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Abstrak
Telur asin asap merupakan telur itik yang dibuat telur asin kemudian dimasak dengan cara pengasapan dingin. Tujuan penelitian adalah melihat  hasil studi pembuatan telur asin asap terhadap mutu telur asin asap, mencari interaksi lama pengasapan dan lama peyimpanan terbaik dalam menghasilkan telur asin asap yang bermutu. Penelitian ini menggunakan rancangan Acak Kelompok 4x3 dengan 2 ulangan. Faktor A adalah lama pengasapan, A1 = 8 jam, A2 = 10 jam, A3 = 12 jam dan A4 = 14 jam. Faktor B merupakan lama peyimpanan yaitu B1 = 23 hari, B2 = 30 hari dan B3 = 37 hari. Adapun peubah yang digunakan adalah kadar air, kadar protein, kadar lemak, nilai organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur), pH, dan total koloni bakteri. Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa studi pembuatan telur asin asap menggunakan sabut kelapa dengan melihat pengaruh lama pengasapan dan peyimpanan telur asin asap tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, nilai organoleptik warna, rasa, aroma, tekstur dan total koloni bakteri. Sehingga dengan semakin lama pengasapan dan semakin lama peyimpanan tidak mempengaruhi produk telur asin asap. Pengasapan 14 jam dan penyimpanan 37 hari  menghasilkan produk yang baik untuk dikonsumsi. Pembuatan telur asin asap dengan lama pengasapan 8 jam dan penyimpanan 37 hari disarankan untuk menghasikan produk telur asin asap yang  baik terhadap mutu, nilai organoleptik dan total koloni bakteri.
Pendahuluan

Sebagai bahan makanan, telur mempunyai beberapa kelebihan. Telur mengandung semua zat gizi yang diperlukan tubuh, rasanya enak, mudah dicerna, menimbulkan rasa segar dan kuat pada tubuh, serta dapat diolah menjadi berbagai macam produk makanan. Dalam telur itik, protein lebih banyak terdapat pada bagian kuning telur, 17 persen, sedangkan bagian putihnya 11 persen. Protein telur terdiri dari ovalbumin (putih telur) dan ovavitelin (kuning telur). Protein telur mengandung semua asam amino esensial yang dibutuhkan tubuh untuk hidup sehat. Itulah sebabnya telur sangat dianjurkan untuk dikonsumsi oleh anak-anak yang sedang dalam masa tumbuh-kembang, ibu hamil dan menyusui, orang yang sedang sakit atau dalam proses penyembuhan, serta para lansia (lanjut usia). Dengan kata lain, telur cocok untuk semua kelompok umur dari segala lapisan masyarakat.
Telur yang dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia umumnya berasal dari unggas yang diternakkan. Jenis yang paling banyak dikonsumsi adalah telur ayam, itik (bebek), dan puyuh. Karena bau amisnya yang tajam, penggunaan telur itik dalam berbagai makanan tidak seluas telur ayam. Selain baunya yang lebih amis, telur itik juga mempunyai pori-pori kulit yang lebih besar, sehingga sangat baik untuk diolah menjadi telur asin.
Proses pengasapan dapat memperpanjang masa simpan telur asin sampai 1 bulan. Telur asin asap pembuatannya serupa dengan pembuatan telur asin, yang membedakannya hanyalah proses pengasapan. Selain memperpanjang masa simpan, proses pengasapan pada telur asin berfungsi untuk mengeluarkan tekstur kulit yang menarik, bau tidak amis serta aroma khas asap yang menggugah selera. Sistem pengasapan yang digunakan adalah pengasapan dingin, dengan suhu sekitar 30-400C. 
Bahan bakar yang bisa digunakan dalam pengasapan adalah kayu petai cina, batok kelapa, sekam Bahan bakar lain sebagai alternatif adalah serbuk gergaji, serutan kayu, tempurung, sabut kelapa, dan sebagainya. Sabut kelapa merupakan hasil limbah pertanian yang murah dan mudah didapatkan, dan belum ada pemanfaatan yang maksimal serta ketersediaannya sangat melimpah di daerah Sumatera Barat. Pengasapan dendeng daging sapi menggunakan sabut kelapa memerlukan lama pengasapan 14 jam untuk menghasilkan dendeng dengan nilai gizi dan citarasa yang disukai. Sedangkan pengasapan telur asin menggunakan sekam memerlukan waktu 8 jam. Berdasarkan uraian diatas, penulis telah melakukan penelitian yang berjudul “Studi Pembuatan Telur Asin Asap Menggunakan Sabuat Kelapa”.

