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INTISARI

Munawaroh, Mufidatul. 2013. KADAR LEMAK PADA KUNING TELUR HASIL
OLAHAN DENGAN DUA VARIASI MEDIA PENGASINAN DAN PERENDAMAN
SEDUHAN TEH HIJAU. Program Studi D-lll Analis Kesehatan, Fakultas IImu
Kesehatan  Universitas Setia Budi  Surakarta. Pembimbing
Dra. Nur Hidayati, M.Pd.

Telur asin adalah telur yang diawetkan secara utuh dengan cara
pengasinan. Pengasinan merupakan salah satu cara untuk mengawetkan telur
dengan menggunakan garam. Pengasinan telur berfungsi untuk mencegah
masuknya bakteri melalui pori-pori telur. Telur asin mengandung zat gizi yang
dibutuhkan oleh tubuh salah satunya adalah lemak, yang banyak terdapat pada
kuning telur asin. Telur asin dapat diolah menggunakan variasi media
pengasinan, yaitu bata merah, pasir dan serbuk gergaji dengan seduhan teh
hijau. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar lemak pada kuning telur
hasil olahan menggunakan media pengasinan bata merah, pasir, dan serbuk
gergaji dengan seduhan teh hijau.

Percobaan dilakukan dengan membuat telur asin melalui proses
pemeraman selama 12 hari kemudian telur direndam dengan seduhan teh hijau
selama 6 hari. Penetapan kadar lemak pada kuning telur asin dengan
menggunakan metode soxhletasi.

Berdasarkan hasil penelitian dengan 7 kali sirkulasi dan penimbangan
sampai konstan, kadar lemak kuning telur hasil olahan menggunakan media 1
pengasinan bata merah, pasir, dan dengan perendaman seduhan teh hijau
adalah sebesar 29,36% (b/b), sedangkan kadar lemak kuning telur hasil olahan
menggunakan media 2 pengasinan bata merah, pasir, dan serbuk gergaji dengan
perendaman seduhan teh hijau adalah sebesar 27,21% (b/b). Terdapat
perbedaan antara kadar lemak kuning telur hasil olahan menggunakan 2 variasi
media pengasinan yaitu media 1 (bata merah, pasir) dan media 2 (bata merah,
pasir, serbuk gergaji) dengan perendaman seduhan teh hijau.

Kata Kunci : Telur Asin, Serbuk Gergaji, Teh Hijau, Lemak, Metode Soxhletasi
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Telur merupakan salah satu produk peternakan unggas, yang
memiliki kandungan gizi lengkap, mudah dicerna, dan bergizi tinggi
(Alex, 2011). ltulah sebabnya telur dianjurkan untuk dikonsumsi anak dalam
masa pertumbuhan, wanita hamil dan menyusui, serta lanjut usia
(Astawan, 2008). Telur merupakan salah satu sumber protein hewani di
samping daging, ikan, dan susu. Secara umum telur dapat dimanfaatkan
sebagai lauk, bahan pencampur berbagai makanan (Hermiati, 2007).

Telur yang dikonsumsi oleh masyarakat umumnya dari unggas yang
diternakkan. Jenis telur yang paling banyak dikonsumsi adalah telur ayam,
telur itik (bebek), dan telur puyuh. Berat dan ukuran telur itik rata-rata lebih
besar dibandingkan telur ayam serta baunya yang amis. Oleh karena bau
amisnya yang tajam maka penggunaan telur itik dalam berbagai makanan
tidak seluas telur ayam. Selain baunya yang lebih amis, telur itik juga
mempunyai pori-pori kulit telur yang lebih besar sehingga telur menjadi lebih
cepat rusak (Astawan, 2008).

Dalam suhu ruang telur akan mengalami kerusakan setelah disimpan
lebih dari dua minggu. Kerusakan ini biasanya ditandai dengan kocaknya isi
telur dan bila dipecah isinya tidak mengumpul lagi (Haryoto, 1996).
Kerusakan yang terjadi bisa karena faktor alami, kimiawi, atau karena

mokroorganisme yang masuk melalui pori-pori telur. Untuk itu perlu dilakukan



pengawetan untuk mempertahankan mutu telur dalam waktu cukup lama.
Usaha pengawetan telur, bertujuan untuk memperpanjang umur simpan telur
(Suprapti, 2002).

