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INTISARI

Ningrum, Oktaria Cahya 2014. Penetapan Kadar Kolesterol Kuning Telur Asin
Hasil Olahan dengan Perendaman Seduhan Serbuk Gergaji Kayu Jati (Tectona
grandits L.f) selama 6 Hari. Karya Tulis limiah. Program Studi D-Ill Analis
Kesehatan, Fakultas limu Kesehatan Universitas Setia Budi. Pembimbing : Dra.
Nur Hidayati, M. Pd.

Kolesterol berguna untuk tubuh, namun jika dikonsumsi secara berlebihan
kolesterol dapat membahayakan tubuh. Kandungan kolesterol pada kuning telur
itik baik yang diasinkan maupun tidak cukup tinggi, maka perlu diperhatikan
untuk mengkonsumsinya. Serbuk gergaji kayu jati digunakan sebagai media
dalam pembuatan telur asin yang memiliki kandungan tannin yang dapat
menurunkan kadar kolesterol. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar
kolesterol kuning telur asin sebelum dan setelah pengasinan 12 hari (media I,
media Il) serta setelah perendaman dalam media seduhan serbuk gergaji kayu
jati (Tectona grandits L.f) selama 6 hari.

Pembuatan telur asin menggunakan dua media yaitu media | dengan batu
bata, pasir dan garam sedangkan pada media Il dengan batu bata, pasir, garam
dan serbuk gergaji kayu jati. Penelitian kadar kolesterol kuning telur asin
dilakukan analisis uji dengan cara ekstraksi dengan pelarut etanol : aseton (1 : 1)
menurut Plummer (1978) dan dilakukan analisis uji kolesterol dengan fotometri
enzym CHOD — PAP.

Hasil kadar kolesterol kuning telur sebelum pengasinan adalah 507
mg/100 g, kadar kolesterol kuning telur asin setelah pengasinan 12 hari adalah
424 mg/100 g (media |) dan 396 mg/100 g (media Il) sedangkan kadar kolesterol
kuning telur asin setelah pengasinan 12 hari dengan perendaman seduhan
serbuk gergaji kayu jati selama 6 hari adalah 350 mg/100 g (media |) dan 343
mg/100 g (media Il). Persentase penurunan kadar kolesterol setelah pengasinan
12 hari pada media | yaitu 16,37 % dan media Il 21,89 % sedangkan persentase
penurunan kadar kolesterol setelah penggasinan 12 hari dengan perendaman
seduhan serbuk gergaji kayu jati pada media | yaitu 30,96 % dan 1l 32,34 %. Ada
pengaruh penurunan kadar kolesterol setelah direndam dengan seduhan serbuk
gergaji kayu jati selama 6 hari dengan persentase penurunan yang lebih tinggi.

Kata kunci: Kadar Kolesterol, Kuning Telur Asin, Seduhan Serbuk Gergaji

Xiii



BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Teknologi pengolahan bahan pangan yang saat ini mulai berkembang
dijadikan usaha untuk mengolah makanan menjadi lebih menarik dan tahan
lama. Makanan yang mempunyai kandungan gizi yang cukup baik dan
harganya terjangkau seperti telur dijadikan masyarakat Indonesia sebagai
makanan yang mampu menggantikan daging sebagai sumber protein tinggi.
Hasil dari usaha ternak unggas seperti telur dan daging menjadi minat menu
orang Indonesia dengan keanekaragamnnya. Keanekaragaman menu inilah
menjadikan masyarakat Indonesia untuk lebih piawai mengolahnya.

Telur merupakan hasil ternak yang mempunyai andil besar dalam
mengatasi gizi yang terjadi dimasyarakat. Hal ini dimungkinkan karena telur
serat akan gizi yang diperlukan untuk kesehatan. Zat-zat gizi yang ada pada
telur sangat mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh tubuh (Novian, dkk.
2009).

Bentuk olahan telur itik yang sampai sekarang paling dikenal dan
paling digemari oleh masyarakat Indonesia adalah telur asin. Telur asin
merupakan telur yang diawetkan dengan cara diasinkan. Tujuan utama dari
proses pengasinan telur ini selain membuang rasa amis dan menciptakan
rasa yang khas adalah untuk memperpanjang masa simpan telur (Agus,
2002).