Tinjauan Pustaka

A. Telur Asin

Menurut Wasito (1994) telur asin adalah telur itik yang diolah dalam keadaan utuh, dimana kandungan garam dapat menghambat perkembangan mikroorganisme dan sekaligus memberikan aroma khas, sehingga telur dapat disimpan dalam waktu yang relatif lama. Selanjutnya dikemukakan oleh Widjaja (2003) bahwa telur asin merupakan telur segar yang diawetkan dengan menggunakan bahan garam. 

Dikemukakan oleh Astawan (2006) selain baunya yang lebih amis, telur itik juga mempunyai pori-pori kulit yang lebih besar, sehingga sangat baik untuk diolah menjadi telur asin. Menurut Suharno (2003) telur itik yang akan diasinkan harus memenuhi beberapa persyaratan, diantaranya: a) telur masih segar dan baru, b) telur harus bersih dari kotoran, c) kulit telur masih utuh dan tidak retak dan d) sebelum diasinkan sebaiknya diampelas untuk memudahkan proses pengasinan. Dibanding telur ayam, telur itik mengandung protein, kalori dan lemak lebih tinggi. 

Berdasarkan proses pengolahannya, telur asin dapat dibuat dengan cara merendam dalam larutan garam jenuh atau menggunakan adonannya. Adonan garam merupakan campuran antara garam, abu gosok, serbuk batu bata merah, dan kadang-kadang sedikit kapur. (Indri, 2006).
Widjaja (2003) mengemukakan bahwa telur asin memiliki nilai ekonomis yang lebih tinggi dibandingkan dengan telur segar dan tahan disimpan selama dua minggu. Dijelaskan juga oleh Samosir (1993) bahwa lama perendaman telur dalam adonan dan banyaknya garam yang digunakan akan mempengaruhi kualitas telur asin. Menurut Dahnimar (2006) telur asin yang menggunakan medium pengasinan berupa air, garam dan abu dapur dengan perendaman selama 3 hari, menghasilkan telur asin rebus yang dapat disimpan selama 2 hari.
Menurut Djaafar (2007) pengawetan telur hendaknya tidak merusak lemak maupun komponen lainnya. Lemak merupakan salah satu unsur gizi yang terdapat dalam makanan. Lemak dalam telur berfungsi meningkatkan cita rasa, memperbaki tekstur, sebagai pembawa flavor dan sebagai sumber energi bagi tubuh. Namun, mengkonsumsi lemak atau minyak yang sudah mengalami oksidasi dapat mengganggu kesehatan, seperti penyakit jantung dan kolesterol. 

Kuning telur banyak mengandung asam lemak, termasuk omega-3. Asam lemak omega-3 merupakan asam lemak jenuh ganda yang sangat baik bagi tubuh. Untuk mempertahankan kandungan omega-3 dalam telur asin selama proses penggaraman dapat ditambahkan proses pengasapan. Selain dapat mempertahankan kandungan omega-3 pengasapan juga berfungsi sebagai pengawet alami (Djaafar, 2007).
B. Pengasapan

