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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kandungan zat gizi dari telur itik asin yang dibuat
dengan menggunakan media kulit buah manggis ditinjau dari kadar air, kadar abu, kadar lemak,
kadar protein dan kadar karbohidrat selama masa pemeraman. Menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL), dengan 2 faktor perlakuan yaitu faktor pertama meliputi telur yang telah dilapisi
media kulit buah manggis dan telur yang dilapisi media batu bata. Sedangkan faktor kedua yakni
jangka waktu pemeraman telur yaitu selama 7, 14 dan 21 hari. Metode yang dipergunakan dalam
pemeriksaan nilai gizi telur merujuk pada standar yang dikeluarkan oleh Association of Official
Analytical Chemist (1984). Data hasil penelitian dianalisis menggunakan Uji T untuk
membandingkan kadar gizi kedua jenis telur asin tersebut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
selama proses pemeraman dengan menggunakan media kulit buah manggis yang diamati pada hari
ke 7, 14 dan 21 terjadi penurunan kadar air dan kadar lemak telur asin. Kadar abu, protein dan
karbohidrat mengalami peningkatan. Apabila dibandingkan dengan media batu bata, seluruh
parameter nilai gizi tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Schingga dapat disimpulkan
bahwa media kulit buah manggis dapat dimanfaatkan sebagai media pembuatan telur asin.

Kata kunci: nilai gizi, telur asin, kulit manggis
ABSTRACT

The purposes of this research were to determine the level of nutrient in duck salted eggs made
by using mangosteen rind media observed by water content, ash, fat, protein and carbohydrate
during salting periods. This research used Completely Randomized Design (CRD), with two
factors. First were media; mangosteen rind media and brick media. Second were salting periods;
7, 14 and 21 days. The level of nutrient contain in duck salted eggs measured according to
Association of Official Analytical Chemist (1984) methods. These data analyzed by T tests to
compare the level of nutrient contain in duck salted eggs produced between medias during salting
periods. The results show that during the curing process by using the mangosteen rind media was
observed at days 7, 14 and 21 decreased water and fat content of salted eggs. While the ash, protein
and carbohydrates content increased successively. When compared with the bricks media, all level
of nutritional parameters did not show a significant difference. So it can be concluded that the
mangosteen rind can be used as a media for making salted eggs.

Keywords: nutrient level, salted eggs, mangosteen rind
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PENDAHULUAN

Kebutuhan masyarakat terhadap
pangan asal hewan terus meningkat
sejalan dengan pertambahan penduduk,
perkembangan ekonomi, perubahan gaya
hidup serta kesadaran masyarakat akan
pentingnya arti kesehatan dan
pemenuhan asupan nutrisi yang baik.
Pangan asal hewani memiliki nilai gizi
yang tinggi, terutama kandungan protein,
asam amino, lemak, laktosa, mineral dan
vitamin. Telur merupakan produk asal
hewan yang memiliki kandungan zat gizi
yang lengkap, kandungan porteinnya
yang tinggi menjadikan telur sebagai
sumber protein hewani penting selain
daging, ikan dan susu (Kaewmanee et al.,
2011). Di Indonesia ketersediaan telur
sangat melimpah dan tidak dipengaruhi
oleh musim sehingga sangat mudah
didapatkan. Harga telur yang relatif

terjangkau oleh masyarakat
menyebabkan telur dikonsumsi di
seluruh  lapisan  masyarakat untuk

dijadikan sumber protein yang murah dan
mudah didapatkan. Telur biasanya
mengandung semua vitamin yang sangat
dibutuhkan kecuali vitamin C. Telur
mengandung vitamin larut lemak (A, D,
E, dan K), dan juga vitamin yang larut air
(thiamin, riboflavin, asam pantotenat,
niasin, asam folat, dan vitamin B12).
Kuning telur cukup tinggi kandungan
kolesterolnya (Harlina et al, 2012;
Miranda et al., 2015).

Pengasinan telur adalah salah satu
cara pengawetan yang banyak dilakukan
oleh masyarakat. Tujuan dari proses
pengasinan ini adalah untuk mencegah
kerusakan dan kebusukan telur serta
memberi cita rasa khas dari telur (Harlina
et al., 2012). Selain itu juga pengasinan
banyak menghasilkan keuntungan antara
lain mudah untuk dilakukan, biayanya
murah, praktis, serta dapat meningkatkan
kesukaan konsumen. Berdasarkan metode
pengolahannya, ada dua metode yang
digunakan yaitu perendaman dengan
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menggunakan larutan garam jenuh dan
pembalutan dengan mencampur garam,
serbuk bata merah atau abu gosok, dan

kadang-kadang  menggunakan  kapur
(Wibawanti ef al., 2003).
Pembuatan  telur asin  dengan

