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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Kesehatan merupakan hal terpenting yang mana dengan kesehatan

seseorang dapat melakukan berbagai macam aktivitas. Seiring dengan

perkembangan zaman dan teknologi meningkatkan kesadaran seseorang

akan pentingnya kesehatan. Sedangkan dengan meningkatnya kesadaran

seseorang akan kesehatan dapat menimbulkan selektifitas terhadap

makanan dan penerapan pola makan yang benar. Salah satu fenomena

disekarang ini, banyak orang yang menjahui makanan yang berkolesterol

karena dalam main set orang tersebut dapat menimbulkan obesitas dan

beberapa penyakit lainnya.

Kolesterol dapat bersumber dari hewan ternak beserta produknya.

Salah satunya Itik, pada daging itik mempunyai kandungan kolesterol yang

lebih besar dibanding daging ternak lainnya. Begitu juga dengan produknya,

telur itik, karena itik merupakan salah satu jenis unggas yang memiliki

kelebihan dibandingkan dengan unggas yang lain. Itik mampu

mempertahankan produksi telur lebih lama dibandingkan ayam, tingkat

kematiannya kecil, tahan terhadap penyakit, dan pada penggunaan kualitas

pakan yang rendah itik masih dapat berproduksi. Komoditas unggulan dari itik

adalah daging dan telur. Telur merupakan produk itik yang lebih digemari

masyarakat daripada daging itik. Produksi telur itik pada tahun 2005

mencapai 194.957 ton dan pada tahun 2006 meningkat menjadi 201.703

ton.Konsumsi per kapita telur itik pada tahun 2005 sebesar 0,73 kg/tahun,
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sedangkan konsumsi per kapita daging itik hanya 0,05 kg/tahun (Anonim,

2006).

Berdasarkan data di atas telur yang banyak digemari salah satunya

adalah telur itik dan olahannya, misalnya telur asin. Karena telur asin berupa

produk yang mempunyai cita rasa yang berbeda dan mempunyai keawetan

yang cukup lama. Disamping itu telur merupakan salah satu sumber bahan

makanan yang banyak mengandung protein dan kolesterol. Kandungan

protein dan kolesterol pada telur itik lebih tinggi daripada telur ayam.

Kandungan protein telur itik sebesar 13,1 gram/100gram bobot telur dan

kolesterol sebesar 14,3 gram/100gram bobot telur, sedangkan protein telur

ayam hanya 12,8 gram/100gram bobot telur dan kolesterol sebesar 11,5

gram/100gram bobot telur (Anonim, 2006).

Telur asin yang sekarang ini banyak beredar merupakan telur yang

dibuat dengan media utama batu bata. Dalam kehidupan sehari – hari

terdapat bahan – bahan alam dan bahan limbah yang dapat kita manfaatkan

untuk media pambuatan telur asin. Tentunya dengan berbagai media yang

digunakan sebagai media pembuatan telur asin akan menghasilkan

efektivitas pemeraman yang berbeda. Dari media dan waktu yang berbeda

pada pembuatan telur asin umumnya terdapat kemungkinan perbedaan

kadar kolesterolnya.

Saat ini masyarakat mulai memperhatikan food safety yang

cenderung menghindari makanan yang berkolesterol tinggi. Dan masyarakat

pun beranggapan bahwa kuning telur itik merupakan salah satu sumber

kolesterol yang apabila terus dikonsumsi akan menyebabkan penyumbatan

pada pembuluh darah sehingga dapat mengakibatkan strok dan serangan
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jantung. Hal ini dikhawatirkan akan mengurangi konsumsi telur itik dan

olahannya oleh masyarakat.

Berdasarkan latar belakang tersebut di atas, maka penulis mencoba

melakukan penelitian penetapan kadar kolesterol pada kuning telur asin yang

diperam dengan media yang berbeda.

1.2 Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah penelitian ini adalah berapakah kadar

kolesterol pada kuning telur asin matang yang menggunakan media 1(serbuk

bata merah dan pasir) dan media 2(serbuk bata merah, pasir, dan serbuk

gergaji) ?

1.3 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar kolesterol

pada kuning telur asin matang yang menggunakan media 1(serbuk bata

merah dan pasir) dan media 2(serbuk bata merah, pasir, dan serbuk gergaji).

1.4 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini antara lain :

1. Menambah wawasan, pengetahuan serta informasi mengenai kandungan

kolesterol pada kuning telur asin dengan berbagai media terhadap

masyarakat umumnya dan mahasiswa Universitas Setia Budi khususnya.

2. Menambah informasi ilmiah dalam pengembangan ilmu pengetahuan dan

teknologi.
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