Komponen asap tersebut merupakan substansi yang bersifat preservatif dan bakteriostik. Selama pengasapan, akan berbentuk lapisan yang melapisi permukaan bahan yang berguna untuk mencegah penguapan air dan mencegah mikroba masuk kedalam bahan. Selain itu, phenol dan asap organik merupakan zat anti bacteria (bakteriostatik – agent) dan sebagai antioksidant. Hal ini disebabkan karena gugusan aldehyd dan keton bereaksi dengan lemak; hal ini menyebabkan bahan asap daya simpannya 2 kali lebih lama dari pada bahan biasa (Ibarra, 1983).
Suhu pengasapan merupakan suhu optimum untuk aktifitas enzim tertentu yang diperlukan untuk meningkatkan asap tersebut. Juga dengan pemanasan, akan mengurangi endapan / kristal nitrate pada curing prosses. Selain itu dapat juga merangsang terjadinya brawning- reaction yang menimbulkan aroma enak dan menarik.
Menurut Sugitha, dkk. (2004) Komposisi asap secara garis besarnya adalah phenol, alcohols, asap organik dan carbonis serta hydrocarbons.Phenol, alkohol, asap organik, karbonis.
Menurut IPTEK (2009), tahap penting lain dalam pengasapan adalah memilih jenis bahan bakar yang akan digunakan. Bahan bakar yang bisa digunakan dalam pengasapan telur asin asap adalah kayu petai cina, batok kelapa, sekam. Ditambahkan oleh Sugitha, dkk. (2004) bahan bakar lain sebagai alternatif adalah serbuk gergaji, serutan kayu, tempurung, sabut kelapa, dan sebagainya. 
Pengasapan dapat dilakukan dengan cara pengasapan dingin pada suhu 35 – 45oC, tetapi kadang-kadang suhu 50oC masih dianggap pengasapan dingin. Pengendaliannya tentu cukup sulit. Pengasapan dingin dengan cara pengasapan tidak langsung lebih cocok, yaitu tungku ditempatkan terpisah dari ruang pengasap sehingga panas yang masuk ke dalam ruang pengasapan dapat dikurangi. 
C. Sabut Kelapa

Suhardiyono (1989) menyatakan bahwa sabut kelapa merupakan bahan berserat dengan ketebalan lebih 5 cm dan merupakan bagian terluar buah kelapa. Sabut kelapa terdiri atas kulit ari, serat dan sekam (dust). Diantara ketiga komponen penyusun sabut kelapa ini penggunaan serat yang paling banyak telah berkembang. Pemanfaatannya antara lain untuk pembuatan tali, sapu, keset, sikat pembersih, media penanaman anggrek, saringan pengaturan akuistik dan lain-lain. Menurut United Coconut Association of The Philippines (UCAP) dalam Wariyanto (1987) dari satu buah kelapa dapat diperoleh rata-rata 0.4 kg sabut. Sabut kelapa mengandung selulosa dan hemiselulosa yang lebih rendah dari tempurung kelapa. 

Bahan dan Metode

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Laboratorium Kesehatan Ternak Fakultas Peternakan Universitas Andalas.
Bahan utama yang digunakan adalah telur itik umur makimal 48 jam sebanyak 31 tray di peternakan itik Anduring Padang. Kemudian bubuk bata dan garam dapur yang dibeli di Pasar Raya Padang.  Bahan lainnya adalah air. Sedangkan bahan pembantu untuk analisis adalah selenium, H2SO4 pekat, NaOH 50%, Zn, K2S 4%, HCl 0.1N, metil merah, NaOH 0.1N, aquades, Kertas saring, dietil eter, aqua, bubuk PCA, pepton water dan larutan eber. Peralatan yang digunakan adalah seperangkat tungku dan oven pengasapan, timbangan analitik, sendok stainlees steel, oven listrik, desikator, cawan porselin, lumpang dan alu, penjepit cawan, kompor listrik, labu Kjeldahl, seperangkat alat destiasi, seperangkat alat Soxhletasi, kertas saring, Erlenmeyer 250 ml, gelas ukur 100 ml, tanur, hot plate, sendok steril, inkubator, pH meter, stopwatch, Quebec Colony Counter, pipet ukur, cawan petridish, hokey stik, mikropipet dan autoclave,
Metode yang digunakan dalam penelitian ini  adalah metode eksperimen menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 4 x 3 dengan 2 ulangan.  Data yang diperoleh diolah secara statistik dan dilanjutkan dengan uji lanjutan Duncans New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf  nyata 5 %.  Faktor A adalah lama pengasapan menggunakan sabut kelapa : A1 : 8 jam,
A2 : 10 jam, A3 : 12 jam,
A4 : 14 jam. Faktor B adalah lama penyimpanan : B1 : 23 hari, B2 : 30 hari,
B3 : 37 hari. Adapun model linear dari rancangan yang digunakan menurut Steel dan Torrie (1991) adalah :




Yij
=
µ + Ai + Bj + ABij + Kk + ∑ijk
Keterangan :

Yij
= nilai pengamatan 


µ
= nilai tengah umum

Ai
=
Pengaruh taraf ke-i faktor A


Bj
= Pengaruh taraf ke-j faktor B 


ABij
= Pengaruh interaksi antara taraf ke-i faktor A dengan taraf ke-j faktor B

Kk
= Pengaruh kelompok ke k


∑ijk
= Pengaruh sisa

Eijk
=
Pengaruh sisa 
a. Sebelum penelitian dilakukan dilaksanakan dulu pra penelitian untuk rancangan alat pengasapan telur. Kemudian dilakukan uji coba alat yaitu pengassapn telur asin menggunakan sabut kelapa. Prosedur penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.  

















