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MOTTO  

 

"  Sesungguhnya orang-orang yang beriman dan mengerjakan amal-amal saleh, mereka 

di beri petunjuk oleh Tuhan mereka karena keimanannya, dibawah mereka mengalir 

sungai-sungai di dalam syurga yang penuh kenikmatan ". (Q,S Yunus :9) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

      Indonesia adalah salah satu negera yang tinggi tingkat pengembangan 

dan perkembangan unggas seperti itik dan ayam. Pada saat musim panen, 

produksi telur itik melimpah dan mengakibatkan telur banyak berlebih bila 

tidak laku terjual. Hal ini dapat menyebabkan kerugian ekonomi pada 

produsen telur. Disamping itu, telur itik merupakan bahan makanan yang 

disukai konsumen tapi mudah rusak. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

adanya modifikasi untuk mengawetkan bahan makanan. Salah satunya 

dengan pembuatan telur asin. Telur asin adalah istilah umum untuk 

masakan berbahan dasar telur yang diawetkan dengan cara diasinkan, 

yaitu diberikan garam untuk menghambat enzim perusak protein (Fillaza, 

2011). 

      Kebanyakan telur yang diasinkan adalah telur itik, karena telur itik 

mempunyai pori-pori yang lebih besar, ketebalan kerabang yang lebih 

kompleks dan nilai gizi yang tinggi daripada telur lain. Keuntungan telur 

yang diasinkan bersifat stabil dan dapat disimpan lebih lama, karena 

dengan pengasinan rasa amis telur akan berkurang, rasanya enak dan 

sangat praktis dihidangkan (Fillaza, 2011). Ada dua cara yang dapat 

digunakan untuk membuat telur asin yaitu perendaman dalam larutan 

garam jenuh dan pemeraman dengan menggunakan media yang dicampur 

garam dapur (NaCl) (Suprapti, 2002). Media yang dapat digunakan dalam 

pembuatan telur asin antara lain pasir, serbuk bata merah, dan serbuk 
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gergaji. Pasir dan serbuk bata merah merupakan bahan yang mudah 

didapatkan dan juga bersifat ekonomis. Selain penggunaan pasir dan 

serbuk bata merah digunakan juga serbuk gergaji. Pemilihan serbuk gergaji 

ini selain bertujuan memanfaatkan limbah serbuk gergaji yang belum begitu 

luas juga dapat meningkatkan cita rasa dan kualitas telur asin. 

      Kualitas telur yang dikonsumsi dapat dilihat dari beberapa faktor 

diantaranya adalah warna kuning telur dan kandungan gizi di dalam telur 

(seperti kadar lemak dan kadar kolesterol kuning telur). Kadar lemak 

kuning telur perlu diperhatikan, karena secara umum kadar lemak kuning 

telur dianggap cukup tinggi (Muharlien, 2010). 

      Teh hijau merupakan tanaman yang banyak khasiatnya diantaranya 

adalah menurunkan kadar lemak, kadar kolesterol dan bahkan dapat 

menurunkan berat badan (Muharlien, 2010). Sesuai pendapat Zulaekah 

dan Widiyaningsih (2005), tannin yang terdapat pada ekstrak daun teh 

masuk melalui pori-pori telur yang menghasilkan rasa dan warna yang khas 

dari seduhan teh, yaitu telur yang diperam dengan media campuran 

seduhan teh akan berwarna kecoklatan.  

      Untuk itu peneliti tertarik untuk meneliti pengaruh media campuran 

seduhan teh hijau dengan media pasir, bata merah dan serbuk gergaji 

terhadap kadar lemak kuning telur asin menggunakan metode ekstraksi 

Soxhlet. 

 

1.2 Perumusan masalah 

      Berdasarkan latar belakang di atas, permasalahan yang akan dibahas 

adalah sebagai berikut : 
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a. Berapakah kadar lemak pada kuning telur asin dengan variasi 2 media 

yaitu media 1 berisi pasir, bata merah, seduhan teh hijau dan media 2 

berisi pasir, bata merah, serbuk gergaji dan seduhan teh hijau? 

b. Apakah ada pengaruh media campuran seduhan teh hijau pada variasi 

2 media terhadap kadar lemak kuning telur asin? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

      Tujuan penulis dalam menyusun karya tulis ini adalah : 

a. Untuk mengetahui kadar lemak pada kuning telur asin dengan variasi 2 

media yaitu media 1 berisi pasir, bata merah, seduhan teh hijau dan 

media 2 berisi pasir, bata merah, serbuk gergaji dan seduhan teh hijau. 

b. Untuk mengetahui adanya pengaruh media campuran seduhan teh hijau 

pada variasi 2 media terhadap kadar lemak kuning telur asin. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

      Manfaat penelitian terhadap kadar lemak pada kuning telur asin dengan 

media campuran seduhan teh hijau dengan media pasir, bata merah, dan 

serbuk gergaji yang digunakan antara lain : 

a. Sebagai bahan masukan bagi masyarakat dalam proses pembuatan 

telur asin. 

b. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kandungan lemak 

pada kuning telur asin dengan media campuran seduhan teh hijau 

dengan media pasir, bata merah, dan serbuk gergaji. 




