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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengdamha perendaman dalam larutan
teh hijau (Camellia sinensis ) terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar kedelsdan nilai
organoleptik telur asin. Materi penelitian ini mgngakan telur itik sebanyak 680 butir
dengan berat antara 65-70 gram, abu dapur 33.38afam dapur 26.67 %, air 40 % dan
larutan teh hijau (3 %) dari merek Kepala Djengdwetode penelitian yang digunakan
dalam penelitian adalah metode eksperimen menggumakRancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 kelompokagmi ulangan. Perlakuan
pada penelitian ini adalah pengaruh lama perendashadaim larutan teh hijau yaitu
perlakuan A( O hari), B (2 hari), C (4 hari), D (@ri) dan E (8 hari). Peubah yang
diamati adalah kadar protein, kadar lemak, kadbskerol dan nilai organoleptik telur asin.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendagadeim larutan teh hijau berpengaruh
nyata (P<0.05) terhadap kadar protein, kadar letkedkar kolesterol, warna, aroma, rasa dan
tekstur telur asin. Pada perlakuan lama perendadakam larutan teh hijau selama 6 hari
memberikan nilai terbaik dengan kadar protein 15%,]1 kadar lemak 14.92 %, kadar
kolesterol 21.25 mg/dl, warna 2.65, aroma 2.48 Pa68 dan tekstur 2.59 telur asin.

Kata kunci: telur itik, larutan teh hijau, kadaof®in, kadar lemak, kadar kolesterol dan nilai
organoleptik.



. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pada saat musim panen tiba, produksi telur itikagaetusahaan itik petelur melimpah
dan mengakibatkan telur banyak berlebih bila tidddki terjual. Hal ini dapat menyebabkan
kerugian ekonomi pada produsen telur. Disampingtélur itik merupakan bahan mak~~1n
yang disukai konsumen tapi mudah rusak. Oleh karenaperlu dilakukan diversifikasi
bahan makanan. Salah satunya dengan pembuatamag&iuielur asin adalah istilah umum
untuk masakan berbahan dasaur yang diawetkan dengan cara diasinkan, yaitu dberi
garam untuk menghambatnzimperusak protein.

Kebanyakan telur yang diasinkan adalah teilar meski tidak menutup kemungkinan
untuk telur-telur yang lain, karena telur itik memmgai pori-pori yang lebih besar, ketebalan
kerabang yang lebih kompleks dan nilai gizi yamgdi daripada telur lain. Keuntungan telur
yang diasinkan bersifat stabil dan dapat disimefihllama, karena dengan pengasinan rasa
amis telur akan berkurang, rasanya enak dan sgngkiis dihidangkan. Secara ekonomis
dapat meningkatkan nilai jual dibandingkan dengdur tsegar.

Telur itik merupakan salah satu hasil ternak yargmpunyai andil besar dalam
mengatasi masalah kekurangan gizi masyarakat.inHgdisebabkan karena, zat-zat gizi yang
ada pada telur dalam proses pencernaan sangat rdiggaha dan dimanfaatkan oleh tubuh.
Itulah sebabnya telur sangat dianjurkan untuk dkiomsi anak-anak yang sedang dalam
masa tumbuh-kembang, ibu hamil dan menyusui, oyang sedang sakit atau dalam proses
penyembuhan serta usia lanjut.

Telur itik mengandung protein, lemak, kalori danlesterol yang lebih tinggi
daripada telur ayam. Protein merupakan salah salitator penting menentukan kualitas
telur dan kolesterol merupakan produk khas darabwisme hewan. Kesauaian masyarakat

terhadap pola hidup sehat sudah semakin tinggiekéecenderung menghindari makanan



yang mengandung kolesterol. Telur merupakan saéh sumber kolesterol yang apabila
terus dikonsumsi akan mengakibatkan penyumbataa pachbuluh darah jantung, sehingga
penurunan kolesterol pada telur perlu diupayakan.

Berdasarkan penelitian pendahuluan perendaman dalamtan teh hijau
menghasilkan telur asin dengan nilai gizi yang lokik cita rasa yang khas serta menurunkan
kolesterol pada telur asin. Sesuai pendapat Zuhadia Widiyaningsih (2005), tannin yang
terdapat pada ekstrak daun teh masuk melalui woritplur yang menghasilkan rasa dan
warna yang khas dari seduhan teh, sehingga tehgy gaendam dalam larutan ini akan
bewarna kecoklatan. Oleh karena itu, perendaman &sin pada larutan teh sebelum telur
asin mentah tersebut direbus, sehingga dapat metkan kualitas dan nilai ekonomis
telur asin.

Larutan teh hijau yang digunakan dalam pembuathm #sin merupakan larutan
yang mengandung tannin. Teh hijau yang digunakaangping mengandung tannin, juga
mengandung catechin yang merupakan salah satuatupolyphenol yang memiliki khasiat
antioksidan yang tinggi dari teh lainnya. Kadaechtn yang dimiliki teh hijau sekitar 12.31
% dari berat kering (Bambang, 1995). Selain ituedain juga berperan penting dalam
menentukan aroma dan rasa. Rasa pahit dan sepat tdl sangat dipengaruhi oleh zat ini.

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untekuts hasil penelitian dengan judul
“Pengaruh Lama Perendaman Dalam Larutan Teh Hijau Camellia sinensis) Terhadap

Kadar Protein, Kadar Lemak, Kadar Kolesterol dan Nilai Organoleptik Telur Asin” .

B. Perumusan Masalah
Berdasarkan uraian di atas dapat dirumuskan pelahasasebagai berikut:
1. Apakah ada pengaruh lama perendaman dalam laretarhijau terhadap kadar

protein, kadar lemak, kadar kolesterol dan nilgamioleptik telur asin.



2. Berapa lama perendaman dalam larutan teh hijau yaamberikan nilai terbaik

terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar kolelstkan nilai organoleptik telur asin.

C. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengdantma perendaman dalam larutan
teh hijau terhadap kadar protein, kadar lemak, k&dbesterol dan nilai organoleptik telur
asin. Dari penelitian ini diharapkan akan diperalglormasi tentang perendaman telur asin
dalam larutan teh hijau dapat memberikan kualitaggybaik, cita rasa yang khas dan kadar

kolesterol yang rendah.

D. Hipotesis Penelitian
Terdapat pengaruh lama perendaman dalam larutamjtehterhadap kadar protein,

kadar lemak, kadar kolesterol dan nilai organokefgiur asin.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkahwaa lama perendaman dalam
larutan teh hijau memberi pengaruh berbeda sangsdt (P<0.01) terhadap kadar protein,
kadar lemak dan aroma, sedangkan kadar kolesteayha, rasa dan tekstur telur asin
memberi pengaruh berbeda nyata (P<0.05). Selaguémga perendaman dalam larutan teh
hijau selama 6 hari memberikan nilai terbaik tedpa#adar protein 15.11 %, kadar lemak
14.92 %, kadar kolesterol 21.25 mg/dl, warna 2&@bma 2.48, rasa 2.68 dan tekstur 2.59

telur asin.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian penulis menyarankaiggenaan larutan teh hijau pada
telur asin untuk mempertahankan kadar protein, kddmak dan meningkatkan nilai
organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) seetaurunkan kadar kolesterol perendaman

dapat dilakukan sampai dengan lama perendaman.6 har
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