Gambar 1. Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian
Hasil dan Pembahasan

A. Kadar Air

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa pengaruh lama pengasapan dan penyimpanan telur asin asap dengan bahan bakar sabut kelapa berbeda tidak nyata pada taraf 5% terhadap kadar air pada masing-masing perlakuan.  Hal ini dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1.  Nilai Rata-rata Kadar Air Telur Asin Asap Masing-masing Perlakuan 
	Faktor A (lama 
	Faktor B (lama penyimpanan)
	Rata-rata

	pengasapan)
	B1 (23 hari)
	B2 (30 hari)
	B3 (37 hari)
	 

	A1 (8 jam)
	63.3042
	64.3677
	62.7403
	63.4707

	A2 (10 jam)
	60.9882
	66.5045
	67.4350
	64.9759

	A3 (12 jam)
	64.6384
	61.9703
	63.6278
	63.4122

	A4 (14 jam)
	61.4430
	59.7125
	68.9827
	63.3794

	Rata-rata
	62.5934
	63.1388
	65.6965
	63.8095


Dari Tabel 1 terlihat lama pengasapan dan penyimpanan telur asin asap tidak ada interaksi dan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air masing-masing perlakuan.  Hasil analisis kadar air didapat rata-rata kadar air telur asin asap dari 59.7125% sampai 67.4350%. Semakin lamanya pengasapan cendrung menurunkan kadar air serta dengan semakin lamanya penyimpanan meningkatkan kadar air. Proses pengasapan telur yang dilakukan adalah pengasapan dingin, dimana suhu  oven kisaran 30 – 450C dan paling tinggi hanya sampai kisaran 800C diakhir proses pengasapan. Hal ini menyebabkan pengurangan air pada produk tidak terlalu besar. Sehinga dengan semakin lamanya pengasapan tidak berpengaruh secara statistik.terhadap kadar air telur asin asap. Kisaran kadar air selama pengasapan tidak terlalu besar. Terendah pada A4 yaitu 63.3794% dan tertinggi pada A3 yaitu 64.9759%.

Selama pengasapan, akan berbentuk lapisan yang melapisi permukaan bahan yang berguna untuk mencegah penguapan air dan mencegah mikroba masuk kedalam bahan. (ibarra, 1983). Semakin lama penyimpanan juga tidak memperlihatkan tidak berpengaruh nyata. Hal ini disebabkan karena selama pengasapan, komponen penyusun dari asap membentuk lapisan tipis pada telur yang berfungsi memperkecil peluang  penguapan air selama penyimpanan. Sehingga didapatkan kadar air dari terendah berturut-turut 62.5934%, 63.1388%, 65.6965% pada perlakuan B1, B2 dan B3.  
B. Kadar Protein

Pengaruh lama pengasapan dan lama penyimpanan telur asin asap dengan bahan bakar sabut kelapa berbeda tidak nyata pada taraf 5 % terhadap kadar protein pada masing-masing perlakuan.  Hal ini dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2.  Nilai Rata-rata Kadar Protein Telur Asin Asap Masing-masing Perlakuan 
	Faktor A (lama 
	Faktor B (lama penyimpanan)
	Rata-rata

	pengasapan)
	B1 (23 hari)
	B2 (30 hari)
	B3 (37 hari)
	 

