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PENGARUH LAMA PENYANGRAIAN TELUR ASIN SETELAH PEREBUSAN TERHADAP KADAR NaCl, TINGKAT KEASINAN DAN TINGKAT KEKENYALAN

The Effect of “Penyangraian” of Salted Eggs After Boiling to The Natrium Chloride Content, Saltiness and Elasticity

A.Budiman, A.Hintono dan Kusrahayu

Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro Semarang

ABSTRACT

Egg is one of the food products derived from poultry which is easily damaged and rotten.  The content of protein, fatty acids, vitamins and minerals              are high on the egg which cause the egg to be easily damaged by a good medium         for the growth of microorganisms.  Salting was an effort to preserve the eggs. Salted egg ripening by the way of boiling allegedly could increase moisture              in boiled salted egg.  An effort of proccessing and preserving to extend storage       of egg was to do the proccess of “penyangraian” salted egg after boiling. “Penyangraian” was the improvement of salted egg quality so that last longer in storage.  The research of “penyangraian” salted egg after boiling purposed to know the natrium chloride content, saltiness and elasticity.  Materials  used in this research were 75 duck eggs, ashes rub, table salt, and sea sand.  Experiment design used was complately randomized design with four treatments and five replications. The parameters observed in this research were the natrium chloride content, saltiness and elasticity.  The results of this research proved that long of “penyangraian” after boiling was influential (P<0,05) to content of NaCl albumen, content of NaCl yolk, and elasticity content of salted albumen while in salted egg saltiness did not show any real influence.  Long of “penyangraian” for 5 minutes could increase natrium chloride content of albumen and yolk, each of them was 2,98% and 1,39%, the longer of “penyangraian”, elasticity level of albumen increased.
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ABSTRAK

Telur merupakan salah satu produk pangan yang berasal dari unggas yang mudah rusak dan busuk.  Kandungan protein, asam lemak, vitamin dan mineral yang tinggi pada telur menyebabkan telur mudah rusak karena merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme.  Pengasinan merupakan salah  satu upaya untuk mengawetkan telur.  Pemasakan telur asin dengan cara perebusan diduga dapat meningkatkan kadar air dalam telur asin rebus.  Salah satu usaha pengolahan dan pengawetan untuk memperpanjang penyimpanan telur adalah dengan melakukan proses penyangraian telur asin setelah perebusan.  Penyangraian merupakan usaha perbaikan mutu dari produk telur asin supaya lebih tahan lama dalam penyimpanan.  Penelitian tentang proses penyangraian telur asin setelah perebusan ini bertujuan untuk mengetahui kadar NaCl, tingkat keasinan dan tingkat kekenyalan.  Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 75 butir telur itik, abu gosok, garam krasak (garam dapur) dan pasir laut.  Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan lima ulangan.  Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar NaCl, tingkat keasinan dan tingkat kekenyalan.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyangraian setelah perebusan berpengaruh nyata (P<0,05) pada kadar NaCl putih telur, kadar NaCl kuning telur dan tingkat kekenyalan putih telur asin, sedangkan pada tingkat keasinan telur asin tidak menunjukkan pengaruh yang nyata.  Lama penyangraian 5 menit dapat meningkatkan kadar NaCl putih dan kuning telur masing-masing sebesar 2,98% dan 1,39%, semakin lama penyangraian tingkat kekenyalan putih telur cenderung semakin meningkat.

