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KUNING TELUR PUYUH (Cortunix cortunix japonica). Program Studi D-III 
Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi Surakarta. 
Pembimbing : Dra. Nur Hidayati, M.Pd. 
 

Telur puyuh banyak digemari oleh berbagai kalangan masyarakat karena 
bentuknya unik, memiliki rasa yang lezat, dan kandungan gizi cukup lengkap. 
Kandungan telur puyuh meliputi karbohidrat, protein, lemak, dan mineral. Namun 
kandungan lemak telur puyuh masih cukup tinggi terutama pada kuning telur 
puyuh. Penelitian ini dirancang dengan tujuan untuk mengetahui kadar lemak 
kuning telur puyuh tanpa perlakuan, telur puyuh rebus, telur puyuh kukus, dan 
mempelajari pengaruh perendaman telur puyuh dengan media teh hijau terhadap 
kadar lemak telur puyuh sebagai upaya menghasilkan telur puyuh dengan kadar 
lemak lebih rendah.  

Penelitian dilakukan dengan merebus telur puyuh, mengukus telur puyuh, 
dan membuat perendaman telur puyuh selama 3 hari dengan media teh hijau pada 
konsentrasi seduhan teh hijau 1% dan 2%. Penetapan kadar lemak pada kuning 
telur puyuh dengan menggunakan metode sohxlet.  

Hasil penelitian kadar lemak kuning telur puyuh tanpa perlakuan adalah 
5,41%. Kadar kuning telur puyuh rebus dan kukus berturut-turut adalah 5,01% dan 
4,84%. Kadar lemak sesudah direndam selama 3 hari dengan media I dan media 
II berturut-turut sebesar 3,62% dan 2,15%. Persentase penurunan kadar lemak 
kuning telur rebus 7,39%, kukus 10,54%, dan setelah direndam selama 3 hari pada 
media I adalah 33,09% sedangkan media II adalah 60,26%. Hasil data statistik 
menggunakan anova satu jalan menunjukkan ada beda yang nyata pada media II 
dengan variasi perlakuan. 
 

Kata Kunci : telur puyuh, teh hijau, lemak, metode sohxlet 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Pengolahan bahan pangan pada zaman sekarang mulai berkembang 

pesat. Makanan yang diolah dibuat menjadi lebih menarik dan lezat tetapi 

tanpa mementingkan kesehatan tubuh konsumen. Makanan memang penting 

bagi kelangsungan kehidupan namun jika dikonsumsi berlebih akan 

berdampak buruk bagi kesehatan tubuh sebagai contoh makanan yang 

mengandung lemak.  

Lemak adalah salah satu kelompok yang termasuk golongan lipida. 

Satu sifat yang khas dan mencirikan golongan lipida adalah daya larutnya 

dalam pelarut organik. Lemak dalam bidang biologi dikenal sebagai salah satu 

bahan penyusun dinding sel dan penyusun bahan-bahan biomolekul. 

Sedangkan lemak dalam bidang gizi merupakan sumber biokalori yang cukup 

tinggi nilai kilokalorinya (Sudarmadji dkk, 2010). 

Sumber lemak umumnya terdapat pada telur, daging, susu, mentega, 

minyak goreng, keju, dan lain-lain. Telur adalah makanan yang mempunyai gizi 

tinggi. Salah satu nutrisi yang terkandung di dalamnya adalah lemak 

khususnya yang terdapat pada kuning telur. Setiap jenis dan varietas  telur 

memiliki kandungan lemak yang berbeda-beda. Kuning telur puyuh memang  

mengandung lemak tinggi. Masyarakat dianjurkan oleh ahli gizi untuk 

mengurangi konsumsi lemak terutama lemak jenuh dan kolesterol. Namun 

akhir-akhir ini ditemukan bahwa pokok permasalahan bukan sekadar jumlah 

dan komposisi lemak (jenuh atau tak jenuh) yang dikonsumsi, tetapi 
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mekanisme baru yang ditemukan menghubungkan antara kejadian penyakit 

jantung koroner (PJK) dengan reaksi radikal bebas dan produk oksidasi yang 

berasal dari makanan atau dalam tubuh sendiri. Produk oksidasi yang berupa 

malonaldehid, peroksida lipid dan kolesterol oksida diyakini dapat menginisiasi 

terjadinya aterosklerosis yang merupakan salah satu faktor utama terjadinya 

penyakit jantung koroner (Hartoyo, 2002).  

