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ABSTRAK

Duck eggs contain water, protein, fat, carbohydrates, vitamins, minerals, and antioxidants,
which are very easily digested compared to other eggs. However, eggs are easily damaged, so they
cannot be stored for a long time. So, the innovation in making salted duck eggs by adding turmeric
powder and temulawak to the salting process is expected to provide a different taste and also improve
the quality of salted duck eggs. This study aims to determine the effect of adding turmeric and
temulawak powder on the sensory quality and acidity (pH) of salted eggs. The ingredients used in
the research were 100 duck eggs, salt, water, turmeric, and temulawak. The research was carried out
using a completely randomized design (CRD) with five treatments, each of which was repeated five
times. The treatments in this study were different additions of turmeric powder and temulawak in a
ratio of 1:1, 0%:0% (TO0); 5%:5% (T1); 10%:10% (T2); 15%:15% (T3); and 20%:20% (T4). The
results of this study showed that the addition of turmeric and temulawak with significantly different
concentrations (P < 0.01) affected the taste of salted eggs, whereas the pH, aroma, yolk color, and
level of salted eggs showed findings that were not significantly different (P > 0.05).

Kata kunci : Dug egg, Organoleptic, pH, Temulawak, Tumeric.

ABSTRACT

Telur itik mengandung air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin, mineral dan antioksidan
yang sangat mudah dicerna dibandingkan telur lainnya. Namun telur yang sifatnya mudah rusak
berakibat tidak dapat disimpan dalam waktu yang lama. Oleh karena itu inovasi pembuatan telur
asin itik dengan menambahkan bubuk kunyit dan temulawak pada proses pengasinan diharapkan
dapat memberikan cita rasa yang berbeda dan juga dapat memperbaiki kualitas telur asin itik.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk kunyit dan jahe terhadap
kualitas sensoris dan keasaman (pH) telur asin itik. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah 100 butir telur itik, garam, air, kunyit dan jahe. Penelitian dilakukan dengan menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan, masing-masing perlakuan diulang sebanyak 5

kali. Perlakuan pada penelitian ini adalah perbedaan penambahan bubuk kunyit dan temulawak
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dengan perbandingan 1:1, 0% kunyit bubuk + 0% temulawak bubuk (T0); 5% kunyit bubuk + 5%
temulawak bubuk (T1); 10% kunyit bubuk + 10% temulawak bubuk (T2); 15% kunyit bubuk + 15%
temulawak bubuk (T3); dan 20% kunyit bubuk + 20% temulawak bubuk (T4). Hasil dari penelitian
ini menunjukkan bahwa penambahan kunyit dan temulawak dengan konsentrasi yang berbeda nyata

(P <0,01) terhadap rasa telur asin, sedangkan pH, aroma, warna kuning telur, dan tingkat kemasiran

telur asin menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (P > 0,05).

Keywords : Telur itik , Temulawak, Kualitas Organoleptik, Kunyit.

PENDAHULUAN
Telur adalah makanan kaya protein, dan
salah  satu  keunggulan  protein  telur
dibandingkan protein hewani lainnya adalah
tinggi. itik

merupakan salah satu jenis telur dengan

daya cernanya yang Telur
kandungan gizi yang tinggi. Telur itik segar per
100 gr mengandung energi 189 kalori, protein
13,1 gr, lemak 14,3 gr, karbohidrat 0,8 gr, dan
kalsium 56 mg, sedangkan telur bebek asin
mengandung 195 kalori, protein 0,6 gr, lemak
13,6 kal, karbohidrat 1,4 gr, dan kalsium 120
mg (Saputra, 2018). Biasanya, masyarakat
mengonsumsinya dengan cara diolah menjadi
telur dadar, telur rebus, bahan campuran kue,
telur asin, dan lain sebagainya. Telur mudah
rusak sehingga tidak dapat disimpan dalam
waktu yang lama (Susanti, 2015). Kerusakan
dihindari

pengawetan pada saat proses pengasinan.

telur dapat dengan melakukan

Pengawetan telur bertujuan untuk

mempertahankan kualitas telur dan
memperpanjang umur simpan telur (Kasi et al.
2022) Telur itik diasinkan karena pori-pori pada
cangkangnya lebih besar dibandingkan dengan

telur unggas lainnya. Pada proses pembuatan
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telur asin, garam memiliki fungsi sebagai
pemberi rasa asin dan sebagai bahan pengawet
karena dapat mengurangi kelarutan oksigen,
menghambat aktivitas enzim proteolitik, dan
menyerap air dari dalam telur, sehingga
mengurangi kandungan gizi pada telur itik asin,
agar telur asin tidak rusak atau hilang. Telur itik
yang diolah dengan menggunakan proses
pengasinan dapat meningkatkan kualitas
gizinya (Susanti, 2015).