menggunakan metode perendaman dalam
larutan garam jenuh sangat mudah dan
praktis. Keunggulan pembuatan telur asin
dengan perendaman adalah prosesnya
singkat, = sedangkan  dengan  cara
pembalutan prosesnya rumit. Garam
dapur mengandung 91,62% NaCl, dan
sisanya adalah Ca, Mg, dan Fe dalarn
bentuk garam klorida (Wibawanti et al.,
2003). Garam  mempunyai  sifat
higroskopis sehingga dapat menyebabkan
plasmolisis dan dehidrasi pada sel bakteri,
menghambat kerja enzim proteolitik,
mengurangi daya larut oksigen serta
menurunkan daya aktivitas air (Wijnker
et al., 2006; Wongvilairat, 2007). Garam
yang digunakan dalam proses pengawetan
telur membutuhkan konsentrasi lebih
besar dari 15%.

Salah satu bahan alami (limbah)
yang memiliki nilai gizi sangat baik untuk
kesehatan manusia adalah kulit buah
manggis.  Orozco dan Failla (2013)
melaporkan bahwa komponen seluruh
buah manggis yang paling besar dalah

kulitnya, yakni 70-75%, sedangkan
daging buahnya hanya 10-15% dan
bijinya 15-20%. Kandungan xanton
tertinggi terdapat dalam kulit buah

manggis, yakni 107,76 mg per 100 g kulit
buahnya. Di dalam kulit buah manggis
terkandung nutrisi seperti karbohidrat
(82,50%), protein (3,02%), dan lemak
(6,45%). Selain itu kulit buah manggis
juga mengandung senyawa yang berperan
sebagai antioksidan seperti antosianin
(5,7-6,2 mg/g), xanton dan turunannya
(0,7-34,9% mg/g) (Ho et al, 2002
Haruenkit et al, 2007). Penelitian
Weecharangsan et al. (2006)
menunjukkan bahwa ekstrak kulit buah
manggis mempunyai potensi penangkap
radikal bebas. Selain itu kulit buah
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manggis memiliki manfaat sebagai
antikanker, pengobatan penyakit jantung,
antiinflamasi, antibakteri dan anti-aging
(Moongkarndi et al., 2004; Chaverri et
al., 2008; Lim et al., 2013; Shibata et al.,
2013). Dalam kehidupan sehari-hari kulit
buah manggis merupakan benda yang
tidak digunakan lagi sehingga harganya
lebih murah karena biasanya sudah
menjadi sampah yang akan dibuang,
namun seiring perkembangan teknologi,
sudah banyak produsen obat-obatan
tradisional maupun komersial
memanfaatkan  kulit buah manggis
sebagai bahan obat yang memiliki khasiat
sangat baik untuk kesehatan manusia
(Dharmayudha dan Agustina, 2013).

Melihat kandungan kulit buah
manggis yang begitu potensial, maka
perlu  dilakukan  penelitian  guna

memanfaatkan media kulit buah manggis
sebagai media pembuatan telur asin. Hal
ini dimaksudkan agar zat-zat aktif penting
yang terkandung dalam kulit manggis
dapat terserap masuk ke dalam telur
selama masa pemeramannya, sehingga
penting untuk mengetahui nilai gizi telur
asin yang dibuat menggunakan media
kulit buah manggis dibandingkan dengan
telur asin pada umumnya.

METODE PENELITIAN

Materi Penelitian

Sampel yang digunakan dalam
penelitian ini adalah telur itik sebanyak
36 butir yang berumur satu hari dengan
berat yang seragam. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak
Kelompok pola faktorial, faktor pertama
adalah media dan faktor kedua adalah
waktu pemeraman.

Pembuatan Telur Asin

Sebagai media pembuatan telur asin
dipergunakan bagian endocarp kulit
manggis yang telah dihaluskan dan
serbuk batu bata. Kedua media tersebut
dicampur  dengan  garam  dengan
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perbandingan 3:1 kemudian ditambahkan
air sampai berbentuk pasta
(Dharmayudha dan Agustina, 2013).
Waktu pemeraman dilakukan selama 7,
14 dan 21 hari dan masing-masing
perlakuan diulang sebanyak enam kali.
Parameter ~ yang  diamati  adalah
kandungan nilai gizi telur asin yang
dihasilkan menggunakan kedua media
tersebut berdasaran waktu
pemeramannya, yaitu kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar
karbohidrat. Metode yang dipergunakan
untuk  mengukurnya merujuk pada
metode Association of Official Analytical
Chemist (AOAC) (1984).

