel mengalami dehidrasi atau 

keluarnya cairan dari sel) dan menurunkan kandungan air bebas dalam bahan 

pangan (Koswara, 2009). 

Pengasinan telur umumnya dilakukan dengan dua cara, yaitu perendaman 

dalam larutan garam dan pemeraman dalam adonan campuran garam dengan abu 

gosok atau bubuk bata merah (Sahroni, 2003).  Pembuatan telur asin dengan cara 

perendaman dalam larutan garam lebih singkat dan praktis, namun kualitas telur 

asin yang dihasilkan kurang baik.  Menurut Suprapti (2002), telur asin yang dibuat 

dengan metode perendaman dalam larutan garam jenuh akan menghasilkan tekstur 

putih telur yang kasar dan telur akan terapung dalam larutan garam sehingga perlu 

pemberat untuk menenggelamkan telur.  Pembuatan telur asin dengan 

menggunakan adonan garam dan abu gosok akan menghasilkan telur asin yang 
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lebih baik mutunya, warna lebih menarik serta memiliki cita rasa yang lebih enak, 

tetapi proses pembuatannya lebih rumit dan waktu yang diperlukan lebih lama 

(Lesmayati dan Rohaeni, 2014).  Lama pemeraman telur bervariasi, semakin lama 

pemeraman maka kadar garam dalam telur akan semakin meningkat.  

Penambahan rempah-rempah dalam adonan pengasin dapat dilakukan untuk 

meningkatkan sifat fungsional dan juga rasa dari telur asin.  Suryatno et al. (2012) 

melakukan pemeraman telur asin dengan penambahan ekstrak jahe sebesar 50% 

secara bertahap mulai dari 7 hari sampai dengan 20 hari, sedangkan Susmiati et al. 

(2015) melakukan perendaman telur dalam larutan garam dengan penambahan 

sari lengkuas merah sebesar 10%, 20%, 30%, 40% selama 5, 10, dan 15 hari. 

Telur asin umumnya dibuat dari telur itik, selain karena kandungan 

gizinya, cangkang telur itik lebih tebal dan pori-pori kulit telur itik lebih besar 

sehingga lebih mudah mengalami proses difusi selama pengasinan.  Telur itik 

sebanyak 100 g menyumbang energi sebesar 185 kkal, 12,81 g protein, 13,77 g 

lemak, beberapa asam amino dan mineral lainnya (USDA, 2007).  Selama ini telur 

asin yang banyak dikonsumsi masyarakat hanya telur asin biasa.  Menurut 

Suryatno et al. (2012), cara lain untuk membuat variasi rasa yang berbeda pada 

telur asin adalah dengan menambahkan unsur rasa pada proses pembuatannya. 

Bahan yang dapat ditambahkan pada pembuatan telur asin adalah bawang 

putih (Allium sativum L.).  Tidak hanya berperan sebagai pemberi rasa dan aroma, 

penggunaan bawang putih juga diarahkan untuk menghasilkan produk bersifat 

fungsional.  Bawang putih dapat digunakan sebagai obat antidiabetes, 

antihipertensi, antikolesterol, antioksidan, antivirus, antimikrobia, dan antikanker.  

Allisin merupakan antioksidan utama dalam bawang putih (Hernawan dan 

Setyawan, 2003).  Menurut Mudawaroch dan Zulfanita (2012), penggunaan 

bawang putih segar, bawang putih bubuk dan minyak bawang putih memberikan 

manfaat antioksidan dan antimikroba pada sosis ayam. 

Salah satu inovasi telur asin dapat dilakukan dengan menambahkan 

bawang putih dalam proses pembuatannya.  Konsentrasi bawang putih yang 

ditambahkan serta waktu pemeraman yang tidak tepat dapat menyebabkan 

beberapa penyimpangan mutu, seperti aroma dan rasa yang terlalu kuat.  Untuk 

menghindari hal tersebut perlu dilakukan penelitian konsentrasi bawang putih dan 
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lama pemeraman yang tepat pada proses pembuatan telur asin sehingga diperoleh 

produk dengan mutu dan aktivitas antioksidan yang tinggi.  Menurut Lukito et al. 

(2012), penerimaan konsumen terhadap telur asin dapat dilakukan berdasarkan 

struktur kimiawi yang terkandung di dalamnya dan juga hasil penilaian panelis 

yang berupa tingkat kesukaan. 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan 

bawang putih (Allium sativum L.) dan waktu pemeraman terhadap sifat fisik, 

kimia, organoleptik, dan aktivitas antioksidan telur itik asin. 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan bawang putih (Allium sativum L.) dan waktu 

pemeraman berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, organoleptik, dan 

aktivitas antioksidan telur itik asin. 
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