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SUMMARY

MUHAMMAD ALDANI. The Effect of Papaya Leaf (Carica papaya) Solution
Concentration on Fat Content, Free Fatty Acid and pH of Salted Eggs.
(Supervised by ELI SAHARA).

Salted eggs are preserved eggs made by soaking them in a salt solution or
covering them with a mixture of salt and other materials such as ash or clay,
however the preservation process can alter the chemical properties of salted eggs.
The salting process can lead to an increase in fat content, the formation of free
fatty acids, and changes in the pH of the eggs. The addition of natural bioactive
compounds such as tannins and flavonoids contained in papaya leaves (Carica
papaya) during the salting process is suspected to reduce fat content, decrease free
fatty acids, and help maintain a stable pH in the eggs. This study aims to evaluate
the effect of papaya leaf solution on the chemical properties of salted eggs,
including fat content, free fatty acid (FFA) levels, and pH. The research was
conducted from November to December 2024 at the Laboratory of Processing
Chemistry and Sensory Analysis of Agricultural Products, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University. This study used a completely randomized design (CRD)
consisting of 5 treatments and 4 replications: PO (Control): 1 liter of water + 200
grams of salt, P1: 1 liter of water + 150 grams of papaya leaves + 200 grams of
salt, P2: 1 liter of water + 200 grams of papaya leaves + 200 grams of salt, P3: 1
liter of water + 250 grams of papaya leaves + 200 grams of salt, P4: 1 liter of
water + 300 grams of papaya leaves + 200 grams of salt. The observed parameters
included fat content, free fatty acid (FFA) content, and pH value. Data were
analyzed using analysis of variance (ANOVA), and if a significant difference was
found, the analysis was continued with Duncan’s multiple range test (DMRT).
The results showed that the addition of papaya leaf solution had a significant
effect (P<0.05) on free fatty acid (FFA) content and pH value of salted eggs, but
no significant effect (P>0.05) on fat content. The lowest average FFA content was
found in P1 (2.64 mg/g), while the highest was in P3 (3.69 mg/g). The lowest
average pH value was observed in P2 (6.75), and the highest in PO (7.17). The
lowest average fat content was found in P3 (37.14%), and the highest in P2
(47.12%). It can be concluded that the addition of papaya leaf (Carica papaya)
solution is effective in reducing free fatty acid (FFA) content and in maintaining a
stable pH value in salted eggs, although it has not yet proven effective in reducing
fat content. The concentration of papaya leaf solution that produced the best result
in terms of free fatty acid level and maintained a stable pH value of salted eggs
was treatment P1 (15% papaya leaf solution).
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RINGKASAN

MUHAMMAD ALDANI. Pengaruh Konsentrasi Larutan Daun Pepaya (Carica
papaya) Terhadap Kadar Lemak, Asam Lemak Bebas dan pH Telur Asin.
(Dibimbing oleh ELI SAHARA).

Telur asin adalah telur yang diawetkan dengan cara merendamnya dalam
larutan garam atau membungkusnya dengan campuran garam dan bahan lain
seperti abu atau tanah liat, namun pada proses pengawetan dapat mengubah sifat
kimia dari telur asin. Proses pengasinan dapat menyebabkan kenaikan nilai kadar
lemak, munculnya asam lemak bebas dan dapat mempengaruhi pH dari telur asin.
Penambahan senyawa bioaktif alami seperti tanin dan flavonoid yang terkandung
dalam daun pepaya (Carica papaya) ke dalam proses pengasinan diduga dapat
menurunkan kadar lemak, menurunkan asam lemak bebas dan mempertahankan
pH telur yang stabil. Penelitian ini bertujuan untuk menguji pengaruh larutan daun
pepaya terhadap sifat kimia pada telur asin diantaranya lemak, asam lemak bebas
(Free fatty acid), dan pH telur. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November
sampai dengan Desember 2024 di Laboratorium Kimia Pengolahan dan Sensoris
Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian ini
menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 5
perlakuan dan 4 ulangan, yaitu PO (kontrol) : Air 1 Liter + 200 gram garam, P1 :
Air 1 Liter + 150 gram daun pepaya + 200 gram garam , P2 : Air 1 Liter + 200
gram daun pepaya + 200 gram garam, P3 : Air 1 Liter + 250 gram daun pepaya +
200 gram garam, P4 : Air 1 Liter + 300 gram daun pepaya + 200 gram. Parameter
yang diamati dalam penelitian meliputi kadar lemak, kadar asam lemak bebas
(free fatty acid), dan nilai pH. Analisa data pada penelitian ini menggunakan
analisis sidik ragam, jika perlakuan berpengaruh nyata maka dilanjutkan uji
duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan larutan daun pepaya
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar asam lemak bebas (free fatty acid) dan
nilai pH telur asin namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak
telur asin. Kadar rataan asam lemak bebas terendah terdapat pada P1 (2,64 mg/g)
dan tertinggi pada P3 (3,69 mg/g), nilai rataan pH terendah terdapat pada P2
(6,75) dan tertinggi pada PO (7,17), kadar rataan lemak terendah terdapat pada P3
(37,14%) dan tertinggi terdapat pada P2 (47,12%). Pada penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa penambahan larutan daun pepaya (Carica papaya) efektif
menurunkan kadar asam lemak bebas (free fatty acid) dan efektif
mempertahankan nilai pH yang stabil pada telur asin, namun belum efektif dalam
menurunkan kadar lemak pada telur asin. Adapun konsentrasi larutan daun pepaya
yang memberikan hasil terbaik terhadap kadar asam lemak bebas (free fatty acid)
dan mempertahankan nilai pH telur asin yang stabil adalah P1 (Larutan daun
pepaya 15%).