	A1 (8 jam)
	12.6331
	10.9650
	5.6421
	9.7467

	A2 (10 jam)
	14.0019
	9.1310
	8.7188
	10.6172

	A3 (12 jam)
	9.3871
	7.2158
	15.2610
	10.6213

	A4 (14 jam)
	11.0851
	16.0871
	13.4103
	13.5275

	Rata-rata
	11.7768
	10.8497
	10.7580
	11.1282


Secara angka ada kecendrungan semakin lama pengasapan meningkatkan kadar protein yaitu dari terendah A1, A2, A3 dan A4 dengan kisaran 9.7467% sampai 13.5275%. Sehingga lama pengasapan dapat mempertahankan penurunan kaar protein malah terjadi peningkatan tapi sangat kecil sehingga diuji secara statistik tidak berbeda nyata. Proses pengasapan yang menggunakan suhu kisaran 35 – 450C inilah yang menyebabkan tidak banyaknya protein yang rusak selama proses pengasapan. Penggunaan suhu dibawah 600C dapat mempertahankan kerusakan protein telur asin, dimana pada suhu ini proses denaturasi protein masih bisa diminimalisasi. Menurut Sugitha dkk. (2004) pengasapan dapat dilakukan dengan cara pengasapan dingin pada suhu 35 – 45oC, tetapi kadang-kadang suhu 50oC masih dianggap pengasapan dingin. Pengasapan dingin dengan cara pengasapan tidak langsung lebih cocok, yaitu tungku ditempatkan terpisah dari ruang pengasap sehingga panas yang masuk ke dalam ruang pengasapan dapat dikurangi.
Telur asin asap yang telah disimpan dari 23 hari, 30 hari dan 37 hari (B1, B2, B3) dapat mempertahankan penurunan kadar protein. Sehingga penurunannya tidak berbeda nyata pada taraf  5%. Hal ini disebabkan oleh zat anti bakteri dan lapisan tipis dari komponen asap yang menutupi pori-pori telur sehingga menghambat pengrusakan protein telur asin asap.  
C. Kadar Lemak

Dari Tabel 3 menunjukkan bahwa Studi pembuatan telur asin asap menggunakan sabut kelapa berbeda tidak nyata pada taraf 5 % terhadap kadar lemak pada masing-masing perlakuan.

Tabel 3.  Nilai Rata-rata Kadar Lemak Telur Asin Asap Masing-masing Perlakuan 
	Faktor A (lama 
	Faktor B (lama penyimpanan)
	Rata-rata

	pengasapan)
	B1 (23 hari)
	B2 (30 hari)
	B3 (37 hari)
	 

	A1 (8 jam)
	18.1604
	16.6660
	18.2323
	17.6862

	A2 (10 jam)
	18.5932
	15.7189
	14.5541
	16.2888

	A3 (12 jam)
	17.4930
	19.0454
	18.5073
	18.3486

	A4 (14 jam)
	18.5505
	20.8796
	15.5219
	18.3174

	Rata-rata
	18.1993
	18.0775
	16.7039
	17.6602


Dapat dilihat bahwa dari Tabel 3 kisaran kadar lemak produk 14.5541% sampai dengan 20.8796% tidak ada interaksi. Kisaran kadar lemak tersebut dimungkinkan karena selama pengasapan lemak yang ada di dalam telur asin tidak rusak bahkan dipertahankan kerusakannya. Hal ini karena suhu yang digunakan yang tidak terlalu tinggi dan penyimpanan yang masih bisa mempertahankan kondisi lemak yang ada di dalam telur sehingga enzim-enzim yang merusak lemak diminimalisir kerjanya dan proses oksidasi juga diperkecil kerjanya dengan adanya lapisan tipis pada cangkang telur yang didapatkan selama pengasapan.

Telur asin asap yang mendapatkan proses pengasapan dengan waktu 8, 10, 12 dan 14 jam juga dipertahankan penurunan kadar lemaknya sehingga tidak berbeda nyata. Diduga penyebabnya adalah lama pengasapan 8 sampai dengan 14 jam belum merusak lemak yang ada di dalam telur asin karena suhu oven asap dan interval waktu yang diberikan masih belum terlalu jauh. Proses pembakaran sabut kelapa dilakukan di tunggu pembakaran yang berjarak sekitar 1.5 meter dari oven asap. Sehingga panas pembakaran di tungku lebih tinggi dari oven karena adanya panas yang hilang ketika dilewatkan melalui pipa ke oven. Ditambah lagi bahan bakar yang digunakan bukan kayu bakar yang memberikan nyala api ketika dihidupkan tapi adalah sabut kelapa yang memberikan dominan asap ketika sabutnya terbakar sehingga suhunya jauh lebih rendah dibandingkan dengan kayu bakar.

