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ANSTRAK

Penelitian ini bertujuan wntuk mengetahui interaksi lama penyangraian dan daya
simpan telur itik yang diasinkan dengan abu sabut kelapa terhadap kadar air, pH dan totel
koloni bakteri. Penelitian mengpunakan 72 butir telur itk segar yasg beewmur 1 hari, dengan
berat 63-70 g, Metode penelitian vang digunakan adalah metode eksperimen dengan
rancangen acak kelompok (RAK) pola faktorial 3x3 dengan 2 ulangan. Sebagai faktor A
adalah lama penyangaraian, dimana A = 40 menit, A, = 50 menit dan A ;= 60 menit. Fakior
B adalah lama penyimpanan yaitu B = 7 hari, B.= [4 hari, B,= 21 hari. Variabel yang
diukur adalah kadar air, pH dan total kaloni bakteri. Hasil penelitian menenjukkan interaksl
lama penvangraian den lama penyimpanan berbeds sangat nyata (P<0.01) terhadap total
keloni bakteri dan berbeda nvata (P=<0.05) terhadap kadar air dan tidak berbeda nyata
(=005 terhadap pH telur itik yang diasinkan dengan abu sabut kelapa. Lama penyangraian
sangat nyata (P<0.01) dapat menurunkan kadar air. pH dan menckan pertumbuhan total
kaloni baktert telur itik vang diasinkan dengan abu sabut kelapa. Lama penyimpanan sangat
nyata (P=0.01) mempengarehi kadar air, pH dan total keloni bakteri telur itik yang diasinkan
dengan abu sabut kelapa,

Kata kunci: abu sabut kelapa, penyangraian, penyimpanan, analisis (kadar air, pll total
koloni bakieri}



. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Telur asin adalah telur segar yang diawetkan dengan menggunakan bahan
garam. Selain menggunakan garam, ada juga yang menggunakan abu sebagai
pembalur pada pembuatan telur asin, abu pembalur yang digunakan tersebut
adalah batu bata, abu dapur dan abu sekam, kemudian diperam selama 7-10 hari
(Suprapti, 2002}, Namun dalam proses pembuatan telur asin dengan menggunakan
bahan diatas sebapai medium pembalur masih ditambahkan garam (NaCly agar
telur menjadi asin. Proses pembuatan telur asin dapat juga dibuat tanpa
penambahan param dengan memanfaatkan limbah kelapa vaitu berupa abu dari
pembakaran sabut kelapa sebagai bahan pembalur,

sabul kelapa banyak terdapat disekitar kita dan dibiarkan saja terbuang,
Pemanfaatan sabut kelapa hanya sebagai bahan baku aneka industri seperti karpet,
sikat, keset, bahan pengisi jok mobil dan tali. Sedangkan apabila sabut kelapa
tersebut dibakar akan menghasilkan abu dan mengandung param schingpa dapat
dimanfaatkan sebagai medium dalam pembuatan telur asin. Proses pembuatan
telur asin dengan menggunakan abu sabut kelapa adalah suatu proses pembuatan
telur asin tanpa penambahan garam. Berdasarkan hasil analisis di Laboratorium
Kopertis Wilayah X Padang (2008) abu sabut kelapa mengandung garam NaCl
25.67% dan KC1 18.85%. Seclanjutnya agar telur asin yang dibuat dapat taban
lama, dan kemudian memiliki rass, warna dan tekstur lebih baik (enak), maka
salah satu cara dapat dilanjutkan dengan proses penyangraian,

Penyangraian merupakan suatu proses untuk menghasilkan telur asin vang

memiliki cita rasa yang khas, tekstur yang halus dan lebih taban lama karena



dalam proscs penyangraian akan dapat menyebabkan terjadinya penurunan kadar
air. Proses penyangralan dilakukan di atas kompor dengan menggunakan wadah
kuali vang berisi pasir laut. Mepurut Subandivah, Rahmawati dan Alies (2006),
menyatakan babwa proses penvangraian akan dapat menurunkan kadar air vang
cukup banyak, sehingga produk yang dihasilkan akan lebih awet. Sementara itu
dari hasil penelitian Marisa {2007) diketahui bahwa telur asin yang diperam
selama 3 hari dengan menggunakan bahan pembalur batu bata yang ditambahkan
garam setelah disangrai selama 40 menit dapal menurunkan kadar air schesar
4.22%, demikian pula telur asin yang disangrai selama 50 menit  dapat
menurunkan kadar air sebesar 4.4%% dan telur asin vang disangrai selama 60
menit dapat menurunkan kadar air sehesar 6.87%,

Hasil penelitian pendabuluan  menunjukkan  babwa  telur itk vang
diasinkan dengan abu sabut kelapa, diperam selama 10 hari kemudian disangrai
selama 60 menit dan disimpan selama 21 hari menghasilkan telur asin vang masih
[avak ontuk dikonsumsi,

Berdasarkan uraian diatas, penulis melakukan penelititan dengan judul
“Pengaruh Lama Penyangraian dan Daya Simpan Telur Itik yang Diasinkan
denpan Abu Sabut Kelapa terhadap Kadar Air, pH dan Total Koloni

Bakteri®™.

B. Perumusan Masalah
Apakah ada interaksi antara lama penyangraian dan daya simpan telur itik
vang diasinkan dengan abu sabut kelapa terhadap kadar air, pH dan total kaloni

bakteri dan bagaimana pengaruh lama penyangraian dan daya simpan telur itik

B



yvang diasinkan dengan abu sabut kelapa terbadap kadar air, pH dan total koloni

bakteri,

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian
13. Penelittan im bertyjuan  untuk mengetabui  interaksi antara lama
penyangraian dan daya simpan telur 1lik vang diasinkan dengan abu sabut
kelapa terhadap kadar air, pH dan total koloni bakteri.
2}, Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
menpenai pengolahan telur itik asin dengan menggunakan abu sabu
kelapa sebapal medium pengasinan kemudian disangrai dan disimpan agar

lebih tahan lama dengan nilai gizi vang baik.

I}. Hipotesis
Terdapat interaksi antara lama penyangraian dan dava simpan telur itik

yang diasinkan dengan abu sabut kelapa terhadap kadar air, pH dan total kelons

bakien.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Interaks) antara lama penyangraian deppan lama penyimpanan tidak
menunjukkan pengaruh vang nyata (P=0.03) terhadap pH, tetapl sanpat nyata
(P<0.01) mempengaruhi kadar air dan total koloni bakterd telur #tik vang dissinkan

dengan abu sabut kelapa.

Penyaonprman denpan mengpunakan pasic lant pada temperatur T0-75"C
sangat nyata (P<0.08) memperlambat peningkatan kadar air dan pi tefur itik yang
diasinkan dengan abu sabut kelapa. Demikian pula dengan lama penyimpanan
sangat nyata (P<0.01) meningkatkan kadar air dan pll telor ink vang digsinkan

denpan abu sabul kelapa.
B. Saran

Penyvangraian dengan menggunakan pasir laut dapat dijadikan salah satwe
cara alternatif diversifikasi produk telur asin agar mendapatkan telur asin yang
memilikl cita rasa yang khas dan tekstur yang halus serfa lebih tahan lama.
Penyangraian selama 60 memt dan penyimpanan selama 21 hard merupakan hasil

vang terbaik pada penelitian ini.
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