Kata Kunci : Anti Oksidan, Daun Pepaya, Flavanoid, Tanin, Telur Asin
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur itik adalah telur yang dihasilkan oleh unggas jenis itik (Anas
platyrhynchos domesticus). Telur ini memiliki ukuran yang umumnya lebih besar
dibandingkan telur ayam, dengan cangkang yang lebih tebal dan berwarna
kebiruan, kehijauan, atau putih tergantung jenis itiknya. Kandungan gizinya
meliputi protein, lemak, vitamin A, dan mineral seperti zat besi dan fosfor,
menjadikannya sebagai bahan pangan bergizi tinggi. Meskipun memiliki
cangkang yang lebih tebal, telur itik tetap mudah rusak akibat kontaminasi
mikroorganisme dan oksidasi. Oleh karena itu, diperlukan upaya pengawetan
untuk memperpanjang masa simpan telur itik dan menjaga kualitasnya. Salah satu
metode yang umum digunakan adalah pengasinan, yaitu merendam telur dalam
larutan garam. Prinsip dari pembuatan telur asin adalah terjadinya ionisasi garam
(NaCL) yang kemudian berdifusi ke dalam telur melalui kerabang.

Pada proses pengasinan telur dapat merubah sifat kimia telur asin di
antaranya kadar lemak, asam lemak bebas, dan pH telur asin. Proses pengasinan
dapat menyebabkan kenaikan nilai kadar lemak dengan mekanisme bahwa selama
pengasinan Low Density Lipoprotein (LDL) yang merupakan mayoritas lemak
dalam kuning telur beraksi dengan garam, hal ini mengakibatkan struktur LDL
menjadi rusak, kemudian lemak yang dikandungnya menjadi bebas dan muncul ke
permukaan. Selanjutnya, selama proses pengasinan telur, air dari larutan garam
dapat masuk ke dalam telur melalui pori-pori cangkangnya, air berperan penting
dalam reaksi hidrolisis lemak netral (trigliserida) dengan bantuan enzim lipase
atau mikroorganisme, akan terurai menjadi gliserol dan asam lemak bebas.
Selanjutnya kadar pH telur yang diasinkan akan mengalami peningkatan jika
terjadi banyak penguapan CO; sehingga menyebabkan kondisi yang alkalis (basa)
yang ditandai dengan peningkatan pH.

Salah satu pendekatan yang dilakukan peneliti adalah dengan menambahkan
senyawa bioaktif alami seperti tanin dan flavonoid yang terkandung didalam daun

pepaya (Carica papaya) kedalam proses pengasinan, kemudian membedakan
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konsentrasi larutan daun pepaya metode modifikasi pada setiap perlakuan yang
berpedoman pada Sucianty et al., (2019) untuk mengetahui konsentrasi larutan
yang tepat sehingga menghasilkan telur asin yang berkualitas baik ditinjau dari
kadar lemak, kadar asam lemak bebas dan pH telur asin.

Perendaman dengan kadar tanin dapat berfungsi sebagai penyamak yang
baik untuk menutup pori-pori kerabang telur, sehingga permukaan tempat udara
bergerak dapat dihambat juga pembesaran rongga udara, dan mempertahankan
nilai pH. Kandungan yang lain adalah flavanoid yang mempunyai sifat
antioksidan. Fungsi antioksidan digunakan sebagai upaya untuk memperkecil
proses oksidasi lemak dan Budiyanto et al., (2010) menyatakan bahwa sifat
antioksidan dapat menurunkan atau menghambat asam lemak bebas.

Tanaman pepaya (Carica papaya L.) merupakan tanaman perdu yang
berbatang tegak dan basah. Daun pepaya mengandung beberapa senyawa kimia
yang bersifat antiseptik, antiinflamasi, antifungal, dan antibakteri. Daun pepaya
mengandung 11,34% tanin, 0,14% flavonoid, 0,25% alkaloid, dan 0,30% saponin
(Rahayu et al., 2016).

Teknologi pembuatan telur asin dapat diperkaya dengan penambahan daun
pepaya sebagai bahan pengawet alami dan meningkatkan konsumsi untuk
masyarakat, sehingga dapat meningkatkan nilai fungsional telur asin. Penelitian
ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh dan konsentrasi penambahan daun
pepaya yang tepat untuk menghasilkan telur asin yang berkualitas baik ditinjau

dari kadar lemak, kadar asam lemak bebas (FFA) dan pH pada telur asin.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh larutan pepaya
terhadap sifat kimia pada telur asin diantaranya lemak, asam lemak bebas (Free
Fatty Acid), dan pH telur

1.3. Hipotesis

Diduga larutan ekstrak daun pepaya dapat menurunkan kadar lemak, kadar
asam lemak bebas (Free fatty acid), dan dapat mempertahankan pH telur yang
stabil.

Universitas Sriwijaya
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