PENGARUH LAMA PENYANGRAIAN DAN LAMA PENYIMPANAN
TERHADAP KADAR AIR, pH DAN TOTAL KOLONI BAKTERI
TELUR ASIN SANGRALI
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ABSTRAK

Penelitian tentang lama penyangraizn dan lama penvimpanan telur ssin
sangrai lelah dilakukan, dimoana penelitan ini bertujuan untuk mengetabol pengaruh
interaksi antara lama penvangraion don lama penyvimpanan terhadop kadar air, pH
dan total koloni bakreri telur asin sangrai. Penclitian mengeunakan %6 butir telur itk
segar vang berumur 1 harl, dengan berat 63-68 gram, Metode penelitian vang
digunakan adafah metode eksperimen denpan rmancangan acak kelompok (RAK) pola
fakiorial 3xd dengan 2 ulangan, Schagai faktor A adalabh lama penvangaraian,
dimana A = 50 menit, Ao 60 menil dan A 0 memt. Fakwr B oadalah fama
penvimpanan vaitu B =0 hari, B, = 11 hari, B = 20 hari dan B ;= 30 hari. Variahel
vany divkur adalah kadar air. pH dan tofal keloni bakteri welur asin sangrai. Hasil
penelitian menunjukkan interaksi lama penvangraian dan lama penyimpanan vang
berbeda sangat nyata {P=<0L01) terhadap total keloni bakieri telur asin sangrai dan
tidak berbeda nvata (P=0005}) terhadap kadar wir dan pH telur asin sangrai. Namun
lama penyangroian sangal nvata (P<0.01) dapal menurunkan kadar air. pH dan
menekan pertumbuban total koloni hakteri felur asin sangrai. Lama penyimpanan
sanpal nyate (P=0.01) mempengaruhi Kadar air, pl1 dan tetal Keloni bakier telur asin
salngrai.

Kata Kunci 1 elur asin sangrai, penvimpanan, kadar @ir, pH, kaloni bakteri,



LPENDAHULUAMN

A, Luatar Belakang

Sebagai salah satu hasil ternak unggoas, telur merupakan bahan pangan
vang mempunyai nilar gizn bnggl, dimana zat-zal gizi vang lerkandung dalam
prisluk uneeas ind mengondung protein, lemak., karhohidrt dan beberapa vitamin
serta mincral, Disamping it telur juga memapakan sumber protein yang sangal
dibutukkan untuk pertumbuhan, membentuk kecerdasan dan Kesehatan. Seloin i,
telur termasuk salah saw jenis bahan pangan vang paling banvak dikensurmesi
masyarakat karena harganya murah dan relatil tegangkau oleh berbagai lapisan
imasyarakat,

Penonganan pasca pancn vong lidak tepet lwerhodap produksi welur vang
melimpah dapat menurunkan kualitas telor. Karena peoduk ini bersifiat perivhahle
atau hahan makanan }':‘ll‘lé mudah nesak serts mudgh menuron kualiasnva, jika
tidak mendapat perlakuan sehagaimana mestinyn, sejak  dari produsen ke
konsumen (Abbas, 198%). Hal ini dikarenakan kandungan zat-zat gizi dalam elur
vang tinggl yang  merspakan mediom yang  cocok untuk pertumbuhan
mikroorpanisme.  Kerusakan yang terjadi pada telur dapat diatasi dengan
pengawelin.

Proses pengawetan telur dapat dilakukan pada telur segar ataupun telur
olahan,  Pengawetsn felur sesar yang bisa dilakukan antara  lain dengan
pengemasan Xering ddey pocking) dan perendaman dalam cairen, seperti larutan
kapor (Calry, parafin ofl dan perendaman dadam larutan penvamak.

Selmin pengawetan dalam bentuk secar, telur dapat jugs diawetkan dengan

care pengolahan. Salah sate caranya adalah pembuatan teler gsin, Sejak zaman



dahuly masyvarakat Kita telah mengenal pengasinan sebagai salsh satu upayva untuk
mengawetkan telur (memperpanjang  daya simpan), membuing rasa amis
(terutama telur iUk} dan menciptakon rmsa veng khas, Selain memberi rasa. caram
Juga berperan sebagai pengawet sehingga telur asin dapat disimpan lehih lama
dibanding telur segar.

Lamanya daya simpan telur asin dipengaruhi oleh lama pemeramuon dan
medium pengasinan yvang digunaken. Salah satu cara pembuatan telur asin vang
praktis adalah sepenti yang dilakukan olch masvarakat Sicincin (Dahnimar, 2006
vaitu dengan menggunakan medium air, garam dan abu dapur dimana dengan
pemeraman sclama 3 hari menghasilkan tefur asin vang tahan selama 2 hori hila
disimpan pada subu ruang.

Untuk memperpanjang dava simpan lelur asin diperlukan penanganan
lehih lanjut. Salah satu cara vang bisa dilakokan adalsh dengan cara menvangrai
telur yang telab diasinkan. karena selama penvangraian terjudi penpurangan kadar
nir sehingga telur dapat disimpan lebib lama.

Lji laboratorium yang elab dilakokan Subandivah, Rahmawati dan Alies
[2006) menunjukkan bahwa terjadi penurunan Kadar aie telur asin rebus dari
A2, 77% menjadi 37.08% setelab dilakukan penyangraian seloma | jam.

Drart hasil penelitian pendehulzan vang penulis Takukan, subu vang baik
untuk  penyangraian adalah kisaran 72-78'C. Suhu veng lebih tinggi dapas
menvebabkan Kegosongan dan perubazhan wamae, sedangkan suhu vang rendah
tidak memberikan pengurangan Kadar aic vany bepitu herarti, Pengurancan kadar
air juga dipengaruhi oleh lamamya penyangraisn, Pads penvangraian vang
dilokukon seloma 40, 30 60, 70 den 80 menit tegadi penurunan Kadar air

masing-masing menjadi /5. 73% untuk penvangraian 50 menit, 63.33% untok



V. KESIMPLULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Interuksi antara lama penvangraian dan lama penvimpanan sangal nvata
menurunkan jumlah hakier telur asin sanprai, namun tidak herpengaruh terhadap
kadar air dan nilai pH telur asin sangrai.

Lamanva prases [H.‘I1'r-.'.ill11._‘_1':ll-l-ll'| sangal  myata dﬂrl-:” |'|'|Eﬂ'l|'.|lf.-‘rliim:hl'l1
peningkatan kadar air dan jugs berpengarsh terhadap nilai pll,

Lamanva penyvimpanan pada suhu roang sangal nyate meningkatkan kadar

air dan nilai pH teler asin sangrai.
B. Saran

Proses penvangraian dapat dijadikan schagai salah sate cara ontuk
memenamball keragaman produk telur asin vaitu telur asin sangrai. [Don

penyangraian vang dilakukan selama 70 menit dengan penyimpanan selama 20

hari masih baik untuk telur asin sangrai.,
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