Kata kunci : Telur asin, penyangraian, keasinan, kekenyalan
PENDAHULUAN
Telur merupakan salah satu bahan pangan yang berasal dari peternakan unggas yang memiliki kandungan gizi yang lengkap dan mudah dicerna,  akan tetapi produk hasil ternak yang satu ini mudah sekali rusak oleh karena itu perlu dilakukan pengolahan selanjutnya untuk mempertahankan kualitas.  Pemasakan telur asin dengan cara perebusan diduga dapat meningkatkan kadar air dalam telur asin rebus maka perlu dilakukan proses penyangraian.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar NaCl, tingkat keasinan dan tingkat kekenyalan telur asin.  Manfaat yang didapat ialah mendapatkan telur asin yang daya simpannya lebih lama sehingga dapat meningkatkan mutu telur asin.
 Telur mengandung komponen utama yang terdiri dari air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral.  Secara umum, telur terdiri atas tiga komponen pokok, yaitu kulit telur atau cangkang (kira-kira 11% dari berat total telur), putih telur (kira-kira 57% dari berat total telur) dan kuning telur (kira-kira 32% dari berat total telur) (Suprapti, 2002).  
Telur asin merupakan telur yang diawetkan dengan cara diasinkan dengan garam (NaCl).  Telur asin berkualitas baik memiliki ciri-ciri antara lain memiliki rasa asin yang cukup (pemeraman selama 7-10 hari), memiliki kuning telur yang berwarna kemerah-merahan dan terkesan berpasir atau masir (Suprapti, 2002).  Pengasinan telur merupakan salah satu upaya untuk mengawetkan telur segar (memperpanjang masa simpan), membuang bau amis telur (terutama telur bebek) serta menciptakan rasa yang khas (Astawan dan Astawan, 1989).

Natrium klorida adalah suatu zat gizi esensial dalam makanan manusia secara alamiah terdapat dalam banyak makanan.  NaCl berfungsi sebagai bahan pengawet dikarenakan garam dapat mengurangi kelarutan oksigen, sehingga bakteri yang membutuhkan oksigen untuk hidupnya menjadi terhambat.  Garam dalam larutan suatu substrat bahan pangan dapat menekan kegiatan pertumbuhan mikroorganisme tertentu yang berperan dalam membatasi air (Desrosier, 1988).

Sangrai adalah proses menggoreng sesuatu tanpa menggunakan minyak (Kamus Besar Bahasa Indonesia, 2001).  Telur asin sangrai adalah diversifikasi dari produk telur asin.  Produk telur asin sangrai meskipun belum populer di masyarakat umum, tetapi keberadaannya telah diakui.  Hal tersebut dapat dilihat dari hasil survey yang menunjukkan bahwa 60% konsumen lebih menyukai produk tersebut daripada telur asin biasa (Subandiyah et al. 2006).
Menurut Fardiaz et al. (1992), faktor-faktor yang mempengaruhi kekenyalan telur adalah kadar protein, pemanasan, kekuatan larutan ion dan adanya interaksi dengan komponen lainnya.  Menurut Hidayati dan Margono (2009), pada proses pengasinan akan terjadi perubahan kenampakan (visual) pada putih dan kuning telur.  Hal ini menyebabkan denaturasi protein yang ditunjukkan dengan putih dan kuning telur lebih padat.
MATERI DAN METODE 
Penelitian ini dilakukan selama bulan Februari dan Maret 2012 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro Semarang.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur itik sebanyak 75 butir, garam krasak, abu gosok, bubuk batu bata, dan pasir laut.  Sedangkan peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain : baskom, air, sendok, kompor, panci, pasir dan penggorengan.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan.  Perlakuan yang diterapkan adalah lama penyangraian telur asin setelah perebusan, yang meliputi T1 = 5 menit, T2 = 10 menit, T3 = 15 menit dan T4 = 20 menit.  Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar NaCl, tingkat keasinan dan tingkat kekenyalan.
Persiapan dimulai dengan menyiapkan telur itik segar sebanyak 75 butir yang berasal dari satu lokasi peternakan.  Bahan-bahan yang digunakan untuk media pengasinan terdiri dari abu gosok, garam dan air secukupnya.  Telur yang digunakan dalam proses pengasinan diseleksi dahulu.  Telur yang retak atau rusak tidak digunakan dalam penelitian.  Telur dicuci bersih dengan air mengalir untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada kulit telur.  Adonan disiapkan dari campuran abu gosok dan garam krasak dengan perbandingan 2:1, kemudian bahan tersebut ditambahkan sedikit air dan diaduk menjadi satu sampai terbentuk adonan yang kental.  Seluruh telur dilumuri dengan adonan satu persatu sampai semua permukaan telur tertutup, kemudian telur-telur tersebut diperam atau disimpan selama 10 hari. Setelah diperam, telur kemudian dibersihkan dari adonan dengan             air mengalir sampai bersih.  Proses perebusan telur asin yang dilakukan yaitu pertama-tama panci diisi dengan air bersih, kemudian telur asin dimasukkan ke dalam panci dan ditutup kemudian panci dipanaskan sampai mendidih selama 20 menit.  Telur yang sudah direbus kemudian dilakukan penyangraian dengan cara memanaskan pasir laut diatas penggorengan dengan menggunakan kompor gas dengan api yang tidak terlalu besar.  Kemudian disangrai dengan menggunakan pasir sesuai dengan perlakuan masing-masing, yaitu T1 selama 5 menit, T2 selama 10 menit, T3 selama 15 menit dan T4 selama 20 menit.
Pengujian Kadar NaCl
Metode yang digunakan dalam analisis NaCl ini adalah penentuan garam NaCl cara Kohman (Sudarmadji et al., 1996).  Sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak 5 gram.  Sampel dimasukkan ke dalam gelas beker 1000 ml dan ditambah ±70 ml aquades panas (70-80ºC), lalu disaring dengan kertas saring yang telah diletakkan dalam corong gelas dan ditampung dalam labu ukur 250 ml.  Penyaringan diulangi beberapa kali (8-10 kali), kemudian ditambahkan aquades 250 ml dan dihomogenkan dengan magnetic stirrer.  Diambil 25 ml cairan ekstrak kemudian ditambahkan 3 ml kalium kromat 5% dan dititrasi dengan AgNO3 0,1N perlahan-lahan sampai warna merah muda (pink).  Dilakukan perhitungan dengan rumus :

