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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Itik merupakan salah satu ternak unggas yang memberikan
sumbangan protein yang cukup besar terhadap masyarakat. Sumber protein
yang bisa dimanfaatkan dari itik terdapat pada telurnya. Telur itik termasuk
sumber makan yang memiliki gizi yang cukup baik. Hal ini terlihat dari
kandungan protein serta lemak yang tinggi dibandingkan dengan telur
unggas lainnya (Damayanti, 2008).

Telur itik memiliki kelebihan diantaranya yaitu kulit telur yang tebal,
ukuran telur yang besar serta kadar air rendah bila dibandingkan dengan
telur ayam. Selain itu juga ada kekurangannya yaitu pori-pori yang besar
dibandingkan dengan telur ayam sehingga akan terjadi penguapan yang
besar dan berakibat pada penurunan kualitas telur, serta kandungan lemak
yang tinggi. Kadar air yang rendah dan kandungan lemak yang tinggi, oleh
sebab itu telur itik baik untuk dijadikan telur asin (Damayanti, 2008).

Daya simpan telur sangatlah rendah, oleh karena itu perlu dilakukan
penanganan agar telur dapat disimpan dalam waktu yang lebih lama.
Pengasinan merupakan salah satu cara untuk mempertahankan kualitas telur
dengan menggunakan garam sebagai bahan pengawet, yang biasa disebut
dengan telur asin. Keuntungan pengasinan telur ini adalah mempunyai usia
simpan lebih dari satu bulan, rasanya enak, siap dimakan dan nilai gizinya

tetap terjamin (Haryoto, 1996)



Telur itik mengandung protein, lemak, kalori dan kolesterol yang lebih
tinggi daripada telur ayam. Protein merupakan zat gizi yang sangat penting
bagi tubuh manusia, karena selain sebagai sumber energi, protein berfungsi
sebagai zat pembangun tubuh dan zat pengatur di dalam tubuh. Selain zat
pembangun, fungsi utamanya bagi tubuh adalah membentuk jaringan baru,
disamping untuk memelihara jaringan yang telah ada (Muchtadi, 2008).
Protein adalah sumber asam-asam amino yang mengandung unsur C, H, O
dan unsur N yang tidak dimiliki oleh lemak atau karbohidrat. Molekul protein
mengandung pula fosfor, dan belerang (Tranggono, 1989). Kadar protein
pada kuning telur berkisar antara 14-16,6% (Rasyaf, 1991).

Tanah pasiran (sand) merupakan jenis tanah yang berbutir halus,
memiliki laju peresapan air yag baik tetapi memiliki kemampuan rendah untuk
menahan air (Darmawijaya, 1992). Serbuk gergaji adalah koloid yang bersifat
hidrofilik (Tan, 1991). Serbuk gergaji memiliki warna merah yang hampir
sama dengan serbuk bata merah oleh karena itu dapat digunakan sebagai
media pemeraman dalam pembuatan telur asin (Suprapti, 2008). Pemeraman
dengan menggunakan serbuk gergaji dan batu bata merah akan
menghasilkan kuning telur dengan warna kemerahan dan memiliki rasa yang
masir.

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang dilakukan oleh Zulaekah
dan Damayanti (2005), perendaman dalam larutan teh hijau menghasilkan
telur asin dengan nilai gizi yang baik dan cita rasa yang khas serta
menurunkan kolesterol pada telur asin. Tannin yang terdapat pada ekstrak
daun teh masuk melalui pori-pori telur yang menghasilkan rasa dan warna

yang khas dari seduhan teh, sehingga telur yang direndam dalam larutan ini



akan bewarna kecoklatan. Larutan teh hijau yang digunakan dalam
pembuatan telur asin merupakan larutan yang mengandung tannin. Teh hijau
yang digunakan disamping mengandung tannin, juga mengandung catechin
yang merupakan salah satu turunan polyphenol yang memiliki khasiat
antioksidan yang tinggi dari teh lainnya. Kadar catechin yang dimiliki teh hijau
sekitar 12.31 % dari berat kering (Fillaza, 2011). Selain itu, catechin juga
berperan penting dalam menentukan aroma dan rasa. Rasa pahit dan sepat
dalam teh sangat dipengaruhi oleh zat ini. Berdasarkan dari berbagai
pandangan tersebut perlu dilakukan penelitian mengenai kadar protein dalam
kuning telur asin dengan menggunakan berbagai variasi media seperti pasir,
batu bata merah, serbuk gergaji serta larutan teh hijau yang banyak
mengandung tannin.

Penetapan kadar protein pada makanan biasanya dilakukan dengan
menetapkan kadar nitrogen yang tekandung pada bahan makanan itu sendiri.
Pada metode Gunning, penetapan kadar protein dilakukan berdasarkan
jumlah nitrogen total yang terkandung dalam bahan pangan kemudian
dikalikan dengan faktor konversi. Penentuan kadar protein dengan cara
Gunning adalah salah satu cara yang mudah dilakukan dan teliti. Pada
dasarnya penetapan kadar protein dengan metode Gunning dibagi menjadi 3

tahap yaitu tahap destruksi, tahap destilasi dan tahap titrasi (Winarno, 2002).

1.2 Perumusan Masalah
Berdasarkan dari uraian diatas dapat dirumuskan permasalahan

sebagai berikut:



a. Apakah ada pengaruh penggunaan seduhan teh hijau sebagai variasi
media pengasinan terhadap nilai organoleptis pada putih dan kuning telur
asin?

b. Apakah ada pengaruh penggunaan seduhan teh hijau sebagai variasi
media pengasinan terhadap kadar protein pada kuning telur asin?

c. Apakah ada beda yang signifikan antara penggunaan seduhan teh hijau
sebagai variasi media pengasinan terhadap kadar protein pada kuning

telur asin?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah:

a. Mengetahui pengaruh penggunaan seduhan teh hijau sebagai variasi
media pengasinan terhadap nilai organoleptis pada putih dan kuning telur
asin.

b. Mengetahui pengaruh penggunaan seduhan teh hijau sebagai variasi
media pengasinan tehadap kadar protein pada kuning telur asin.

c. Mengetahui apakah ada beda yang signifikan antara penggunaan
seduhan teh hijau variasi media pengasinan terhadap kadar protein pada

kuning telur asin.

1.4 Manfaat penelitian
Manfaat penelitian kadar protein pada kuning telur dengan menggunakan

seduhan teh hijau sebagai variasi media pengasinan adalah:



a. Menambah wawasan mengenai pembuatan telur asin dengan
menggunakan media pasir dengan pencampuran batu bata merah dan
serbuk gergaji serta larutan teh hijau.

b. Memberi informasi kepada pembaca dan masyarakat mengenai kadar
protein pada kuning telur asin dengan menggunakan variasi media
pemeraman pasir, batu bata merah dan serbuk gergaji serta larutan teh

hijau.



