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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengeringan
terhadap aktivitas antioksidan, kadar lemak, kadar abu dan nilai energi pada
pembuatan teh telur instan. Penelitian ini menggunakan 32 butir telur itik, 100
gram teh Kadjoe Aro, maltodekstrin, asam sitrat, bubuk vanila dan gula. Metode
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri dari 5
perlakuan dan 4 ulangan. Lama pengeringan pada pembuatan teh telur instan
dengan food dehydrator adalah A (2 jam pengeringan), B (3 jam pengeringan), C
(4 jam pengeringan), D (5 jam pengeringan) dan E (6 jam pengerigan). Parameter
yang diamati pada penelitian ini yaitu aktivitas antioksidan, kadar lemak, kadar
abu dan nilai energi. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa lama pengeringan
pada pembuatan teh telur instan berpengaruh nyata (P<0.05) dengan hasil yaitu
menurunkan aktivitas antioksidan, meningkatkan kadar lemak, kadar abu dan nilai
energi. Pada penelitian ini didapatkan hasil rataan nilai aktivitas antioksidan
27,96-48,38%, kadar lemak 12,07-15,50%, kadar abu 1,15-1,79%, dan nilai energi
4,50-4,83 kal/gram. Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa perlakuan 2
jam pengeringan memberikan hasil terbaik dengan aktivitas antioksidan 48,38%,
kadar lemak 11,07%, kadar abu 1,18% dan nilai energi 4,50 kkal/gram.

Kata kunci : Aktivitas antioksidan, lama pengeringan, minuman instan, teh telur,
telur.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur merupakan salah satu dari beberapa produk yang dihasilkan oleh
unggas dan merupakan komoditas yang penting di Indonesia. Telur merupakan
salah satu bahan makanan yang paling praktis digunakan, tidak memerlukan
pengolahan yang sulit. Minuman teh telur adalah minuman khas masyarakat
Sumatera Barat yang berbahan dasar telur, dapat dikategorikan pangan fungsional
yaitu minuman penambah stamina. Pangan fungsional adalah pangan dan bahan
tambahan yang dapat memberikan manfaat tambahan bagi tubuh.

Pembuatan teh telur hanya digunakan bagian kuning telur ayam kampung
ataupun telur itik. Secara tradisional pembuatan teh telur dengan menggunakan
satu butir kuning telur ayam dimasukkan ke dalam gelas dicampur dengan sedikit
gula pasir, kemudian dikocok dengan seikat kecil lidi kelapa, kocok hingga
berbuih, lalu dimasukkan sedikit susu kental manis. Teh panas yang sudah
diseduh dan disaring dimasukkan perlahan ke telur dan diberi perasan jeruk nipis
untuk pengurangan bau amis khas telur, hingga buih mengapung ke atas dan teh
telur selesai dan siap dikonsumsi.

Dalam pembuatan teh telur selain telur ayam kampung, telur itik merupakan
salah satu jenis yang sering digunakan untuk membuat teh telur. Telur itik umum
digunakan dalam pembuatan teh telur karena kandungan gizi yang tinggi seperti
kadar protein 2,2%, kadar lemak 24% lebih tinggi dari telur ayam. Pada telur
ayam kandungan protein sebesar 12,8 % dan lemak sebesar 11,5 %, sedangkan
pada telur itik kandungan protein 13,1% dan lemak 14,3%, jumlah kalsium dan

vitamin B pada telur itik juga lebih tinggi dari telur ayam (Warisno, 2005).



Kandungan lemak pada kuning telur itik yang tinggi menyebabkan rasa teh telur
lebih gurih dan tektur lebih kental. Teh telur merupakan salah satu minuman
tradisional penambah stamina, kuning telur itik mengandung lebih tinggi vitamin
B12 yang berfungsi sebagai sebagai penambah stamina.

Teh merupakan salah satu bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan
teh telur. Teh tidak hanya berperan sebagai minuman pemberi rasa segar dan
nikmat, namum juga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan seperti antioksidan,
antikanker, antidiabetes, antikolesterol dan antiinfamasi. Khasiat utama teh
terletak pada komponen bioaktifnya yang secara optimal terkandung dalam daun
teh (Syah, 2006).