Penyimpanan telur asin asap sampai 37 hari masih mengindikasikan produk dalam keadaan baik dengan dipertahankannya kadar lemak yang ada pada produk. Komponen asap yang melekat pada kulit telur diduga masih efektif kerjanya sampai pada penyimpanan 37 hari dalam menghambat proses-prose pengrusakan lemak oleh oksigen, mikroorganisme dan enzimatis. Hal ini dimungkinkan oleh senyawa phenol yang bersifat anti bakteri dan senyawa tannin yang berasal dari sabut kelapa yang berfungsi menutup pori pada kulit telur dan menyamak kulit telur sehingga telur bisa tahan lebih lama.

Hal ini seiring dengan pendapat Ibarra (1983) bahwa phenol dan asap organik merupakan zat anti bacteria (bakteriostatik – agent) dan sebagai antioksidant. Hal ini disebabkan karena gugusan aldehyd dan keton bereaksi dengan lemak; hal ini menyebabkan bahan asap daya simpannya 2 kali lebih lama dari pada bahan biasa.

D. Nilai Organoleptik 

1. Warna

Hasil analisis statistic didapatkan rata-rata penilaian organoleptik warna dari produk telur asin asap tidak berbeda nyata pada taraf 5%, seperti terlihat pada Tabel 4. 

Tabel 4.  Nilai Rata-rata Warna Telur Asin Asap Masing-masing Perlakuan 

	Faktor A (lama 
	Faktor B (lama penyimpanan)
	Rata-rata

	pengasapan)
	B1 (23 hari)
	B2 (30 hari)
	B3 (37 hari)
	 

	A1 (8 jam)
	3.27
	3.07
	3.27
	3.20

	A2 (10 jam)
	3.37
	3.07
	3.40
	3.28

	A3 (12 jam)
	3.13
	3.10
	2.90
	3.04

	A4 (14 jam)
	3.23
	3.23
	3.00
	3.16

	Rata-rata
	3.25
	3.12
	3.14
	3.17


Warna yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Lampiran 4. Penilaian terhadap warna pada produk telur asin asap berkisar antara 2.90 sampai 3.40 yaitu agak suka. Sedangkan lama pengasapan didapakankan juga penilaian agak suka. Demikian juaga lama penyimpanan memberikan penilaian agak suka. Pengasapan telur asin asap selama 8 jam sudah menghasilkan warna telur yang sudah berubah dan setelah pengasapan 10, 12, dan 14 jam perubahan warna diminimalisir sehingga berbeda tidak nyata. Lamanya penyimpanan belum juga memberikan pengaruh terhadap warna diduga karena belum terjadinya perubahan warna sampai pada penyimpanan tertinggi (37 hari). Hal ini didukung oleh total koloni bakteri yang juga tidak berbeda nyata perkembangbiakannya. Penilaian organoleptik merupakan hasil dari kesukaan panelis. Tinggi rendahnya penilaian panelis tergantung pantulan cahaya dari benda ke mata. Menurut Desrosier (1988), warna bahan pangan tergantung pada kenampakan bahan pangan tersebut dan kemampuan dari bahan untuk memantulkan, menyebarkan, menyerap atau meneruskan sinar tampak.

2. Rasa

Penilaian rasa telur asin asap berbeda tidak nyata pada taraf 5% masing-masing perlakuan. Lebih jelasnya data rata-rata warna masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Nilai Rata-rata Rasa Telur Asin Asap Masing-masing Perlakuan 
	Faktor A (lama 
	Faktor B (lama penyimpanan)
	Rata-rata

	pengasapan)
	B1 (23 hari)
	B2 (30 hari)
	B3 (37 hari)
	 