Kadar  NaCl     =         
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Keterangan :

ml AgNO3    =   Jumlah AgNO3 yang digunakan (ml)

N AgNO3      =  Normalitas AgNO3

58,4428         =  Berat atom NaCl
Hasil akhir  % NaCl dikali 10, karena cairan yang diambil 25 ml dari 250 ml.
Pengujian Tingkat Keasinan (Panelis)
Tingkat keasinan diuji secara organoleptik dengan menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 25 orang.  Kriteria panelis termasuk dalam kelompok mahasiswa, laki-laki dan perempuan dengan kisaran umur 19 - 25 tahun.   Setiap panelis diminta memberikan penilaian terhadap rasa keasinan  telur yang disajikan dengan cara mencicipi dan merasakan, kemudian nilai (skor) diberikan pada tiap - tiap sampel telur (Soekarto, 1985).  Kisaran skor yang diberikan untuk pengujian tingkat keasinan putih dan kuning telur yaitu 1 sampai  4.  Skor 1 untuk kategori tidak asin, skor 2 untuk kategori agak asin, skor 3 untuk kategori asin, dan skor 4 untuk kategori sangat asin (Kartika, et al., 1988).
Pengujian Tingkat Kekenyalan

Kekenyalan telur asin sangrai diuji dengan menggunakan alat Texture Analyser (merk lloyd, tipe 1000 S, England), spesifikasi “load max” 5000 N (extension max 1000 mm) yang mempunyai cara kerja dengan menusuk bahan menggunakan jarum yang kemudian akan dibaca dalam bentuk grafik untuk mengetahui besarnya gaya yang dibutuhkan untuk menekan bahan tersebut sehingga besarnya kekenyalan pada telur dapat diketahui hasilnya.
Analisis Data
Data yang diperoleh kemudian dilakukan tabulasi.  Hasil tabulasi tersebut dianalisis dengan menggunakan sidik ragam.  Apabila ada pengaruh yang nyata untuk kadar NaCl dan tingkat kekenyalan dilanjutkan dengan Uji Wilayah              Ganda Duncan.  Sedangkan pada tingkat keasinan apabila ada pengaruh nyata, dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) (Sugandi dan Sugiarto, 1993).
Kriteria penarikan kesimpulan yaitu jika F hitung < F tabel maka H0 diterima dan H1 ditolak, sedangkan jika F hitung > F tabel maka H0 ditolak dan H1 diterima.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Perlakuan terhadap Kadar NaCl Telur