Proses pembuatan teh telur memerlukan waktu yang lama dan rumit,
terutama saat pengocokkan telur sehingga tidak semua orang bisa membuat teh
telur. Perlunya mengembangan teh telur agar dapat lebih praktis untuk disajikan
sangat dibutuhkan sebagai bentuk pelestarian minuman tradisional yang salah
satunya dengan membuatnya menjadi minuman serbuk instan. Indonesia memiliki
keragaman suku dan budaya sehingga tiap daerah memiliki makanan dan
minuman khas masing-masing. Minuman khas dapat dikategorikan minuman
tradisional yang perlu dilestarikan dan mendapatkan inovasi. Seperti beberapa
minuman tradisonal telah yang diupayakan dibuat dalam bentuk lebih praktis.
Sebagai contoh adalah bajigur dan bandrek yang merupakan minuman tradisional
yang berasal dari Jawa Barat.

Minuman serbuk instan menurut Kumalaningsih (2005) didefenisikan
sebagai produk pangan olahan yang berbentuk serbuk, mudah larut dalam air,

praktis dalam penyajian dan memiliki daya simpan yang lama karena rendahnya



kadar air dalam produk. Dalam proses pembuatannya, minuman instan dihasilkan
dengan cara pengeringan prinsipnya adalah dehidrasi dalam proses tersebut
biasanya digunakan bahan pengisi penganti komponen yang rusak pada saat
proses pengeringan. Bahan pengisi yang sering digunakan untuk produksi
minuman serbuk instan adalah maltodekstrin.

Minuman teh telur mengandung banyak sekali nilai gizi. Teh telur yang
dibuat menjadi minuman serbuk instan akan menjadi salah satu cara untuk
mengembangakan produk teh telur dan dapat memberikan nilai tambah pada
produk. Pada proses pembuatan teh telur menjadi minuman serbuk instan
memakai prinsip pengeringan dengan suhu yang tinggi dan lama waktu
pengeringan tertentu. Hal tersebut harus menjadi faktor yang harus diperhatikan
dalam proses pengeringan, disebabkan teh telur mengadung protein, lemak dan
antioksidan yang dapat terpengaruhi oleh panas yang tinggi pada saat proses
pengeringan berlangsung.

Berdasarkan penelitian Tayandi (2014) terjadinya penurunanan antioksidan
yang sangat signifikan saat pengeringan dengan spray dryer karena suhu yang
sangat tinggi. Menurut Cindi (2020) suhu pemanasan yang terlalu tinggi dan
waktu pemanasan yang terlalu lama dapat menurunkan nutrisi yang terkandung
pada teh telur instan, jika suhu pemanasan terlalu rendah dan waktu pemanasan
terlalu singkat dikhawatirkan jumlah mikroba yang terdapat dalam teh telur instan
masih cukup tinggi. Pada pengeringan dengan suhu 60°C tidak akan membuat
protein telur menjadi terkoagulasi, sedangkan mikroorganisme yang berbahaya
hampir seluruh sel rusak apabila dipanaskan pada suhu 60°C. Lama pemanasan 2

jam diharapkan tidak merusak antioksidan yang ada pada teh telur dan kadar air



sesuai standar untuk minuman instan bisa didapatkan. Penggunaan alat
pengeringan yang tepat sangat diperlukan seperti food dehydrator.

Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
mengenai “Pengaruh Lama Pengeringan terhadap Aktivitas Antioksidan, Kadar
Lemak, Kadar Abu dan Nilai Energi Pembuatan Teh Telur Instan Menggunakan

Food Dehydrator ”

1.2. Rumusan Masalah
Bagaimana pengaruh berbedaan lama pengeringan teh telur instan dengan
food dehydrator terhadap aktivitas antioksidan, kadar lemak, kadar abu dan
nilai energi serta lama pengeringan yang merupakan perlakuan terbaik.
1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama
pengeringan terhadap aktivitas antioksidan kadar abu, kadar lemak dan nilai
energi serta mencari lama pengeringan yang merupakann perlakuan terbaik dalam
pembuatan teh telur instan dengan food dehydrator.

