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pengasinan telur ayam ras yang dibalut dengan bahan
KATA KUNCI: mengandung ketumbar (Coriandrum sativum L.) terhadap warna,
E;Zﬁby:r'k pH, dan indeks yolk Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lama pengasinan Lengkap (RAL) dengan lama pengasinan telur (1, 7, 14, dan 21
pH yolk hari) sebagai perlakuan yang masing-masing terdiri dari 5
Warna yolk ulangan. Data warna, pH, dan indeks yolk dianalisis ragam dan
uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa lama pengasinan berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap warna dan indek yolk, namun tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH yolk. Pengasinan telur
selama 14 hari menghasilkan warna yolk terbaik, sedangkan lama
pengasinan 21 hari menghasilkan indeks dan pH yolk terbaik.
Kesimpulan penelitian ini adalah lama pengasinan untuk
mendapatkan kualitas yolk terbaik dari telur ayam yang dibalut
dengan bahan pengasin yang mengandung ketumbar minimal 21
hari
ABSTRACT
KEYWORDS: This study aims to determine the effect of the length of salting of
Coriander purebred chicken eggs covered with ingredients containing
Tl marinating coriander (Coriandrum sativum L.) on color, pH, and yolk index.
Yolk index The study used a completely randomized design (CRD) with
Yolk pH salting time (1, 7, 14, and 21 days) as the treatment, each

consisting of 5 replications. Data were analyzed for variance and
Least Significant Differnce (LSD) at the 5% level. The results
showed that salting time had a significant effect (P>0,05) on color
and index yolk, but no significant effect (P>0,05) on the pH of the
yolk. Salting eggs for 14 days produced the best yolk color, while
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21 days of salting produced the best yolk index and pH. The
conclusion is that the salting time for making salted egg covered
with coriander-containing ingredients is at least 21 days.
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1. Pendahuluan

Telur mudah mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh kontaminasi
mikroba, kerusakan secara fisik, serta penguapan air dan gas-gas. Penguapan air dan gas
berdampak terhadap perubahan kandungan CO, dalam telur sehingga pH telur menjadi
meningkat. Kondisi ini berdampak terhadap berkurangnya kekentalan telur (Jazil et al.,
2013).

Pengasinan telur merupakan salah satu cara yang populer untuk pengolahan dan
pengawetan telur. Selain untuk pengawetan, pengasinan juga meningkatkan cita rasa
telur. Pengasinan telur dilakukan dengan menambahkan garam sodium (NaCl) yang
akan mengionisasi dan terakumulasi di dalam yolk maupun albumen (Xu et al., 2019).
Garam masuk ke dalam telur telur melalui pori-pori kerabang, menuju albumen dan yolk
dengan proses difusi (Wulandari et al., 2014).

Hingga saat ini, produk telur asin yang dikenal oleh masyarakat adalah telur asin
yang terbuat dari telur itik. Padahal telur ayam ras pun bisa dan potensial untuk diolah
menjadi telur asin. Beberapa penelitian mengenai telur asin berbahan baku telur ayam
pun sudah dilakukan (Indriastuti et al., 2013; Qomarudin dan Afandi, 2017; Laela et al.,
2021). Telur ayam ras mempunyai harga yang lebih murah, lebih mudah ditemui, rasa
yang relatif lebih disukai, dan kadar lemak yang lebih rendah bila dibanding telur itik.
Untuk menarik minat masyarakat terhadap produk telur asin berbahan baku telur ayam,
maka telah dilakukan penelitian mengenai produk inovasi telur asin (Syahidah et al.,
2014; Rochmah et al., 2013). Pembuatan telur asin dengan penambahan ketumbar
merupakan upaya untuk memberi inovasi rasa, memperpanjang masa simpan telur asin,
dan fungsional telur asin.

Ketumbar (Coriandrum sativum L.) banyak digunakan sebagai bumbu dapur yang
dapat menambah cita rasa. Ketumbar (Coriandrum sativum L.) mengandung senyawa
aktif sabinene, myrcene, a-terpinene, ocimene, linalool, geraniol, dekanal,
desilaldehide, trantridecen, asam petroselinat, asam oktadasenat, d-mannite, skopoletin,
p-simena, kamfena, dan felandren yang mempunyai daya antibakteri dan antioksidan
(Handayani dan Juniarti, 2012). Bubuk ketumbar mampu menambah masa simpan ikan
bandeng sampai dengan 10 jam, sedangkan larutan ketumbar mapu memperpanjang
masa simpan ikan bandeng sampai dengan 9 jam (Fadhilah et al., 2020). Sifat

antibakteri dan antioksidan yang ada di ketumbar ini diharapkan juga dapat
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dimanfaatkan untuk memperpanjang masa simpan telur. Penelitian ini terdiri dari
beberapa tahap, dan untuk tahap ini sebatas mengkaji dampaknya terhadap kualitas
internal telur.