Pengasinan merupakan salah satu cara untuk mengawetkan telur
dengan menggunakan garam. Ada beberapa cara yang biasa digunakan
pada proses pengasinan telur, yaitu dengan menggunakan bata merah,
pasir, dan serbuk gergaji sebagai media pengasinan.

Serbuk gergaji merupakan salah satu limbah dari proses
penggergajian kayu selain sedetan dan potongan kayu. Serbuk gergaiji
banyak tertimbun dan cenderung menjadi sampah karena pemanfaatannya
yang relatif kecil. Serbuk gergaji hanya dimanfaatkan untuk sebagian kecil
kebutuhan saja. Misalnya sebagai bahan pembakaran bata merah sehingga
perlu dilakukan pemanfaatan lain diantaranya digunakan sebagai media
pengasinan telur.

Telur asin yang dihasilkan dapat direndam dalam larutan teh hijau
yang mengandung zat tanin. Pemberian larutan teh dapat mengakibatkan
warna telur menjadi cokelat muda sehingga tampak kurang menarik
(Hermiati, 2007). Namun, teh hijau dapat mengurangi bau amis pada telur
(Alex, 2011). Sementara, polifenol dalam teh dapat mencegah lipid dalam
hati, dan menurunkan kolesterol (Anantaboga ,2012).

Kuning telur merupakan sumber lemak yang mengandung asam
amino essensial. Asam amino essensial ini dibutuhkan tubuh untuk

membantu metabolisme tubuh tetapi tidak dapat dibentuk sendiri oleh tubuh



(Haryoto, 1996). Sebagian protein dan semua lemak terdapat pada kuning
telur, sedangkan putih telurnya merupakan sumber protein (Alex, 2011).

Lemak merupakan bahan yang tidak larut dalam air, tetapi
mempunyai sifat dapat larut dalam zat-zat pelarut tertentu seperti petroleum
benzene, ether (Gardjito, 1992).

Analisa kadar lemak suatu bahan makanan dapat dilakukan secara
ekstraksi. Ekstraksi lemak adalah proses pemisahan lemak dan minyak dari
bahan makanan dan produk makanan. Salah satu penentukan kadar lemak
yaitu dengan cara ekstraksi soxhlet. Ekstraksi soxhlet merupakan ekstraksi
yang efisien karena dengan alat ini pelarut yang dipergunakan dapat

diperoleh kembali (Hidayati®, 2012)

1.2 Rumusan Masalah
a. Berapa kadar lemak kuning telur asin hasil olahan menggunakan 2 variasi
media pengasinan yaitu media 1 (bata merah, pasir) dan media 2 (bata
merah, pasir, serbuk gergaji) dengan perendaman seduhan teh hijau?
b. Apakah ada perbedaan antara kadar lemak kuning telur asin hasil olahan
menggunakan 2 variasi media pengasinan yaitu media 1 (bata merah,
pasir) dan media 2 (bata merah, pasir, serbuk gergaji) dengan

perendaman seduhan teh hijau?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian dalam karya tulis ilmiah ini adalah :



a. Mengetahui kadar lemak kuning telur asin hasil olahan menggunakan 2
variasi media pengasinan yaitu media 1 (bata merah, pasir) dan media 2
(bata merah, pasir, serbuk gergaji) dengan perendaman seduhan teh
hijau.

b. Mengetahui apakah ada perbedaan antara kadar lemak kuning telur asin
hasil olahan menggunakan 2 variasi media pengasinan yaitu media 1
(bata merah, pasir) dan media 2 (bata merah, pasir, serbuk gergaji)

dengan perendaman seduhan teh hijau.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian terhadap kadar lemak kuning telur dengan variasi
media dengan pemeraman teh hijau ini adalah :

a. Memberi informasi kepada pembaca tentang kandungan lemak dalam
kuning telur asin hasil olahan menggunakan 2 variasi media pengasinan
yaitu media 1 (bata merah, pasir) dan media 2 (bata merah, pasir, serbuk
gergaji) dengan perendaman seduhan teh hijau.

b. Untuk memperoleh wawasan dan manambah pengetahuan tentang
pembuatan telur asin dengan menggunakan 2 variasi media pengasinan
yaitu media 1 (bata merah, pasir) dan media 2 (bata merah, pasir, serbuk

gergaji) dengan perendaman seduhan teh hijau.