Pemberian antioksidan dalam pangan untuk menghambat terjadinya 

proses oksidasi yang dapat menekan jumlah produk oksidasi, secara tidak 

langsung turut menurunkan resiko terjadinya penyakit jantung koroner  

(Hartoyo, 2002). Konsumsi lemak yang melebihi batas dapat meningkatkan 

resiko penyakit jantung koroner. Lemak pada kuning telur puyuh pada produk 

olahan seperti telur puyuh rebus, telur puyuh kukus perlu diperhatikan batas 

konsumsi per hari. Menurut Kementerian Kesehatan RI dalam (Maharani, 

2015) batas konsumsi lemak per hari adalah 67 gram. Sehingga diperlukan 

inovasi pengolahan telur puyuh dengan memanfaatkan sumber daya alam 

Indonesia. 

Sumber daya alam di Indonesia begitu melimpah sehingga diperlukan 

inovasi-inovasi baru dalam pengolahan telur puyuh rendah lemak, misalnya 

dengan perendaman telur puyuh di dalam media teh hijau. Teh hijau (Camellia 

sinensis) adalah bahan alami yang dibuat dari daun tanaman teh yang dipetik 

dan mengalami proses pemanasan untuk mencegah oksidasi (Hidayati, 2013). 

Menurut Redha (2010) senyawa flavonol dalam teh diketahui bersifat sebagai 

antioksidan yang kuat dan dapat menurunkan resiko penyakit jantung koroner.  

Seduhan teh hijau yang digunakan untuk merendam telur puyuh merupakan 

larutan yang mengandung antioksidan kuat. Pengonsumsian teh hijau di 
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masyarakat pada umumnya diseduh dengan konsentrasi 1% sehingga pada 

penelitian ini seduhan yang digunakan adalah 1%. Variasi seduhan teh hijau 

2% juga digunakan dalam penelitian ini. Telur puyuh yang direndam dengan 

seduhan teh hijau 1% dan 2% dilakukan selama 3 hari sebagai pembeda dari 

penelitian sebelumnya maka seduhan teh hijau diganti setiap hari. Seduhan 

teh hijau 1% dan 2% diganti setiap hari supaya kadar antioksidan stabil, tidak 

bau, dan tidak terkontaminasi oleh mikrooganisme.  

Berdasarkan latar belakang tersebut maka perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai kadar lemak yang terkandung pada kuning telur puyuh 

tanpa perlakuan dan dengan perlakuan dikukus, direbus serta dengan 

perendaman telur puyuh di media teh hijau 1% dan 2% dengan metode 

soxhlet. Menurut Fauzi (2014) ekstraksi dengan alat soxhlet merupakan cara 

ekstraksi yang efisien karena pelarut yang digunakan dapat diperoleh kembali. 

Bahan kuning telur yang diuji kadar lemak dengan metode soxhlet harus cukup 

kering karena jika masih basah, air dapat turun ke dalam labu dan akan 

mempengaruhi dalam perhitungan.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

a. Berapa kadar lemak dalam kuning telur puyuh tanpa perlakuan, rebus, 

dan kukus? 

b. Berapa kadar lemak kuning telur puyuh dengan perlakuan perendaman 

seduhan teh hijau 1% dan 2% selama 3 hari? 

c. Apakah ada beda yang nyata antara tanpa perlakuan dan dengan 

perlakuan yang di teliti? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

a. Mengetahui kadar lemak dalam kuning telur puyuh tanpa perlakuan, 

rebus, dan kukus. 

b. Mengetahui kadar lemak kuning telur puyuh dengan perlakuan 

perendaman seduhan teh hijau 1% dan 2% selama 3 hari.  

c. Mengetahui ada beda nyata atau tidak antara tanpa perlakuan dan 

dengan perlakuan yang di teliti. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

a. Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi dan pengetahuan 

mengenai kandungan kadar lemak yang terdapat pada kuning telur tanpa 

perlakuan, dengan perlakuan direbus, dikukus, dan dengan perendaman 

teh hijau. 

b. Untuk pengembangan institusi melalui penelitian selanjutnya yang 

berkaitan dengan kadar lemak. 

c. Menambah informasi ilmiah pada masyarakat luas dalam pengembangan 

ilmu pengetahuan dan teknologi pangan. 

 

 

 