Kualitas telur asin dipengaruhi oleh lama pengasinan. Lamanya proses pengasinan
bervariasi tergantung pada berbagai faktor diantaranya bahan pengasin dan juga jenis
telur yang digunakan (Engelen, 2017; Laela et al., 2021). Sejauh ini belum ada laporan
mengenai lama pengasinan yang tepat untuk telur asin dari ayam ras yang bahan
pembalutnya diberi tambahan ketumbar. Berdasarkan uraian di atas maka penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui lama pengasinan yang optimum untuk kualitas yolk telur

asin.

2. Materi dan Metode
2.1. Materi

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital ketelitian
0,01g, jangka sorong digital ketelitian 0,1, meja kaca, yolk colour fan, pH meter merk
digital JenWay3520, egg separator, kompor, besek bambu, gelas ukur.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ketumbar bubuk merk Satu
Tiga, abu gosok, garam, telur ayam ras, dan air. Telur ayang digunakan adalah telur
ayam ras yang diperoleh dari CV. Sekuntum Herbals Farm, Desa Toto Projo,
Kecamatan Way Bungur, Kabupaten Lampung Timur. Jumlah telur sebanyak 100 butir
berumur maksimal 3 hari setelah ditelurkan dengan berat rata-rata 58,80+4,05 g
(koefisien keragaman 5,08%) serta tidak retak, bersih, utuh, berbentuk oval, dan

bertekstur halus.

2.2. Metode

Penelitian ini didesain dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan
lama pengasinan telur yang terdiri dari 4 taraf (P1: 1 hari, P2: 7 hari, P3: 14 hari, P4: 21
hari) dan 5 kali pengulangan. Setiap ulangan terdiri atas 5 butir telur sebagai satuan
percobaan sehingga telur yang digunakan sebanyak 100 butir. Peubah yang diamati

dalam penelitian ini adalah warna yolk, pH yolk, dan indeks yolk.
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2.3. Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan, yaitu:

a.

Persiapan telur; meliputi pemilihan, pembersihan, penimbangan, dan penomoran
telur. Telur yang dipilih adalah yang memenuhi kriteria bersih, utuh, tidak retak,
halus, oval, dan berumur maksimal 3 hari;

Pembuatan larutan ketumbar; mencampurkan tepung ketumbar dengan air bersuhu
100°C dengan perbandingan 1:1 (b/v);

Pembuatan adonan pengasinan; mencampur bahan adonan yang terdiri dari abu
gosok, garam, larutan ketumbar, dan air, dengan perbandingan 3g:1g:2ml:1,

sedangkan perbandingan adonan dan telur yaitu 1:1 (b/b);

. Proses pengasinan; membaluri telur menggunakan adonan dengan ketebalan

1-- 1,5cm, dan disimpan di dalam besek bambu selama 1, 7, 14, dan 21 hari.

2.4. Peubah

a.

Warna yolk. Warna yolk ditentukan dengan cara memecah telur dan meletakkannya
pada kaca datar. Selanjutnya membandingkan warna yolk tersebut dengan warna
dan scor yang ada di yolk color fan (Kurtini et al., 2014).

Nilai pH yolk. Pengukuran pH yolk dilakukan dengan menggunakan pH meter
(Kurtini et al., 2014).

Indeks yolk. Pengukuran indeks yolk dilakukan dengan memecah telur dan
meletakkannya pada kaca datar. Indeks yolk dihitung dengan menggunakan rumus.

tinggi yolk (mm)

Indeks yolk =

lebar yolk (mm)

(Novita et al., 2021).