	A1 (8 jam)
	3.70
	3.57
	3.50
	3.59

	A2 (10 jam)
	3.77
	3.70
	3.63
	3.70

	A3 (12 jam)
	3.40
	3.77
	3.50
	3.56

	A4 (14 jam)
	3.57
	3.40
	3.47
	3.48

	Rata-rata
	3.61
	3.61
	3.53
	3.58


Dari Tabel 5 diperlihatkan bahwa tidak ada interaksi lama pengasapan dan lama peyimpanan telur asin asap masing-masing perlakuan. Adapun kisaran rasa dari telur asin asap yaitu 3.40 sampai 3.77 (dari agak suka sampai suka). Lama pengasapan dengan skor rata-rata warna 3.48 sampai 3.70 yaitu suka. Sedangkan lama penyimpanna 3.53 - 3.61 artinya disukai oleh panelis. Kisaran rata-rata rasa masing-masing perlakuan disukai oleh panelis artinya telur asin asap belum mengalami perubahan yang berarti dengan interval lama pengasapan dan lama penyimpanan. Hal ini karena telur asin asap adalah produk yang telah diperpanjang lama penyimpanannya dengan penggaraman kemudian diperpanjang lagi dengan pengasapan sehingga lebih menjadi produk yang awet. 

Selama proses pengasapan sejumlah komponen asap masuk ke dalam telur sehingga memberikan cita rasa khas dan disukai oleh panelis. Adanya kandungan lemak dari produk telur asin asap yang tinggi ikut menyumbangkan rasa gurih yang enak. Menurut Ketaren (1986) penambahan lemak dalam adonan akan memberikan cita rasa gurih dan produk yang dihasilkan terasa lebih enak.

3. Aroma

Rata-rata nilai aroma telur asin asap masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 6. Penilaian aroma telur asin asap yang dihasilkan dari lama pengasapan dan lama penyimpanan yang berbeda memberikan data yang berbeda tidak nyata pada taraf 5%.
Tabel 6.  Nilai Rata-rata Aroma Telur Asin Asap Masing-masing Perlakuan 
	Faktor A (lama 
	Faktor B (lama penyimpanan)
	Rata-rata

	pengasapan)
	B1 (23 hari)
	B2 (30 hari)
	B3 (37 hari)
	 

	A1 (8 jam)
	2.97
	2.63
	2.93
	2.84

	A2 (10 jam)
	2.97
	2.63
	3.03
	2.88

	A3 (12 jam)
	2.80
	2.77
	3.07
	2.88

	A4 (14 jam)
	2.53
	2.77
	2.87
	2.72

	Rata-rata
	2.82
	2.70
	2.98
	2.83


Berdasarkan Tabel 6 dapat dilihat lama pengasapan dan lama penyimpanan tidak ada interaksi dan berbeda tidak nyata pada setiap factor perlakuan. Panelis memberikan penilaian agak suka terhadap aroma dari telur asin asap. Penilaian ini merata terhadap lama pengasapan dan lama penyimpanan. Menurut Winarno (1995) aroma makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan. Aroma atau bau makanan banyak sangkut pautnya dengan alat panca indra hidung dan tidak tergantung pada penglihatan. 

Diduga komponen asap yang bersenyawa dengan telur asin asap hampir sama sehingga tidak bisa dibedakan oleh panelis secara signifikan. Ditambahkan oleh Sugitha dkk. (2004) pengasapan dapat juga merangsang terjadinya brawning- reaction yang menimbulkan aroma enak dan menarik.
4. Tekstur

Telur asin asap yang diberi perlakuan lama pengasapan dan lama penyimpanan menggunakan bahan bakar sabut kelapa berbeda tidak nyata pada taraf 5%, seperti terlihat pada Tabel 7.
Tabel 7.  Nilai Rata-rata Tekstur Telur Asin Asap Masing-masing Perlakuan 
	Faktor A (lama 
	Faktor B (lama penyimpanan) 
	Rata-rata

	pengasapan)
	B1 (23 hari)
	B2 (30 hari)
	B3 (37 hari)
	 

	A1 (8 jam)
	2.97
	2.63
	2.93
	2.85

	A2 (10 jam)
	2.97
	2.63
	3.03
	2.88

	A3 (12 jam)
	2.80
	2.77
	3.07
	2.88

	A4 (14 jam)
	2.53
	2.77
	2.87
	2.72

	Rata-rata
	2.82
	2.70
	2.98
	2.83


Dari Tabel 7 dapat dilihat pengaruh lama pengasapan dan lama penyimapanan tidak terdapat interaksi serta berbeda tidak nyata terhadap lama pengasapan dan lama penyimpanan. Data dari Tabel 7 menunjukkan penilaian panelis merata agak suka. Penilan tekstur oleh panelis dengan cara menekan produk dengan ujung jari. Kandungan air dari bahan yang masih tinggi diduga menjadi penyebab tekstur bahan agak lembek serta proses pengasapan dingin yang diberikan diduga belum merubah tekstur bahan secara signifikan. 