Seiring dengan meningkatnya jumlah telur
itik asin di pasaran dan meningkatnya konsumsi
telur asin, maka perlu adanya inovasi lebih
lanjut dalam mengolah telur asin dengan
berbagai macam rasa, dengan memasukkan
bahan-bahan herbal untuk meningkatkan cita
rasa sebagai makanan fungsional. Salah satu
tanaman yang mengandung antioksidan adalah
kunyit (Curcuma longa) yang biasa dikenal
masyarakat Indonesia sebagai kunyit putih
(Kasi et al., 2022).

Senyawa kimia dalam kunyit putih (C.
Zedoaria) antara lain monoterpen (dalam
minyak atsiri), zedoarone, epikurminol,
kurkuminol, dan kurkumin. Kunyit memiliki

kandungan air yang cukup tinggi, yaitu 81,4-



90% (Kasi et al., 2022). Antioksidan dalam
kunyit putih dapat menghambat penyakit
degeneratif yang disebabkan oleh radikal bebas.
Antioksidan dalam makanan berperan penting
dalam menjaga kualitas produk, mencegah
ketengikan, perubahan nilai gizi, perubahan
warna, aroma, dan kerusakan fisik lainnya yang
disebabkan oleh reaksi oksidasi makanan.
Kunyit memiliki aktivitas antibakteri terhadap
empat jenis bakteri yaitu dua bakteri gram
negatif (Escherichia coli dan Pseudomonas
aeruginosa) dan dua bakteri gram positif
(Bacillus cereus dan Staphylococcus). Aktivitas
antibakteri dari kunyit disebabkan oleh adanya
senyawa bioaktif seperti fenol, flavonoid, dan
tanin yang terdapat pada kunyit putih, yang
bertanggung  jawab  terhadap  aktivitas
antibakterinya (Kasi et al., 2022). Selain kunyit

temulawak (Curcuma javanica) juga banyak

digunakan sebagai obat, antibakteri, dan
antioksidan (Rondonuwu et al., 2014).
Tanaman temulawak (Curcuma javanica)

termasuk dalam  famili  Zingiberaceae,
merupakan tanaman obat yang mengandung
antibiotik alami dan tidak menimbulkan residu
atau efek yang berbahaya ketika digunakan oleh
hewan peliharaan atau manusia. Kandungan
aktif dalam temulawak adalah kurkuminoid dan
minyak atsiri. Kurkuminoid berfungsi untuk
meningkatkan nafsu makan, sedangkan minyak
atsiri berfungsi seperti calagoga, atau senyawa
yang digunakan sebagai pencahar atau
penghancur batu empedu (Faiz et al., 2014).
Penggunaan kunyit dan temulawak dalam
pembuatan telur asin

diharapkan dapat
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memberikan manfaat yang lebih dan dapat

meningkatkan cita rasa telur asin.
MATERI DAN METODE

Materi

Penelitian dilakukan pada bulan Maret 2024
di Rumah Rasyid, di Jalan Ciburuyan Blok
RT/RW 001/006, Kelurahan
Kota

Sindangsono,
Setiamulya, Kecamatan Tamansari,
Tasikmalaya.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah kain lap, ember plastik (5 kg), panci,
kompor, pengaduk, dan timbangan, sedangkan
untuk keperluan pengujian diperlukan pH
meter.

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah 100 butir telur bebek,
kunyit, temulawak, garam dan air. Untuk
menguji derajat keasaman atau pH, bahan yang
digunakan adalah telur bebek asin yang sudah
siap dikonsumsi.