Analisis Data

Perbedaan masing-masing perlakuan
pada terhadap  variabel penelitian
dianalisis dengan Uji T.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Prinsip pengasinan telur adalah
adanya proses difusi osmosis, yaitu
proses pengurangan air dari bahan dengan
cara membenamkan bahan dalam
suatu larutan ~ berkonsentrasi  tinggi.
Tekanan osmotik pada larutan garam atau
adonan lebih tinggi daripada tekanan
osmotik di dalam telur, sehingga larutan
garam yang memiliki tekanan osmosis
lebih tinggi dapat masuk ke dalam telur
melalui pori-pori telur (Kastaman et al.,
2005; Novia et al., 2009). Pada proses
tesebut, terjadi pertukaran cairan antara
telur dengan media pengasinan, larutan
garam masuk sedangkan air yang
terkandung dalam telur keluar, sehingga
rasa asin mendominasi cita rasa telur asin.

Pada penelitian ini, kandungan
nutrisi telur asin yang dibuat dengan
media kulit buah manggis disajikan pada
Tabel 1. Selama proses pemeraman
dengan menggunakan media kulit buah
manggis yang diamati pada hari ke 7, 14
dan 21 terjadi penurunan kadar air dan
kadar lemak telur asin berturut-turut dari
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68,02% menjadi 63,54% dan 14.23%
menjadi 13,26%. Sedangkan kadar abu,
protein dan karbohidrat mengalami
peningkatan berturut-turut dari  1,4%
menjadi 2,69%, 13,54% menjadi 13,61%
dan 1,93% menjadi 6,89%. Apabila
dibandingkan dengan media batu bata,
seluruh  parameter nilai gizi tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan
(P>0,05).

Adanya air di dalam bahan makanan
sering menyebabkan bahan makanan
tersebut mudah rusak, karena air
merupakan media yang baik Dbagi
berkembangnya mikroorganisme seperti
bakteri, kapang dan khamir (Modibbo,
2014). Proses difusi osmosis pada proses
pembuatan telur asin dapat terjadi, hal ini
disebabkan adanya larutan garam yang
menyerap kedalam telur.

Tabel 1. Hasil Uji T terhadap persentase
rata-rata nilai gizi telur asin selama waktu
pemeraman (dalam %)

o Media
Ig\lilzlim ;Z?:;l Kulit. Batu P
manggis  bata
7 68.02 68.89
Air 14 64.33 64.28 0.067
21 63.54 63.13
7 1.40 1.49
Abu 14 2.13 2.06 0.85
21 2.69 2.64
7 14.23 14.16
Lemak 14 13.67 13.73 0.67
21 13.26 13.18
7 13.54 13.47
Protein 14 13.53 13.63 0.68
21 13.61 13.65
. 7 1.93 2.36
I(frzrtb‘)hl 14 639 625 0.3
21 6.89 7.4

Garam akan diubah menjadi ion
natrium (Na") dan ion chlor (CI"). Larutan
garam (NaCl) akan masuk ke dalam telur
dengan cara menembus ke pori-pori kulit,
menuju ke bagian putih, dan akhirnya ke
kuning telur. Ion chlor (CI) akan
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menyerap air (H20), sehingga kadar air
turun. Semakin lama pemeraman maka
akan semakin terlihat perbedaan proses
osmosis dan difusi, sehingga nilai kadar
air menjadi lebih berbeda. Kulit manggis
segar memiliki kadar air sebesar 62,05%,
sedangkan ekstraknya memiliki kadar air
sekitar 17,61% (Chaovanalikit et al.,
2013).

Pemanfaatan kulit buah manggis
sebagai media pembuatan telur asin tidak
mempengaruhi kadar air dalam telur asin
yang dihasilkan. Kadar air pada telur asin
yang dibuat dengan media tersebut tidak
berbeda nyata (P>0,05) dengan media
batu bata. Hasil penelitian ini mendukung
penelitian sebelumnya, kadar air telur
asin berkisar antara 63-69% (Oktaviani et
al., 2012; Widyantoro et al., 2013;
Nurhidayat et al., 2013). Semakin lama
waktu pemeraman telur di dalam media
maka kadar air akan semakin menurun.

Kandungan abu berhubungan dengan
kadar mineral suatu bahan pangan, abu
merupakan zat anorganik sisa hasil
pembakaran suatu bahan organik. Kadar
abu dan komposisinya tergantung pada
macam bahan dan cara pengabuannya.
Menurut analisis Oktaviani et al, 2012
terhadap telur itik segar diketahui
memiliki kadar abu sebesar 0.95%. Buah
manggis yang dipergunakan sebagai
media pembuatan telur asin diketahui
mengandung mineral yang bermanfaat
bagi tubuh dengan kadar 0,8%.
Kandungan mineral buah manggis
diantaranya adalah: Na 1,1 mg/100 g, K
101,3 mg/100 g, Mg 13,2 mg/100 g, Ca
12,3 mg/100 g, Fe 512,6 pg/100 g, Mn
112,6 ng/100 g, Zn 31,6 pug/100 g dan Cu
8,7 ng/100 g berat basah (Haruenkit et
al., 2007).