Manfaat dari penelitian ini adalah menciptakan minuman instan berbahan
dasar telur dengan penambahan teh sebagai minuman penambah stamina dan
pencegah beberapa penyakit seperti jantung, mata dan radikal bebas.

1.4. Hipotesis penelitian

Lama pengeringan berpengaruh terhadap kandungan antioksidan, kadar
lemak, kadar abu dan nilai energi pada teh telur instan, semakin lama waktu
pengeringan maka aktivitas antioksidan akan menurun, sedangkan untuk kadar

lemak, kadar abu dan nilai energi akan meningkat.



I1I. TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Telur Itik

Telur adalah salah satu bahan pangan hasil ternak yang memiliki nilai gizi
yang cukup lengkap. Kandungan gizi yang cukup lengkap pada telur menjadikan
telur banyak dikonsumsi dan diolah menjadi produk olahan lain. Telur yang
paling sering dimanfaatkan adalah telur ayam dan telur itik. Telur itik pada
biasanya digunakan untuk pembuatan minuman dan makanan tradisional. Telur
itik merupakan salah satu jenis telur yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia selain telur ayam, tetapi penggunaan telur itik masih terbatas (Mulyadi,
2007).

Telur itik adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa sangat
lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi terutama protein dan lemak. Pemanfaatan
telur itik masih terbatas pada pengolahan pangan disebabkan oleh aroma yang
kurang disukai dan sifatnya yang mudah rusak. Perlu pengolahan tertentu untuk
menghasilkan produk olahan dari telur itik yang dapat disukai dan dinikmati.
Telur itik memiliki bau amis yang tajam sehingga pemanfaatan telur itik dalam
bahan makanan tidak seluas telur ayam. (Gsianturi, 2003).

Tabel 1. Kandungan gizi telur itik/100 gram

Bagian (%) Isi Telur Putih Telur Kuning Telur
Berat 67 404 26,6

Air 69,7 86,6 44,8
BahanKering 30,3 13,2 55,2

Protein 13,7 11,3 17,7

Lemak 14,4 0,08 35,2
Karbohidrat 1,2 1,0 1,1

Sumber : Winarti(2004)



Telur itik merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki nilai
gizi yang tinggi. Telur itik berukuran lebih besar dari telur ayam dan warna
kerabang putih agak hijau kebiruan. Bobot rata-rata telur itik adalah 60-75 g.
Keunggulan telur itik dibandingkan dengan telur unggas lainnya adalah kaya akan
mineral, vitamin B6, asam pantotenat, tiamin, vitamin A, vitamin E, niasin, dan
vitamin B12. Telur itik mempunyai kekurangan dibandingkan dengan telur
unggas lainnya yaitu mempunyai kandungan asam lemak jenuh yang tinggi
sehingga merangsang peningkatan kadar kolesterol darah. Kadar kolesterol telur
itik diperkirakan mencapai 2 kali lipat dibandingkan dengan telur ayam
(Purdiyanto dan Riyadi, 2018).

2.2. Teh Hitam (Camelia sinensis)

Tanaman teh berasal dari daerah Cina, Tibet, dan India bagian utara pada
bagian pengunungan Himalaya. (Somantri dan Tanti, 2011). Kebiasaan
menggunakan teh dalam upacara-upacara tradisional di Cina dan Jepang masih
dipertahankan hingga saat ini. Pada abad ke-6 Masehi teh mulai menjadi komoditi
dagang oleh pedangan Cina ke negara lain hingga pada abad ke-17 Masehi, teh
telah menyebar ke seluruh dunia. Teh pertama kali masuk ke Indonesia pada tahun
1684, dibawa oleh orang Jerman bernama Andreas Cleyer berupa biji teh dari
Jepang (Setyamidjaja, 2000).