Metode
Perlakuan

Perlakuan yang diberikan terdiri dari 4
perlakuan dengan 5 kali pengulangan, TO = 0%
bubuk kunyit + 0% bubuk temulawak + 200 gr
garam + 1 liter air, T1 = 10% bubuk kunyit +
10% bubuk temulawak + 200 gr garam + 1 liter
air, T2 = 15% bubuk kunyit + 15% jahe
temulawak + 200 gr garam + 1 liter air, T3 =
20% bubuk kunyit + 20% bubuk temulawak +
200 gr garam + 1 liter air.
Variabel yang diamati
ini adalah  kualitas

pada penelitian

organoleptik dan pH, karakteristik yang dinilai



meliputi, skor penilaian uji organoleptik dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Skor Penilaian Uji Organoleptik Skor
Penilaian Uji Organoleptik

Skor Aroma Warna Rasa Kemasiran
Yolk
1 Sangat Sangat Sangat Sangat
amis kuning tidak terasa  tidak masir
kunyit&te
mulawak
2 Amis kuning Tidak Tidak
terasa masir
kunyit&te
mulawak
3 Sedikit Kurang Sedikit Sedikit
amis kuning kunyit&te masir
mulawak
4 Tidak Kuning Terasa Masir
amis  kecoklatan  kunyit&te
mulawak
5 Sangat Cokelat Sangat Sangat
tidak terasa masir
amis kunyit&te
mulawak
Analisis data

Data uji sensoris dianalisis menggunakan uji
non parametrik, yaitu Kruskal Wallis, dengan
tingkat signifikansi 99%. Jika data yang
disajikan berbeda nyata, maka dilanjutkan
Maan-Whitney.  Uji
keasaman (pH), hasil uji dianalisis dengan
ANOVA (Analysis

Variance) pada taraf signifikansi 95%, jika data

dengan  uji tingkat

menggunakan  uji of
yang diberikan berbeda nyata maka dilakukan
uji Duncan pada taraf 95%.
Prosedur Implementasi
Pemilihan Telur

Telur bebek dipilih dari telur yang masih
segar (baru dipanen pada umur 1 minggu) yang
memiliki bentuk telur bebek yang normal
(lonjong), tidak tidak kotor.

Selanjutnya, telur dicuci hingga bersih lalu

retak, dan

diampelas untuk membuka pori-porinya.

Membuat Media Pengasinan Telur

12

Bahan-bahan digunakan  dalam

yang
pembuatan air pengasinan telur adalah kunyit,
temulawak, garam dan air. Serbuk kunyit dan
serbuk temulawak ditimbang sesuai dengan
yang telah ditentukan dengan perbandingan
kunyit dan temulawak 1:1 (100:100 gr; 150:150
gr; 200:200 gr), kemudian dicampurkan dengan
garam masing-masing 200 gr untuk setiap 1
liter air. Sesuai dengan perlakuan (TO, T1, T2,
T3), diaduk hingga homogen dalam wadah
ember berukuran 5 kg.
Membuat Telur Asin

Seratus butir telur itik yang telah diseleksi
dimasukkan ke dalam wadah yang berisi larutan
garam, kunyit, dan temulawak sesuai dengan
perlakuan (TO, T1, T2, T3). Setelah itu, telur-
telur tersebut direndam selama 10 hari. Setelah
direndam selama 10 hari, telur asin dibersihkan
dan direbus selama 60 menit, setelah itu telur
siap disajikan.
Uji pH Telur Asin

Untuk menguji pH telur asin, telur asin yang
dibelah

menggunakan pisau, diukur menggunakan pH

sudah jadi, kemudian dengan
meter, dan dicatat hasilnya ditentukan.

Uji Organoleptik

Telur itik asin yang telah dipanen kemudian
direbus dengan cara dimasukkan ke dalam
panci yang berisi air. Telur asin direbus sesuai
dengan perlakuan (TO, T1, T2, T3). Setelah
mendidih, telur asin ditiriskan. Kemudian, telur
asin dapat langsung dimasukkan ke dalam
wadah yang telah diberi label dengan kode
perlakuan (TO, T1, T2, T3) untuk dilakukan uji

organoleptik, yaitu menilai warna, rasa, aroma,



dan konsistensi telur asin. Peneliti dapat
langsung memberikan formulir dan telur asin
yang sesuai dengan perlakuan kepada 25
panelis, sehingga mereka dapat segera
mengevaluasi sampel yang telah disiapkan.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis uji Anova dari penelitian
mengenai  pengaruh  bubuk  kunyit dan
temulawak terhadap derajat keasaman telur asin
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis pH

Perlakuan Rataan pH

PO 6,87 + 0,59

P1 6,67 +0,34

P2 6,87 + 0,80

P3 6,77 + 0,43
Berdasarkan hasil uji ANOVA, penambahan
bubuk  kunyit dan temulawak tidak

menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P >
0,05) terhadap nilai keasaman telur itik asin.
Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-
rata derajat keasaman adalah TO (6,87), T1
(6,67), T2 (6,87), dan T3 (6,77). Penurunan pH
pada produk telur itik asin dengan penambahan
(T1-T3)
penambahan

kunyit dan temulawak dapat

dipengaruhi oleh konsentrasi
bahan herbal, terutama kunyit dan temulawak,
pada proses pengasinan telur itik. Kunyit yang
merupakan bahan yang bersifat lebih asam
karena adanya asam askorbat (Damayanti et al.,
2014) akan menurunkan nilai pH telur asin.
Proses penurunan pH ini lebih efektif dilakukan
pada kuning telur daripada putih telur.
Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata pH
telur berkisar antara 6,67-6,87, sedangkan pH
telur yang tidak diberi perlakuan adalah 6,87.