2.5 Analisis Data

Data yang diperoleh diuji dengan analisis ragam dan diuji lanjut dengan Beda

Nyata Terkecil (BNT) pada taraf nyata 5% (Susilawati, 2015)
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3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Pengaruh Perlakuan terhadap Warna Yolk

Rata-rata warna yolk telur ayam yang diasinkan selama 1, 7, 14, dan 21 hari
berturut-turut 8,52; 8,56; 12,64; dan 12,75. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan lama pengasinan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rata-rata warna yolk.
Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa warna yolk telur ayam yang
diasinkan selama 1 dan 7 hari nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan telur
ayam yang diasinkan selama 14 dan 21 hari, akan tetapi warna yolk telur ayam yang
diasinkan selama 1 dan 7 hari menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,05), serta lama
pengasinan telur selama 14 dan 21 hari juga tidak berbeda nyata (P>0,05) (Tabel 1).

Warna yolk telur ayam selama pengasinan 1 dan 7 hari menunjukkan hasil nyata
lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan telur ayam yang diasinkan selama 14 dan
21 hari. Adanya perbedaan warna yolk selama pengasinan dipengaruhi oleh kadar garam
dan zat-zat dalam adonan pengasinan yang masuk ke dalam yolk. -Menurut Salim et al.
(2017), semakin lama pemeraman, garam yang masuk ke dalam yolk semakin banyak,
sedangkan air yolk yang tertarik ke luar juga semakin banyak, sehingga kepekatan

bahan meningkat begitu juga dengan pigmen yolk.

Tabel 1. Rata-rata nilai warna, pH, dan indeks yolk

Peubah P1 P2 P3 P4
Warna yolk 8,52° 8,56 12,64° 12,75°
Nilai pH yolk 6,64 6,64 6,63 6,66
Indeks yolk 0,41 0,41° 0,62 0,80°

Keterangan: P1= lama pengasinan 1 hari; P2= lama pengasinan 7 hari; P3= lama
pengasinan 14 hari; P4= lama pengasinan 21 hari. Perbedaan huruf
superskrip pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

Warna yolk telur ayam pada pengasinan selama 1 hari tidak berbeda nyata
(P>0,05) dengan pengasinan telur selama 7 hari. Hal ini menunjukkan bahwa pada 7
hari pertama proses osmosis pada telur relatif belum terjadi sempurna, garam yang
terserap sedikit. masuk ke dalam telur masih sedikit. Menurut Sumekar et al. (2020),
butuh waktu 15 — 30 hari untuk proses pengasinan.

Warna yolk telur ayam pada lama pengasinan 14 hari tidak berbeda nyata
(P>0,05) dengan pengasinan telur selama 21 hari dan memiliki skor sekitar 12. Pada

pengukuran  warna yolk dengan yolk color fan, semakin tinggi skor warna yolk
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menandakan warna yolk yang semakin orange, walaupun begitu warna yolk yang
disukai oleh konsumen adalah yang memiliki skor 9-12 (Wulandari et al., 2013).
Ketumbar mengandung minyak atsiri. Kandungan minyak atsiri dalam ketumbar
berperan sebagai antibakteri, antijamur, dan antioksidan. Adanya zat-zat tersebut tidak
mempengaruhi warna yolk telur asin. Hasil penelitian ini serupa dengan Astati (2018)
dan Ulfah et al. (2023) bahwa penambahan ektrak jahe dan jahe merah tidak berdampak

terhadap warna yolk telur asin.

3.2. Pengaruh Perlakuan terhadap pH Yolk

Rata-rata nilai pH yolk telur ayam yang diasinkan selama 1, 7, 14, dan 21 hari
berturut-turut 6,64; 6,64; 6,63; dan 6,66. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
pelakuan pengasinan telur selama 1, 7, 14, dan 21 hari tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap nilai pH yolk. Hasil penelitian ini serupa dengan hasil penelitian Engelen et al.
(2017).

Menurut Suryono dan Lukman (2020), nilai pH yolk telur segar adalah 6,09.
Nilai pH yolk pada telur yang tidak mengalami pengawetan cenderung akan meningkat
selama penyimpanan karena adanya penguapan air dan CO,. Pada penelitian ini proses
pengawetan berupa lama pengasinan yang dilakukan selama 21 hari dapat
mempertahankan pH yolk karena difusi garam mengakibatkan pori-pori kerabang
tertutup dan pengeluran CO, berhasil dihambat. Hajrawati et al. (2012) menyatakan
bahwa penguapan air dan gas CO, dari dalam telur akan menurunkan ion karbonat
sehingga mengganggu kerja sistem buffer dan akhirnya akan meingkatkan nilai pH.