Pengaruh lama penyangraian terhadap kadar NaCl putih telur menunjukkan bahwa kadar NaCl putih telur dengan lama penyangraian berbeda yaitu 5 menit (T1), 10 menit (T2), 15 menit (T3) dan 20 menit (T4) masing-masing sebesar 2,98%; 1,99%; 1,72% dan 1,49%, sedangkan pengaruh lama penyangraian terhadap kadar NaCl kuning telur menunjukkan bahwa kadar NaCl kuning telur dengan lama penyangraian berbeda yaitu 5 menit (T1), 10 menit (T2), 15 menit (T3) dan 20 menit (T4) masing-masing sebesar 1,39%; 0,91%; 0,79% dan 0,67%.
Tabel 1.  Rerata Kadar NaCl Telur dengan Perlakuan Lama Penyangraian
	Bagian Telur
	Kadar NaCl (%)

	
	T1
	        T2
	           T3
	T4

	Putih Telur
	2,98a
	1,99b
	1,72b
	1,49b

	Kuning Telur
	1,39a
	0,91b
	0,79b
	0,67b


Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antar perlakuan (P<0,05).

Penurunan kadar NaCl pada putih dan kuning telur asin yang disangrai dengan lama penyangraian yang berbeda, yaitu selama 5 menit, 10 menit, 15 menit dan 20 menit.  Pada penyangraian selama 5 menit, kadar NaCl meningkat dari telur asin rebus tanpa disangrai dengan masing-masing hasil untuk putih telur 2,25% menjadi 2,98% dan kuning telur 1,26% menjadi 1,39%, ini menunjukkan bahwa penyangraian selama 5 menit dapat meningkatkan kadar NaCl, tetapi untuk penyangraian 10, 15 dan 20 menit kadar NaCl cenderung turun.  Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama penyangraian kadar NaCl putih dan kuning telur asin semakin menurun.  Hal ini tidak sesuai dengan pendapat Asterida (2007) yang menyatakan bahwa telur asin yang disangrai dengan media penyangraian serbuk kayu dengan suhu 75ºC akan meningkatkan kadar NaCl. Kadar NaCl dalam telur meningkat ketika dilakukan penyangraian selama 5 menit, ini dikarenakan kadar air dalam telur menurun sehingga NaCl bertambah, namun ketika dilakukan penyangraian selanjutnya yaitu selama 10, 15 dan 20 menit, NaCl cenderung turun.  Hal ini diduga ion Cl- dalam telur asin pecah dan ikut menguap bersamaan dengan menguapnya air seiring lamanya waktu penyangraian.
Pengaruh Perlakuan terhadap Tingkat Keasinan Telur
Pengaruh lama penyangraian terhadap tingkat keasinan putih telur menunjukkan bahwa rerata nilai tingkat keasinan putih telur dengan lama penyangraian berbeda yaitu 5 menit (T1), 10 menit (T2), 15 menit (T3) dan 20 menit (T4) adalah sebesar 2,24; 2,28; 2,20 dan 2,36, sementara pengaruh lama penyangraian terhadap tingkat keasinan kuning telur menunjukkan bahwa rerata nilai tingkat keasinan kuning telur dengan lama penyangraian berbeda yaitu 5 menit (T1), 10 menit (T2), 15 menit (T3) dan 20 menit (T4) adalah sebesar 1,88; 1,72; 1,88 dan 2,12. 
Tabel 2. Rerata Tingkat Keasinan Putih Telur dengan Perlakuan Lama Penyangraian
	Perlakuan
	Skor Tingkat Keasinan ns
	Kriteria Rasa

	T1
	2,24
	Agak Asin-Asin

	T2
	2,28
	Agak Asin-Asin

	T3
	2,20
	Agak Asin-Asin

	T4
	2,36
	Agak Asin-Asin


Keterangan : Superskrip menunjukkan tidak adanya perbedaan yang nyata antar perlakuan (P>0,05).
Tabel 3. Rerata Tingkat Keasinan Kuning Telur dengan Perlakuan Lama Penyangraian
	Perlakuan
	Skor Tingkat Keasinan ns
	Kriteria Rasa