Hasil ini sesuai dengan penelitian (Wibowo et
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al., 2017) yang menunjukkan bahwa pH yang
dihasilkan oleh telur asin dengan ekstrak
temulawak dan ekstrak kunyit berkisar antara
5,9-6,9.
Aroma

Hasil analisis uji organoleptik terhadap
aroma telur bebek asin disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. Hasil Analisis Uji Organoleptik Aroma
Telur Asin Hasil Analisis Uji Organoleptik

Aroma Telur Asin

Perlakuan Aroma Telur Asin
PO 3,16 £ 0,98
P1 3,24 +1,05
P2 3,36 £0,81
P3 3,24 +1,12
Berdasarkan hasil uji  Kruskal-Wallis,

penambahan bubuk kunyit dan temulawak
memberikan hasil yang berbeda nyata (P >
0,05) terhadap nilai aroma telur itik asin. Hasil
analisis menunjukkan nilai rata-rata aroma
yaitu TO (3,16), T1 (3,24), T2 (3,36), dan T3
(3,24). Pada perlakuan T2, nilai rata-rata
tertinggi yaitu 3,36, dan pada perlakuan TO, rata
rata terendah yaitu 3,16. Pada produk telur itik
asin yang menambahkan kunyit dan temulawak
(T1-T3) dapat mempengaruhi tingkat amis pada
aroma telur asin. Kunyit (Curcuma longa) dan
Temulawak (Curcuma xanthorrhiza)
mengandung senyawa aktif yang disebut
kurkuminoid (Wahyuningtyas et al., 2017).
Kurkuminoid, khususnya kurkumin, telah

dipelajari karena berbagai aktivitas

farmakologisnya,  termasuk  antioksidan,
antiinflamasi, dan antimikroba. Kurkuminoid
memiliki potensi untuk bertindak sebagai agen

antimikroba, menghambat pertumbuhan bakteri



dan mikroorganisme lain yang dapat
menyebabkan bau amis atau kerusakan pada
telur asin. Efektivitas penggunaan kunyit atau
temulawak untuk menghilangkan bau amis
pada telur asin dapat bervariasi tergantung pada
berbagai faktor, termasuk kondisi telur, proses
pengasinan, dan konsentrasi serta sifat senyawa
kurkuminoid yang digunakan (Hussain et al.,
2022).
Warna Kuning Telur

Hasil analisis uji organoleptik terhadap
warna kuning telur asin disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisis Uji Organoleptik Warna

Kuning Telur
Perlakuan Warna Kuning Telur Asin
PO 2,84+1,21
P1 3,00£1,25
P2 2,72+1,24
P3 2,96 £1,30
Berdasarkan hasil uji  Kruskal-Wallis,

penambahan bubuk kunyit dan temulawak tidak
memberikan perbedaan yang nyata (P<0,05)
terhadap nilai warna kuning telur itik asin. Hasil
analisis menunjukkan bahwa rata-rata nilai
warna kuning telur yaitu TO (2,84), T1 (3,00),
T2 (2,72), dan T3 (2,96). Menurut Indriyanti
dkk. (2013),

dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain

warna kuning telur sangat
jenis telur, waktu pengukusan, dan penambahan
bahan lain. Menurut Astriana dkk. (2013),
warna kuning, oranye, atau merah pada kuning
telur dipengaruhi oleh pigmen karotenoid.
Sedangkan menurut Nugraha dkk. (2013),
perubahan intensitas warna kuning telur asin
disebabkan oleh interaksi antar atom dan ikatan

kaya elektron pigmen karotenoid dengan ion
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Na+ dan Cl-.Warna telur asin merupakan salah
satu parameter yang menjadi tolak ukur kualitas
telur dan menarik perhatian konsumen.