Adanya kandungan lemak yang tinggi memperbaiki tekstur produk menjadi lebih baik. Menurut Ketaren (1986), lemak yang ada dalam bahan pangan akan memperbaiki rupa dan tekstur fisik bahan pangan. 

E. Total Koloni Bakteri

Total koloni bakteri telur asin asap dengan lama pengasapan dan penyimpanan yang berbeda memberikan hasil yang berbeda tidak nyata pada masing-masing perlakuan, seperti terlihat pada Tabel 8.

Tabel 8.  Nilai Rata-rata Total koloni Bakteri Telur Asin Asap Masing-masing Perlakuan
	Faktor A (lama 
	Faktor B (lama penyimpanan)

 
	Rata-rata

	pengasapan)
	B1 (23 hari)
	B2 (30 hari)
	B3 (37 hari)
	 

	A1 (8 jam)
	2.46.105
	3.38.105
	3.06.105
	8.19.105

	A2 (10 jam)
	2.53.105
	2.82.105
	2.74.105
	2.70.105

	A3 (12 jam)
	6.02.105
	2.93.105
	2.83.105
	3.93.105

	A4 (14 jam)
	2.58.105
	2.87.105
	2.67.105
	2.71.105

	Rata-rata
	3.40.105
	6.92.105
	2.83.105
	4.38.105


Studi pembuatan telur asin asap menggunakan sabut kelapa adalah untuk melihat kelayakan produk untuk dikonsumsi. Seperti pada Tabel 8 produk dikatakan masih layak dikonsumsi dengan nilai total koloni masih dibawah 106. Berbeda tidak nyatanya rata-rata total koloni bakteri disebabkan oleh fenol dari komponen asap yang melekat pada kulit telur, menghambat pertumbuhan bakteri dengan cepat. Kemudian sirkulasi udara keluar masuk telur juga dihambat dengan  adanya komponen asap yang melekat pada kulit dan menutupi kulit telur asin asap. Hal ini menyebabkan bakteri sukar berkembangbiak secara pesat karena udara adalah salah satu komponen yang dibutuhkannya untuk hidup tidak cukup tersedia. Diduga bakteri yang berkembangbiak pada telur adalah bakteri yang tidak mati selma proses pengasapan atau yang terperangkap di dalam telur.

Selama pengasapan, akan terbentuk lapisan yang melapisi permukaan bahan yang berguna untuk mencegah penguapan air dan mencegah mikroba masuk kedalam bahan. Phenol dan asap organik merupakan zat anti bacteria (bakteriostatik – agent) dan sebagai antioksidant. Hal ini disebabkan karena gugusan aldehyd dan keton bereaksi dengan lemak; hal ini menyebabkan bahan asap daya simpannya 2 kali lebih lama dari pada bahan biasa (Ibarra, 1983).. 
Kesimpulan dan Saran

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa :

1. Studi pembuatan telur asin asap menggunakan sabut kelapa dengan melihat pengaruh lama pengasapan dan peyimpanan telur asin asap tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, nilai organoleptik warna, rasa, aroma, tekstur dan total koloni bakteri. 
2. Sehingga dengan semakin lama pengasapan dan semakin lama peyimpanan tidak mempengaruhi produk telur asin asap. Pengasapan 14 jam dan penyimpanan 37 hari  menghasilkan produk yang baik untuk dikonsumsi.
B. Saran
Pembuatan telur asin asap dengan lama pengasapan 8 jam dan penyimpanan 37 hari disarankan untuk menghasikan produk telur asin asap yang  baik terhadap mutu, nilai organoleptik dan total koloni bakteri.
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Telur asin asap disimpan (faktor B : 23, 30, 37 hari)





Dilakukan pengasapan (Faktor B : 8, 10, 12, 14 jam)





Dianalisis : kadar air, kadar protein, kadar minyak, nilai organoleptik dan total koloni bakteri





Dibersihkan dan dicuci





Diperam selama 5 hari





Dibalur dengan adonan bubuk bata : garam (5:1)





Dicuci lalu ditiriskan





Telur itik 200 butir, 7 hari berkutnya 200 butir dan 7 hari berikutnya 200 butir
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