	T1
	1,88
	Tidak Asin-Agak Asin

	T2
	1,72
	Tidak Asin-Agak Asin

	T3
	1,88
	Tidak Asin-Agak Asin

	T4
	2,12
	Agak Asin-Asin


Keterangan : Superskrip menunjukkan tidak adanya perbedaan yang nyata antar perlakuan (P>0,05).
Lama penyangraian dengan waktu yang berbeda tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap tingkat keasinan putih dan kuning telur yang dihasilkan. Hal ini ada kaitannya dengan daya terima panelis yang berbeda dalam menilai tingkat keasinan produk telur.  Adapun kriteria rasa yang dihasilkan dari putih dan kuning telur dengan berbagai perlakuan adalah sama, yakni kisaran tidak asin sampai asin.  Faktor-faktor yang menyebabkan tidak adanya pengaruh (P>0,05) terhadap tingkat keasinan telur adalah karena rendahnya kadar NaCl dari telur yang disangrai, sehingga kriteria rasa asin yang dihasilkan masih kurang, baik pada kuning maupun putih telur.  Tingkat keasinan putih telur dari penelitian ini berdasarkan penilaian panelis berkisar antara 2,24 sampai 2,36 dengan kriteria agak asin dan pada kuning telur berkisar antara 1,88 sampai 2,12 dengan kriteria tidak asin sampai asin.  Menurut Sultoni (2004), bahwa karakteristik tingkat keasinan telur asin sangat dipengaruhi oleh kadar air dan kadar garam dari telur sehingga nantinya dapat berpengaruh terhadap tingkat kesukaan.
Pengaruh Perlakuan terhadap Tingkat Kekenyalan Telur  
Pengaruh lama penyangraian terhadap kekenyalan putih telur menunjukkan bahwa kekenyalan putih telur dengan lama penyangraian berbeda yaitu 5 menit (T1), 10 menit (T2), 15 menit (T3) dan 20 menit (T4) adalah sebesar 654,054%; 837,048%; 983,860% dan 991,550%. 
Tabel 4.  Data Uji Kekenyalan Telur dengan Perlakuan Lama  Penyangraian
	Ulangan
	Perlakuan

	
	T1
	T2
	T3
	T4

	                         ................................................ gf...................................................

	1
	646,64
	847,93
	936,06
	1301,36

	2
	473,65
	1112,86
	949,03
	943,66

	3
	932,80
	653,12
	1034,34
	753,29

	4
	523,76
	705,14
	987,82
	1027,36

	5
	693,42
	866,19
	1012,05
	932,08

	Rerata
	654,05a
	837,04ab
	983,86b
	991,55b


Keterangan : Superskrip menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antar perlakuan (P>0,05). 


Kekenyalan pada putih telur asin yang disangrai dengan lama penyangraian yang berbeda, yaitu selama 5 menit, 10 menit, 15 menit dan 20 menit cenderung mengalami peningkatan.  Tingkat kekenyalan yang cenderung semakin meningkat disebabkan karena pemanasan yang terjadi saat dilakukan penyangraian sehingga menurunkan kadar air telur asin dengan lama penyangraian yang berbeda (Fajar, 2012).  Fardiaz (1992) juga menyatakan bahwa kekenyalan putih telur dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu kadar protein, pemanasan, kekuatan ion dan adanya interaksi dengan komponen lain.  Menurut Rahayu (1996) putih telur asin dengan kadar air sedikit akan menghasilkan tekstur yang kenyal.  Hal inilah yang menyebabkan telur menjadi kenyal.
SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penyangraian 5 menit memberikan hasil kadar NaCl yang tertinggi, tingkat keasinan putih telur memberikan hasil agak asin dan kuning telur tidak asin sampai asin, semakin lama penyangraian tingkat kekenyalan putih telur cenderung semakin meningkat.
Saran

[image: image2.jpg]Penyangraian 5 menit dianjurkan untuk para konsumen yang menghendaki telur asin dengan kadar NaCl yang tinggi, sedangkan untuk memperoleh telur asin dengan tekstur kekenyalan yang tinggi, disarankan menggunakan waktu penyangraian lebih dari 5 menit. 
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