Berdasarkan USDA Plants Database (2017), klasifikasi tanaman teh adalah

sebagai berikut:
Kingdom : Plantae
Subkingdom : Tracheobionta
Superdivisi : Spermatophyta
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Subkelas : Dilleniidae
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Ordo : Theales

Suku/Famili : Theaceae
Genus : Camellia L
Spesies : Camellia sinensis (L.) Kuntze

ity ?
Gambear 1. Morfologi tanman teh (Setyawidjaja, 2000)

Teh hitam merupakan teh yang telah mengalami oksidasi penuh, sehingga
warnanya coklat gelap dan hasil seduhannya berwarna coklat kemerahan sampai
coklat pekat. Selain itu, dengan adanya proses oksidasi menyebabkan
berkurangnya rasa pahit daun teh segar dan memberikan efek kental pada
seduhannya (Somantri dan Tanti, 2011). Dibandingkan dengan jenis teh lainnya,
teh hitam merupakan teh yang paling banyak diproduksi dan dikonsumsi yaitu
sekitar 78%, diikuti teh hijau kurang lebih 20% dan kemudian sisanya adalah teh
oolong dan teh putih yaitu sekitar 2%. Proses pengolahan daun teh hitam terdiri
atas beberapa tahap yaitu pertama proses pelayukan semalam 8-18 jam. Setelah
layu, daun teh digiling dan dioksimatis atau dilakukan fermentasi selama kurang
lebih 1 jam. Proses selanjutnya adalah pengeringan yang bertujuan untuk
menghentikan proses oksimatis senyawa polifenol teh basah dan menurunkan
kadar air teh yang sudah di fermentasi. Setelah kering teh selanjutnya disortasi
dan digrading bertujuan untuk menghasilkan jenis mutu teh tertentu (Rohdiana,
2015). Pada saat proses oksimatik pada teh hitam akan menyebabkan
terbentuknya kompleks katekin dan asam galat yaitu: theaflavins, theaflavinic

acids, thearubigins atau theasinensis, dan proanthocyanidin polymers.
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Methylxanthines juga terkandung dalam teh, sebesar 2- 4% sebagai kafein dan
sejumlah kecil theophylline dan theobromine (Chaturvedula dan Prakash, 2011).

Senyawa yang terkandung di dalam daun teh berbeda-beda, dapat
dipengaruhi oleh faktor iklim, musim, cara memetik daun, dan umur daun yang
dipetik. Kandungan yang terdapat dalam teh hijau hampir sama seperti yang
terdapat dalam daun teh. Teh hijau mengandung senyawa polifenol seperti
flavonoid, dan asam fenolat. Pada teh hitam mengandung polifenol yang utama
adalah teaflavin dan tearubigin (Mukhtar dan Ahmad, 2000).

Tabel 2. Kandungan dalam teh hijau dan teh hitam

No Compound Green Tea Black Tea
1. Catechins (%) 10-30 3-10
2. Theaflavins (%) 0 2-6
3. Thearubigins (%) 0 10-20
4. Phenolic acids (%) 2 1
5. Flavonols (%) 2 1
6. Other Polyphenols 3-6 3-10
7. Caffeine, Theobromine 3-6 3-6

and theophyllinie (%)
8.  Amino acids (mg/g) ~10 ~5
9. Theanine (%) 2 -
10. Peptides, protein (%) 6 6
11. Organic acids (%) % 2
12. Mono and disacharide (mg/g) 11 11
13. Mineral substances (%) 10-13 10-13

Suml.)er : (Robb dan Brown, 2001).
2.3. Teh Telur

Minuman teh telur dari berbagai sumber serta pendapat masyarakat dipercaya
sebagai minuman tradisional asli dari Sumatera Barat. Minuman teh telur adalah
minuman khas Sumatera Barat yang dikategorikan sebagai minuman penambah
stamina, yang banyak disajikan di rumah makan dan warung minuman. Penelitian
terkait minuman ini sangat jarang dilakukan dan dipublikasikan. Beberapa

penggiat pariwisata Sumatera Barat menyebutkan bahwa minuman ini disuguhkan
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pada kerabat atau rekan bisnis untuk menunjukkan penghargaan dan rasa hormat.
Pada saat pembuatan teh telur dapat digunakan bahan-bahan tambahan sebagai
variasinya berupa rempah seperti jahe, kayu manis, jeruk nipis, kopi, susu kental
manis, vanila dan kemiri serta garam, bahan tambahan yang digunakan tergantung
dari masing-masing daerah di Sumatera Barat, sebab berbeda daerah memiliki
racikan berbeda, namun tetap dengan bahan utama teh dan telur (Novra dan Ariani,
2020).

