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INTISARI

Sulida, 2013. Penentuan Kadar Protein Pada Telur Asin Hasil Olahan
Dengan Variasi Media Teh Hijau, Pasir dan serbuk Bata Merah. Program
Studi D-lll Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia
Budi, Surakarta. Pembimbing Dra. Nur Hidayati, M.Pd.

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa
yang lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi, sehingga telur sangat bermanfaat
bagi kehidupan manusia. Salah satu produk olahan telur yang pembuatannya
sangat mudah dikerjakan vyaitu telur asin, pembuatannya adalah dengan
menggunakan media pasir, serbuk bata merah dan teh hijau.

Telur asin memiliki nilai kadar protein yang sangat tinggi. Untuk
mengetahui kadar protein pada telur asin dilakukan pemeriksaan dengan metode
Gunning yaitu menggunakn larutan standar NaOH +0,1N dengan indikator PP
1% yang prinsip dari metode ini adalah destruksi, destilasi, titrasi. Kadar protein
pada telur asin dihitung berdasarkan jumlah Nitrogen dikalikan dengan faktor
konversi untuk telur asin.

Hasil penetapan kadar protein pada telur asin hasil olahan dengan pasir,
serbuk bata merah,dan teh hijau secara berturut-turut adalah Ty Ti, T,, T3 T4
16,42%; 15,49%; 15,51%;15,92%; 16,22%.

Kata kunci : Telur asin, media (pasir, bata merah, dan teh hijau), protein

Xiii
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1.5 Latar Belakang Masalah

Telur adalah salah satu sumber protein hewaniyang memiliki rasa
yang lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi. Selain itu, telur juga mudah
diperoleh dan harganya relatif murah. Secara umum telur juga dapat
dimanfaatkan sebagai lauk, bahan pencampur barbagai makanan, tepung,
telur, obat, dan lain sebagainya (Alex. S, 2011).

Telur merupakan salah satu produk peternakan unggas, yang memiliki
kandungan gizi lengkap dan mudah dicerna. Disamping itu telur juga
merupakan sumber protein hewani disamping daging, ikan, dan susu. Telur
sangat baik untuk dikonsumsi oleh anak-anak dalam masa pertumbuhan, Ibu
hamil maupun menyusui, sehingga dengan demikian telur sangat bermanfaat
bagi kehidupan manusia (Suprapti, 2002).

Telur asin merupakan salah satu produk olahan telur yang
pembuatannya sangat mudah dikerjakan. Pada prinsipnya proses pembuatan
telur asin adalah penggaraman, yang umumya dibuat telur asin adalah telur
itik. Telur ayam sukar dibuat telur asin, kalaupun dibuat hasilnya tidak sebaik
telur asin dari telur itik. Untuk menghasilkan telur asin dengan rasa asin yang
cukupdilakukan selama 7-10 hari (Suprapti, 2002).

Ada 2 cara yang dapat digunakan untuk membuat telur asin yaitu
perendaman dengan larutan garam dan pemeraman dengan tiga jenis

adonan yaitu bisa menggunakan tanah liat, abu dapur maupun serbuk bata



merah, masing-masing cara akan memberikan hasil yang berbeda antara
satu sama lain(Buckle, 1987 dan Suprapti, 2002).

Telur mempunyai nilai kandungan protein 17%. Nilai kandungan
protein tertinggi telur asin terletak pada kuning telur. Protein pada umumya
digolongkan menjadi protein globular, protein serat, dan protein konjugasi.
Protein globular umumnya mempunyai sifat dapat larut dalam air, dalam
larutan asam, basa dan etanol. Protein ini dapat mengalami denaturasi
dengan pemanasan yang mengakibatkan sifat kelarutannya dalam air
hilang.(Alex. S, 2011).

Untuk mengetahui kadar protein yang ada dalam telur asin maka perlu
dilakukan penetapan kadar protein tersebut. Penentuan kadar protein disini
menggunakan metode Gunning yaitu dengan menggunakan NaOH = 0,1 N
dan indikator yang digunakan PP 1%. Titik akir titrasi ditandai dengan

terbentuknya warna merah muda (Sudarmadiji dkk, 1997).

1.6 Rumusan Masalah
Semakin lama telur diperam dalam media pasir, serbuk bata merah,
dan teh maka akan berpengaruh pada kadar protein. Sehingga dapat
dirumuskan permasalahannya sebagai berikut :
Berapa kadar protein kuning telur asin dari media pengasinan pasir dan
serbuk bata merah, dengan penambahan air teh hijau, dan dengan

perendaman air teh hijau selama 6 hari?



1.7 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah :
Mengetahui kadar protein kuning telur asin dari media pasir dan serbuk bata
merah, dengan penambahan air teh hijau, dan dengan perendaman air teh

hijau selama 6 hari.

1.8 Manfaat Penelitian
a. Penelitian ini diharap dapat memberi informasi kepada masyarakat
mengenai kadar protein yang terdapat dalam telur sehingga dapat
berguna bagi tubuh.
b. Memberi teknik baru tentang pembuatan telur asin menggunakan media
pemeraman selain abu gosok.
c. Adanya variasi media pemeramanuntuk menghasilkan telur asin yang

disukai konsumen.