Telur asin memiliki nilai gizi yang sangat tinggi jika dibanding telur

ayam biasa (ras). Bahkan sekarang ini muncul berbagai inovasi terkait telur



asin, mulai dari proses pembuatan, rasa yang dihasilkan, aneka produk
olahan dari telur asin dan sebagainya yang membuat produk ini semakin
diminati (Alex. M.S, 2011).

Kandungan kolesterol pada kuning telur itik baik yang diasinkan
maupun tidak cukup tinggi, maka perlu diperhatikan untuk mengonsumsinya.
Kadar kolesterol sebenarnya dibutuhkan tubuh namun jika dikonsumsi secara
berlebihan kolesterol ini dapat membahayakan tubuh.

Kolesterol didalam tubuh terutama diperoleh dari hasil sintesis di
dalam hati. Bahan bakunya diperoleh dari karbohidrat, protein atau lemak.
Jumlah yang disintesis bergantung pada kebutuhan tubuh dan jumlah yang
diperoleh dari makanan (Almatsier, 2001).

Kolesterol bila terdapat dalam jumlah terlalu banyak di dalam darah
dapat membentuk endapan pada dinding pembuluh darah sehingga
menyebabkan penyempitan yang dinamakan aterosklerosis. Bila
penyempitan terjadi pada pembuluh darah jantung dapat menyebabkan
penyakit jantung koroner (Almatsier, 2001).

Perkembangan inovasi pengolahan telur asin dengan berbagai media
salah satunya pemanfaatan limbah sebuk gergaji kayu jati yang dapat
digunakan sebagai media dalam pembuatan telur asin. Pemanfaatan serbuk
gergaji kayu jati dalam proses pemeraman sebagai media dan pengganti
pelarut dalam media pada pembuatan telur asin memiliki banyak manfaat.
Serbuk gergaji kayu jati dapat memberikan cita rasa yang khas pada telur
asin selain itu serbuk gergaji kayu jati dapat menurunkan kadar kolesterol

kuning telur (Udayana, 2004).



Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis terdorong untuk
melakukan penelitian penetapan kadar kolesterol kuning telur asin sebelum
dan setelah pengasinan 12 hari (media I, media Il) serta setelah perendaman
dalam media seduhan serbuk gergaji kayu jati (Tectona grandits L.f) selama
6 hari yang diharapkan dapat menurunkan kadar kolesterol dalam kuning
telur asin.

Proses pembuatan telur asin menggunakan dua media yaitu media |
dengan batu bata, pasir dan garam sedangkan pada media Il dengan batu
bata, pasir, garam dan serbuk gergaji kayu jati. Penelitian kadar kolesterol
kuning telur asin dilakukan analisis uji dengan cara ekstraksi dengan pelarut
etanol : aseton (1 : 1) menurut Plummer (1978) dan dilakukan analisis uji

kolesterol dengan fotometri enzym CHOD-PAP.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas dapat dirumuskan :
1. Berapakah kadar kolesterol kuning telur asin sebelum dan setelah
pengasinan 12 hari (media |, media Il) serta setelah perendaman dalam
media seduhan serbuk gergaji kayu jati (Tectona grandits L.f) selama 6
hari?
2. Apakah ada pengaruh penurunan kadar kolesterol setelah direndam

dengan seduhan serbuk gergaji kayu jati selama 6 hari?



1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :
1. Mengetahui kadar kolesterol kuning telur asin sebelum dan setelah
pengasinan 12 hari (media I, media Il) serta setelah perendaman dalam
media seduhan serbuk gergaji kayu jati (Tectona grandits L.f) selama 6
hari.
2. Mengetahui pengaruh penurunan kadar kolesterol setelah direndam

dengan seduhan serbuk gergaji kayu jati selama 6 hari.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Memberikan informasi dan pengetahuan mengenai kadar kolesterol pada
kuning telur asin setelah direndam dengan serbuk gergaji kayu jati
selama 6 hari.

2. Penelitian ini bermanfaat untuk mengembangkan inovasi
keanekaragaman hasil olahan pangan.

3. Sebagai wawasan dan pengetahuan tentang cara menurunkan kadar
kolesterol pada kuning telur dengan pemanfaatan limbah serbuk gergaji
kayu jati.

4. Menambah pengetahuan mengenai kandungan telur asin kaitannya

dengan kolesterol.