Menurut  Wibowo dkk. (2017), warna
merupakan atribut mutu yang paling penting,
meskipun produk pangan tersebut memiliki
nilai gizi yang tinggi, rasa dan tekstur yang
baik, namun jika warna yang ditampilkan
kurang menarik maka produk pangan tersebut
akan menjadi rusak dan kurang diminati oleh
konsumen.
Rasa

Hasil analisis uji organoleptik terhadap rasa
telur itik asin disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Analisis Uji Organoleptik Rasa

Perlakuan Rasa Telur Asin
PO 1,44+0,582
P1 2,52+0,87°
P2 2,68+0,85°
P3 3,12+1,30°

Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil
yang berbeda secara signifikan (P<0,01).

Kruskal
penambahan bubuk kunyit dan temulawak

Berdasarkan hasil uji wallis,

menunjukkan  hasil yang berbeda nyata
(P<0,01) terhadap nilai rasa telur itik asin yang
ditambahkan  kunyit dan temulawak. Hasil
analisis menunjukkan bahwa rata-rata nilai rasa
adalah TO (1,44), T1(2,52), T2 (2,68), dan T3
(3,12). Pada perlakuan T3, nilai

tertinggi adalah 3,12, dan pada perlakuan TO,

rata-rata

rata-rata terendah adalah 1,44. Pada analisis uji
lanjut Mann-Whitney, indikator rasa memiliki
hasil P = 0,000012 (P < 0,01) dari 4 perlakuan
yang menunjukkan hasil sama.

Rasa telur asin dipengaruhi oleh kandungan

air pada putih telur dan kuning telur. Salinitas



putih telur ditentukan oleh jumlah garam yang
masuk ke dalam putih telur setelah terionisasi
menjadi ion Na+ dan ion Cl-. Menurut
Samudera dkk. (2018), salinitas putih telur
disebabkan oleh adanya zat anionik seperti Cl-
dan zat kationik seperti Na+ yang masuk ke
dalam putih telur dan kuning telur melalui
difusi.

terpengaruh.

Salinitas telur
difusi

menyebabkan penguapan gas CO2, yang pada

proses kuning

Proses pada telur
gilirannya merusak protein musin. Sedangkan
untuk rasa kunyit dan temulawak itu sendiri,
menambahkan kunyit dan temulawak ke dalam
air rendaman telur asin dapat memberikan
aroma dan rasa yang khas pada telur dari kedua
rempah-rempah tersebut. Namun, seberapa kuat
dan meresapnya rasa pada telur asin tergantung
dari berbagai faktor, seperti lama perendaman,
konsentrasi kunyit dan temulawak yang
digunakan, serta karakteristik fisik dan kimiawi
telur asin. Kunyit dan temulawak mengandung
senyawa aktif yang dapat larut dalam air
natrium karboksimetil selulosa dengan bantuan
CMC (Aini, 2013), seperti kurkuminoid dan
minyak atsiri. Selama proses perendaman,
senyawa-senyawa tersebut dapat menyebar ke
dalam telur asin dan memberikan rasa dan
aroma yang berbeda.
Kemasiran

Tabel 6 menyajikan hasil uji organoleptik
untuk tingkat kemasiran telur bebek asin.

Tabel 6. Analisis Kemasiran Telur Asin Telur

Perlakuan Kemasiran
PO 3,12+0,83
P1 2,96+0,88
P2 2,9241,07
P3 2,84+0,98
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Berdasarkan hasil Kruskal-Wallis,

penambahan serbuk kunyit dan temulawak

uji

memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (P
< 0,05) terhadap nilai sandine telur itik asin.
Hasil analisis menunjukkan bahwa rata-rata
nilai kemasaran adalah T0 (3,12), T1 (2,96), T2
(2,92), dan T3 (2,84). Tekstur kuning telur yang
berpasir merupakan ciri khas tekstur berpasir
pada telur asin karena adanya reaksi antara
lipoprotein pada kuning telur dengan garam
yang telah meresap ke dalam kuning telur
(Powder et al., 2023). Jumlah larutan garam
yang ditambahkan akan menentukan tingkat
kepekatan dan konsistensi telur, oleh karena itu,
semakin tua umur telur asin, maka semakin
matang kuning telurnya (Latifah et al., 2017).
KESIMPULAN

Penambahan kunyit dan temulawak
dengan konsentrasi yang berbeda pada proses
pembuatan telur asin memberikan perbedaan
yang nyata terhadap rasa telur asin itik. Perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk melihat
manfaat tambahan dari telur itik asin dengan
penambahan rimpang dan untuk mengetahui
kandungan senyawa kimia dari rimpang yang
berdifusi ke dalam telur itik asin.
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