Penambahan larutan ketumbar dalam adonan pengasin pada penelitian ini juga
berperan dalam mempertahankan pH yolk. Adanya senyawa antibakteri pada ketumbar
mencegah berkembangnya mikroba di dalam telur sehingga menghambat denaturasi
protein yang menghasilkan senyawa NH3 yang dapat meningkatkan pH telur. Fadlilah
(2015) menyatakan bahwa ketumbar mengandung minyak atsiri yang berperan sebagai
antibakteri dan antijamur dengan cara mengganggu proses terbentuknya membran atau
dinding sel sehingga tidak terbentuk atau terbentuk tidak sempurna.

Pada penelitian ini, rata-rata pH yolk selama pengasinan masih dalam kisaran

normal atau baik dikonsumsi. Kurtini et al. (2014), kuning telur yang baru ditelurkan
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mempunyai pH 6,0, selama penyimpanan pH kuning telur meningkat sampai nilai
maksimal 6,9 tergantung dari temperatur dan lama penyimpanan.

3.2.3. Pengaruh Perlakuan terhadap Indeks Yolk

Rata-rata indeks yolk telur ayam ras yang diasinkan selama 1, 7, 14, dan 21 hari
berturut-turut 0,41; 0,41; 0,62; dan 0,80. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan lama pengasinan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rata-rata indeks yolk.
Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa indeks yolk telur ayam yang
diasinkan selama 1 dan 7 hari nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan telur
ayam yang diasinkan selama 14 dan 21 hari. Indeks yolk telur ayam yang diasinkan
selama 14 hari nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan telur ayam yang
diasinkan selama 21 hari, akan tetapi indeks yolk telur ayam yang diasinkan selama 1
dan 7 hari menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,05).

Indeks yolk telur ayam selama pengasinan 14 dan 21 hari menunjukkan hasil
nyata lebih tinggi (P<0,05) dibandingkan dengan telur ayam yang diasinkan selama 1
dan 7 hari. dan 14 dan 21 hari. Hal ini disebabkan oleh jumlah garam yang masuk ke
dalam yolk semakin meningkat dengan bertambahnya lama pemeraman, sedangkan air
yang ke luar jumlahnya semakin banyak sehingga kuning telur semakin keras, tinggi
yolk semakin meningkat, dan diameternya menurun. Menurut Susilo (2017), pada
proses pengasinan terjadi proses dehidrasi osmosis, sehingga garam akan masuk secara
bertahap dari albumen ke yolk.

Indeks yolk telur ayam pada pengasinan selama 1 hari tidak berbeda nyata
(P>0,05) dengan pengasinan telur selama 7 hari. Hal ini diduga karena pada pengasinan
telur selama 1 dan 7 hari proses pengasinan belum terjadi sempurna. Namun, bila dilihat
dari nilai indeks yolk yang didapatkan pada hari ke-1 dan ke-7, nilai tersebut masuk ke
dalam standar indeks yolk dengan kualitas tinggi. Menurut Koswara (2009), standar
untuk indeks kuning telur adalah 0,22 (jelek), 0,39 (rata-rata), dan 0,45 (tinggi).
Berdasarkan SNI (2008), semakin tinggi nilai indeks yolk berarti kualitas telur semakin
baik. Standar Nilai indeks yolk untuk telur segar dengan mutu | adalah 0,458-0,521.

Penambahan larutan ketumbar pada adonan pengasin juga menjaga telur dari
kontaminasi mikroba patogen selama pengasinan berlangsung sehingga kerusakan

protein mucin oleh mikroba dapat dicegah dan indeks yolk dapat dipertahankan. Hal ini
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disebabkan oleh kandungan dalam ketumbar yang berperan sebagai antibakteri dan
antijamur sehingga dapat melindungi telur dari kontaminasi mikroba. Pengaruh positif
penggunaan bahan yang mengandung antimikroba sebagai bahan pembungkus dalam
proses pengawetan telur terhadap indeks yolk juga dilaporkan oleh Putri et al. (2016)
yang menyatakan bahwa pembungkusan telur dengan pasta rimpang temulawak dapat
mempertahankan nilai indeks kuning telur sebesar 0,40 selama 24 hari.

4. Kesimpulan
Lama pengasinan untuk mendapatkan kualitas yolk terbaik dari telur ayam yang

dibalut dengan bahan pengasin mengandung ketumbar minimal 21 hari.
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