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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu  pengovenan
terhadap kadar protein, kadar air, total koloni bakleri, umur simpan dan nilai
organoleptik telur asin. Penelitian ini menggunakan telur itik pesisic (fndian Runner)
segar berumur maksimal 48 jam sebanyak 200 butir dengan berat 65 — 70 gram vang
diperoleh dari peternak di Anduring Padang, bubuk batu bata 3000 gram, abu gosok
2 000 gram dan garam dapur 1 000 gram. Metoda penelitian vang digunakan adalah
metoda eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdiri dari 4
perlakuan dan 5 kelompok sebagai ulangan. Perlakuan A (subu pengovenan 70°C), B
{subu pengovenan B0°CY). C (suhu pengovenan 90°C) dan D (suhu pengovenan
100°C). Pengovenan telur dilakukan sclama 6 jam. Peubah vang diamati adalah kadar
air, kadar protein, total koloni bakteri. umur simpan dan nilai organoleptik telur asin.
Hasil penelitian menunjukkan pengaruh berbeda sangat nyata (P=0.01) terhadap nilai
oraganoleptik tekstur. berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar air, kadar protein,
umur simpan, nilai organoleptik rasa tetapi menunjukkan pengaruh berbeda tidak
nyata (P=0.03) terhadap total koloni bakteri dan aroma telur asin. Berdasarkan hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa suhu pengovenan telur asin vang paling baik
adalah pada perlakuan C dengan suhu 90°C dengan kadar protein 13.47%. kadar air
54.77%, total koloni bakteri 9.22 x 10" CFU/g, umur simpan selama 36.20 hari, nilai
organoleptik rasa 2.47, aroma 2.38 dan tekstur 2.66.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sebagai salah satu dari bahan pangan asal ternak. keberadaan telur untuk
memenuhi  kebutuhan  gizn masyarakat tidak  dapat  dwabatkan.  Telur itk
merupakan bahan pangan yang cukup sempurna yang sangat akrab dcngaln
kehidupan Schari-hari, dimana telur itik mengandung zat gizi yang tinggi yang
mudah dicerna. kaya protein, lemak dan zat-zat lain vang dibutuhkan tubuh. Telur
memiliki sifat vang mudah ru;ak karena kandungan gizi di dalamnya sehingga
merupakan media yvang cocok untuk perturmbuhan mikroorganisme. Untuk itu
perlu dilakukan pengawetan serta penanganan schingga dapat memperpanjang
umur simpan dengan kualitas yang lebih baik.

Salah satu pengolahan telur ik vang paling sederhana wvaitu dengan
cengasinan. Dimana pengasinan merupakan salah satu upayva untuk mengawetkan
ielur, mengurangi bau amis dan menciptakan rasa khas. Proses pengasinan
Zilzkukan dengan menggunakan param sebagai bahan pengawetnya.

Seiring denpan berkembangnya teknologi, pemasakan telur asin dengan
sumber panas yang berasal dari oven dapat memperpanjang umur simpan serta
mempertahankan kualitas telur asin. Mulyadi (2010) mengatakan bahwa telur asin
szno dircbus 6 jam dan di oven 2 jam mempunyai umur simpan vang lebih
== ang hingga 3-4 minggu dibandingkan telur yang direbus selama 15 menit
w=en selama | minggu serta mila gizinya dapat lebih dipertahankan, Dan hasil

= penelitian dimana proses pembakaran dengan mengpunakan oven suhu 70°C

sei=m= 6 jam bisa dipertahankan umur simpan lebth lama hingga 25 han—




dibandingkan telur asin vang direbus selama 15 menit hanya bisa dipertahankan
selama 7 hari

Berdasarkan uraian diatas maka penulis melakukan penelitian dengan
Judul “Pengaruh  Level Suhu Pengovenan terhadap Kadar Protein, Kadar
Air, Total Koloni Bakteri, Umur Simpan dan Nilai Organoleptik Telur

Asin™,

B. Perumusan Masalah

. Apakah ada pengaruh suhu pengovenan terhadap Kadar Protein, Kadar Air,

Umur Simpan, Total Koloni Bakteri dan Nilai Organoleptik telur asin?

[d

Pada suhu berapa menghasilkan telur asin yang kualitasnya lebih baik?

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penelitian i bertujuan untuk mengetahui apakah ada pengaruh subu
pengovenan terhadap kadar protein. kadar air, total koloni bakteri. umur simpan
dan nilai organoleptik telur asin. Dilakukannva pengolahan telur dengan melihat
suhu pengovenan diharapkan dapat mempertahankan nilai gizi telur. Selain itu
dapat memberikan informasi tambahan bagi peneliti dan masvarakat untuk
memperpanjang umur simpan dari telur asin yaitu salah satunva dengan

pemasakan menggunakan oven.

D. Hipotesis Penelitian

Suhu pengovenan yang berbeda akan berpengaruh terhadap kadar protein,

kadar air, total koloni bakteri. umur simpan dan nilai organoleptik telur asin.




V. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
perlakuan level suhu pengovenan menunjukkan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap nilai oraganoleptik tekstur. berbeda nvata terhadap kadar air. kadar
protein, umur simpan dan nilai organoleptik rasa telur asin tetapi menunjukkan
pengaruh berbeda tidak nyata terhadap total koloni bakteri dan aroma telur asin.
Suhu pengovenan telur asin yvang paling baik adalah pada perlakuan C suhu 90°C
dengan kadar protein 13.47%. kadar air 54.77%. total koloni bakteri 9.22 x 10’
CFU/g, umur simpan 36.20 hari, milai organoleptik rasa 2,47, aroma 2.38 dan

tekstur 2.66.

B. Saran
Disarankan subu pemanasan pada telur asin oven adalab suhu 90°C karena

disamping nilai organoleptik rasa dan tekstur disukai panelis, nilai gizi kadar

protein memenuhi svarat.
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