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ABSTRAK

Telur merupakan salah satu bahan pangan hewani yang memiliki
kandungan nutrisi yang tinggi yang menyebabkan telur mudah mengalami
kerusakan. Pengasinan menyebabkan umur simpan telur lebih lama daripada
telur segar namun aroma amis dari telur segar tidak berkurang. Oleh karena
itu perlu penambahan bahan yang berfungsi untuk menghilangkan aroma
amis, yaitu daun beluntas (Pluchea indica less) dan teh hitam (Camelia
sinensis). Berdasarkan hasil pengujian pendahuluan bahwa aroma amis telur
asin beluntas-teh hitam berkurang pada penambahan proporsi tepung daun
beluntas: tepung teh hitam 50:50% (°/,). Namun demikian rasa asin yang
dihasilkan tidak sebaik pada perlakuan kontrol positif (25% (°/,) garam tanpa
penambahan tepung daun beluntas dan tepung teh hitam), oleh karena itu
dilakukan penelitian menggunakan konsentrasi garam yang berbeda.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktor tunggal, yaitu konsentrasi garam yang terdiri dari 7 (tujuh) taraf
perlakuan, yaitu konsentrasi garam 25%, 30%, 35%, 40%, 45%, 50%, dan
kontrol positif. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) kali.
Parameter yang diuji kadar air, kadar garam, tekstur, warna, dan pengujian
organoleptik (warna, rasa, dan aroma). Data yang diperoleh dianalisa
menggunakan uji ANAVA pada a = 5% yang bertujuan untuk mengetahui ada
atau tidak adanya perbedaan nyata terhadap parameter penelitian. Jika
diperoleh hasil yang berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) dengan o = 5% untuk menentukan taraf
perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penggunaan konsentrasi garam yang berbeda berpengaruh nyata pada
putih dan kuning telur untuk parameter kadar garam, hardness, adhesiveness,
lightness, dan chroma, sedangkan parameter cohesiveness dan hue hanya
terlihat pada putih telur dan organoleptik pada kuning telur. Namun demikian
perlakuan perbedaan konsentrasi garam tidak menunjukkan beda nyata pada
putih dan kuning telur untuk parameter kadar air, sedangkan parameter
cohesiveness dan hue tidak berpengaruh pada kuning telur dan organoleptik
pada putih telur.
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ABSTRACT

Egg is one kind of high nutritious food that can be easily damaged.
Salting makes the egg shelf life longer than fresh egg, otherwise the fishy
smell of fresh eggs has not been reduced. Therefore additional materials such
as pluchea leaves (Pluchea indica less) and black tea (Camelia sinensis) are
needed to remove the fishy smell. Preliminary test showed that fishy smell of
pluchea-black tea salted egg had been reduced by the addition of pluchea leaf
flour:black tea flour in proportion 50:50% (w/v). However the saltiness was
not as good as the positive control treatment (25% (w/v) salt without the
addition of and pluchea flour and black tea flour), therefore it need research
using different salt concentrations. The experimental design was a randomized
block design (RBD) single factor, with the concentration of salts consist of 7
(seven) treatments, including 25%, 30%, 35%, 40%, 45%, 50%, and positive
control. Each treatment was repeated four (4) times. Parameters tested were
moisture content, salinity, texture, color, and organoleptic testing (color,
flavor, and aroma). The data obtained were analyzed using ANAVA test at a
= 5%, which aimed to determined the presence or absence of a real difference
to the parameters. If the data obtained significantly different results then
Duncan's Multiple Range Test Test (DMRT) with o = 5% was used to
determine the level of treatment that gave a real difference. Research showed
that the using of different salt concentrations was significantly affect the
albumen and yolk salinity, hardness, adhesiveness, lightness, and chroma
parameters, while cohesiveness and hue parameter were only visible in
albumen and organoleptic of yolk. However, different treatment in salt
concentration showed no significant difference in albumen and yolk in
moisture content, while cohesiveness and hue parameters didn’t have
significant effect on yolk and organoleptic of albumen.

Keywords: Salted egg, Pluchea, Black Tea, Physicochemical ,Organoleptics.
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