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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengasapan
dengan bahan bakar sabut kelapa (coce fiber) dan lama penyimpanan telur asin
asap terhadap nilai gizi dan organoleptik. Penelitian ini mengpunakan telur itik
sebanyak 240 butir, bubuk batu bata 3600 gram, abu gosok 2400 gram, garam
dapur 1200 gram dan sabut kelapa 60 kg Metoda yang digunakan dalam
penehtian im adalah metoda eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 4x3 dengan dua kelompok sebagai
ulangan. Sebagai faktor pertama (A) adalah lama pengasapan yang terdiri dari
Ay = 8 jam, A; = 10 jam, A; = 12 jam dan A, = 14 jam, sedangkan faktor kedua
(B) adalah lama penyimpanan yang terdiri dari By = 23 hari, B: = 30 hari dan
B3 = 37 hari. Peubah yang diamati adalah kadar protein, kadar lemak, dan nilai
organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) telur asin asap yang dihasilkan, Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa interaksi antara lama pengasapan dan lama
penyimpanan terhadap nilai rasa dan aroma telur asin asap adalah berbeda tidak
nyata (P=0.05). Namun, terdapat pengaruh pada lama pengasapan terhadap kadar
protetn yang menunjukkan berbeda nyata (P<0.05) dan nilai organoleptik terhadap
warna. Sedangkan untuk faktor lama penyimpanan terdapat pengaruh vang
berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar lemak dan nilai organoleptik terhadap
tekstur, Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa lama pengasapan §
jam dan penyimpanan 30 hari adalah perlakuan vang terbaik dalam pembuatan
telur asin asap.
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I PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Telur merupakan salah satu produk pangan berasal dari ternak unggas
vang mudah rusak dan busuk, oleh karena itu perlu penanganan yvang cermat sejak
pemungutan dan pengumpulan telur dan kandang hingga penvimpanan oleh
konsumen. Salah satu langkah vang dapat dilakukan adalah dengan cara
pengawetan, sehingga dengan cara ini, telur dapat disimpan lebih lama.
Kerusakan telur dapat terjadi akibat menguapnya air dan karbon dioksida (C0))
vang terdapat dalam telur apabila disimpan dalam jangka waktu yang lama
{Astawan, 2007). Pengawetan telur yang paling mudah dan umum dilakukan oleh
masvarakat adalah pengasinan atau pembuatan telur asin.

Pengawetan dengan pengasinan merupakan salah satu carn untuk
mempertahankan kualitas telur, sebab garam yang digunakan pada pengasinan
berperan sebagal pengawet yang dapat mempertahankan serta memperpanjang
daya simpan telur sampai 14 han, sekaligus meningkatkan cita rasa telur itu
sendiri {Sudaryani, 2003).

Salah satu cara yang dilakukan untuk memperpanjang daya simpan telur
asin adalah dengan pengasapan, Pengasapan ini berfungsi selain menurunkan
kadar air juga menciptakan warna, cita rasa vang spesifik dan menghambat
mikroba (Darmadji, Supriyadi dan Hidayat, 1996). Tahap penting dalam
pengasapan adalah memilih jenis bahan bakar yang akan digunakan. Bahan bakar
vang bisa digunakan dalam pengasapan adalah kayu petai cina, batok kelapﬂ.,
sekamn, Bahan bakar lain sebaga alternatif adalah serbuk gergaji, serutan kayu,

sabut kelapa (coco fiber) (Sugitha, Ibrahim, Aritonang, Syair dan Melia. 2004).




Sabut kelapa merupakan hasil limbah pertanian yang murah dan mudah
didapatkan, dan belum ada pemanfaatan vang maksimal serta ketersediaannya
sangat melimpah di daerah Sumatera Barat Menurut Dinas Perkebunan Rakvat
Propinsi Sumatera Barat (2009) mencatat bahwa luas perkebunan tanaman kelapa
per-tahun menurut kabupaten/kota di Sumatera Barat tahun 2008, vakni seluas
%0.951 hektar. Rindengan, dkk. (1993) dalam Mahmud dan Ferry (20035)
menerangkan bahwa pada satu buah kelapa terdapat 35% sabut dari berat
keseluruhan, vang mengandung komposisi kimia selulosa, lignin, pyroligenous,
acid, gas, arang, tar, tanin dan potasium.

Proses pengasapan pada telur asin dapal memperpanjang masa simpan
telur asin sampai 1 bulan (Elmata, 2009). Selain memperpanjang masa simpan,
proses pengasapan pada telur asin berfungsi wntuk mengeluarkan wama kulit
yang menark, bau tidak amis serta aroma khas asap vang mengeugah sclera
Penpgunaan sabui kelapa sebagai bahan dasar pengasapan merupakan
pemanfaatan limbah rumah tangga, sabut kelapa mudah didapat juga tersedia
sepanjang tahun (Palungkun, 2008),

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, telur asin mentah yang telah
diasapi selama 8 jam telah matang, kemudian disimpan selama 23 hari, didapati
keadaan telur asin asap yang belum menunjukan perubahan (pembusukan),
Berdasarkan hal tersebut maka penulis  tertank  untuk  melakukan
penelitian  dengan  judul  “Pengaruh Lama Pengasapan dengan Bahan
Bakar Sabut Kelapa (Coco Fiber) dan Penyimpanan Telur Asin Asap

terhadap Nilai Gizi dan Organoleptik®.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari hasil penclitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan hahwa:
1) Tidak ada pengaruh antara lama pengasapan dan lama penyimpanan telur asin
asap dengan menggunakan bahan bakar sabut kelapa. Akan tetapi herbeda nvata
(P=0.05) pada lama pengasapan terhadap kadar protein dan nilai organoleptik
untuk warna, serla berbeda nyata (P<005) pada lama penyimpanan terhadap
kadar lemak dan tekstur telur asin asap. 2) Telur asin asap vang diasapi dengan

lLama pengasapan 8 jam dapat disimpan selama 30 hari.

B. Saran
Disarankan  lama  pengasapan ferhadap telur asin asap sebaiknya
menggunakan lama pengasapan dengan waktu 8 jam dan disimpan sampai 30 hari
karcna disamping nilai organoleptik disukai oleh panelis, nilai gizi untuk kadar
protein dan kadar lemak masih memenuhi syarat dan tidak berubah Serta

disarankan perlunya penelitian lebih lanjut mengenai komposisi asap dar bahan

bakar sabut kelapa.
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