BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

4,

Selama pemeraman terjadi pelepasan kadar air. Hasil penelitian
untuk kadar air putih telur itik sebelum dilakukan pemeraman
adalah 86,61% sedangkan kadar air putih telur setelah dilakukan
pemeraman berkisar antara 84,94% hingga 85,72% dan hasil kadar
air kuning telur itik sebelum dilakukan pemeraman adalah 47,52%
sedangkan kadar air kuning telur setelah dilakukan pemeraman
berkisar antara 36,51% hingga 46,60%.

Peran tanin pada teh hitam dan beluntas sebagai chelating agent
menyebabkan garam yang ditambahkan akan sulit menembus pori-
pori telur karena tanin dapat berikatan kompleks dengan garam dan
membuat kondisi larutan garam menjadi lebih pekat.

Penurunan nilai lightness terjadi pada penggunaan proporsi teh
hitam yang semakin banyak. Nilai chroma putih telur asin berkisar
antara 3,41 hingga 9,41, sedangkan nilai chroma kuning telur asin
berkisar antara 47,79 hingga 51,87. Nilai hue putih telur asin
berkisar antara 101,71 (yellow) hingga 129,20 (yellow green),
sedangkan nilai hue kuning telur asin berkisar antara 50,06 (red)
hingga 54,23 (yellow red).

Parameter pengujian tekstur adalah hardness, adhesiveness,
chewiness, springiness, cohesiveness, gumminess, dan resilience.
Pembesaran granula oleh adanya garam dapat mempengaruhi
tekstur telur asin.

Rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap warna putih telur asin
berkisar antara 5,42 — 6,53 (netral hingga agak suka) dan kuning

telur asin berkisar antara 5,21 — 6,58 (netral hingga agak suka),
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terhadap rasa putih telur asin berkisar antara 5,69 (netral) hingga 6,94 (agak

suka) dan rasa kuning telur asin berkisar antara 5,77 (netral) hingga 6,52

(agak suka), serta terhadap aroma putih telur asin berkisar antara 4,92 (agak

tidak suka) hingga 5,71 (netral) dan aroma kuning telur asin berkisar antara
5,21 (netral) hingga 6,00 (agak suka).

6.

6.2.

Perlakuan dengan 100% beluntas menghasilkan telur asin yang
diharapkan karena dapat menghambat keluarnya air dan masuknya
garam, warna dengan tingkat kecerahan yang tinggi, tekstur yang tidak
terlalu Kkeras, dan organoleptik yang disukai oleh panelis mulai dari
warna, rasa, dan aroma.
Perlakuan dengan 100% beluntas memiliki kadar air putih dan kuning
telur asin sebesar 85,72% dan 42,61%, kadar garam sebesar 2,40% dan
3,05%, lightness sebesar 96,21 dan 70,86, hue sebesar 110,11 dan
53,66, chroma sebesar 5,97 dan 47,79, tekstur hardness sebesar
1518,2509 dan 265,9645, adhesiveness sebesar -20,9723 dan -7,7598,
serta cohesiveness sebesar 0,5251 dan 0,7718.
Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai interaksi antara teh
hitam dengan beluntas terhadap sifat fisikokimia telur asin dan diuji
aktivitas antioksidan pada sampel telur asin yang telah diberi perlakuan

proporsi teh hitam dengan beluntas.
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