Hasil penelitian menunjukkan kadar
abu pada telur asin yang dihasilkan pada
kedua media pengasinan ini mengalami
peningkatan  selama selama  masa
pemeraman, dari 1,4% menjadi 2,9% dan
1,49% menjadi 2,64%. Meningkatnya
kadar abu pada telur asin diakibatkan oleh
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masuknya mineral-mineral yang
terkandung dalam media selama proses
pengasinan.

Lemak dan minyak merupakan zat
makanan  penting untuk  menjaga
kesehatan tubuh manusia. Selain itu,
lemak atau minyak juga merupakan
sumber energi yang lebih efektif
dibandingkan dengan karbohidrat dan
protein. Namun kadar lemak yang tinggi
dalam suatu bahan pangan dapat
menurunkan kualitas bahan tersebut.
Konsumsi lemak yang berlebihan dapat
mengakibatkan naiknya kadar kolesterol
dalam darah yang dapat memicu
munculnya penyakit degeneratif seperti
stroke dan penyakit jantung koroner (Lai
etal., 1999).

Kadar lemak dalam telur
terkonsentrasi pada bagian kuning telur
dengan kadar mencapai 35%. Setelah
melalui proses pengasinan kadar lemak
telur akan menurun, telur itik segar
umumnya memiliki kandungan lemak
sebesar 14.3% (Sartika, 2008) sedangkan
setelah diasinkan kadarnya menurun
menjadi 13,18-13,26%.

Penelitian ini mendukung penelitian
sebelumnya yang dilaporkan oleh
Oktaviani et al. (2012). Dalam hal ini
telur itik asin memiliki kandungan kadar
lemak sebesar 12,14-14,67%. Telur itik
yang diasinkan dengan garam akan
mempunyai karakteristik kuning  telur
yang diinginkan seperti: keluaran minyak,
warna orange, dan kemasiran yang lebih
baik dibanding dengan pengasinan telur
ayam (Chi dan Tseng, 1998; Lai et al.,
1999). Menurut Lai et al (1997),
mayoritas lemak kuning telur adalah
dalam bentuk low  density  lipoprotein
(LDL).

Lemak yang muncul ke permukaan
telur rebus yang belum diasinkan hanya
sedikit, sebaliknya lemak yang muncul ke
permukaan telur yang sudah diasin
semakin besar. Hal ini terjadi karena
selama  pengasinan, low  density
lipoprotein (LDL) kuning telur bereaksi
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dengan garam. Akibat reaksi tersebut
struktur low density lipoprotein (LDL)
menjadi  rusak, kemudian lemaknya
menjadi bebas dan muncul ke permukaan.
Chi dan Tseng (1998) menyatakan,
bahwa selama pengasinan
terjadi perpindahan air dari kuning telur
menuju putih telur, dehidrasi selama

pengasinan ini akan meningkatkan
keluarnya minyak. Lai et al. (1999)
menyatakan,  besarnya  minyak yang
keluar seiring dengan pembentukan

butiran-butiran  berpasir
telur.

Kadar protein telur asin yang dibuat
menggunakan media kulit buah manggis
mengalami sedikit peningkatan selama
proses pemeraman dari 13,54% menjadi
13,61%. Telur tergolong dalam produk
asal hewan yang merupakan sumber
protein hewani yang terjangkau oleh
kalangan masyarakat ekonomi rendah.
Protein pada telur berfungsi untuk
membangun dan memperbaiki sel pada
tubuh.

Kadar protein telur asin pada
penelitian ini mendukung hasil penelitian
sebelumnya yang dilaporkan oleh
beberapa peneliti dimana telur itik asin
memiliki  kandungan protein 11,32%
(Marandi et al., 2013). Protein telur
mempunyai mutu yang tinggi, karena
memiliki susunan asam amino esensial
yang lengkap, sehingga dijadikan patokan
sebagai penentu mutu protein dari bahan
pangan lain (Kurpad dan Vaz, 2000;
Kever et al, 2002; Hoffman dan Flavo,
2004; Hida et al., 2012).

pada kuning

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Simpulan yang dapat ditarik dari
penelitian ini adalah selama proses
pemeraman terjadi penurunan kadar air
dan kadar lemak telur asin. Sedangkan
kadar abu, protein dan karbohidrat
mengalami peningkatan. Tidak terdapat
perbedaan nilai gizi telur asin yang dibuat
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dengan media kulit buah manggis dan
media batu bata.

Saran

Sampah kulit buah manggis dapat
digunakan sebagai media pembuatan telur
asin. Perlu diteliti lebih lanjut proses
pengasinan dengan kulit buah manggis
terhadap kadar antioksidan pada telur
asin.
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