Sejarah dari minuman' teh telur, diperoleh dari Bapak Khairul Jasmi,
pimpinan redaksi Harian Singgalang yang juga Komisari PT. Semen Padang.
Beliau mengatakan teh telur ini sudah ada dari zaman tanam paksa pada masa
kolonial Belanda. Pada masa penjajahan pemerintah Belanda melarang penduduk
Sumatera Barat meminum kopi dan teh dikarenakan harga jualnya yang tinggi.
Pada saat pemotongan teh terdapat sisa berupa bagian pangkal daun dan serbuk
kasar teh tidak laku dijual bagian-bagian inilah yang kemudian diambil oleh
banyak penduduk. Sisa-sisa dari teh tersebut kemudian dicampur dengan telur
ayam yang sudah dikocok dan kemudian ditambahkan gula. Menurut lan Hanafiah,
ketua ASITA (dssociation of The Indonesian Tours And Travel Agencies)
Sumatera Barat, dan Maulana Yusran, ketua PHRI (Persatuan Hotel dan
Restauran Indonesia) Sumatera Barat juga menjelaskan cerita yang hampir sama.
Mereka mengatakan bahwa teh telur sudah dikenal sejak lama oleh masyarakat
Sumatera Barat, khususnya suku Minangkabau. Teh telur diperkirakan sudah ada
sejak zaman tanam paksa oleh Belanda terhadap masyarakat Sumatera Tengah
pada masa kolonial dahulu. Mereka mengatakan bahwa mereka sendiri mengenal

teh telur dari orang tua-tua dahulu ( Novra dan Ariani, 2020).



Ada berbagai macam pendapat tentang cara pembuatan teh telur. Menurut
Kepala Dinas Pariwisata Kota Bukittinggi H. Erwin Kumar dan Walikota
Bukittinggi, Ramlan Nurmatias, teh telur di Bukittinggi terbuat dari kuning telur,
gula pasir, jeruk nipis, sedikit garam dan diseduh dengan teh yang panas. Kuning
telur dan gula harus diaduk secara tradisional menggunakan seikat lidi kelapa
sampai kental lalu disiram dengan teh panas yang sudah diseduh sebelumnya.
Pengunaan alat modern pada saat pengadukan telur dapat berpengaruh kepada
rasa dari teh telur (Novra dan Ariani, 2020).

2.4. Minuman Instan

Salah satu produk pangan serbuk siap saji merupakan pengertian dari
minuman instan. Minuman instan dapat didefinisikan sebagai suatu produk olahan
pangan yang berbentuk serbuk, mudah dilarutkan dalam air, praktis dalam
penyajian dan memiliki daya simpan yang relatif lama. Minuman serbuk instan
dihasilkan dengan cara pengeringan, menggunakan prinsipnya dehidrasi dalam
proses tersebut. Pada saat proses pengeringan diperlukan bahan pengisi sebagai
penganti komponen-komponen bahan yang rusak saat pengerigan. Pembuatan
serbuk instan dapat dilakukan dengan teknologi tinggi dan menggunakan alat
canggih seperti freeze dryer dan spray dryer, namun alat-alat tidak terjangkau
oleh kelompok industri rumah tangga karena harganya yang cukup mahal
(Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006). Menurut BPOM (2005), minuman
fungsional adalah pangan yang secara alamiah maupun telah diproses,
mengandung satu atau lebih senyawa yang mempunyai fungsi-fungsi fisiologi
tertentu yang bermanfaat bagi tubuh berdasarkan kajian-kajian ilmiah yang telah

dilakukan.
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Ada beberapa parameter untuk menentukan kelayakan minuman serbuk
instan sebagai minuman yang berkualitas baik, parameter tersebut dapat menjadi
dasar atau landasan penerimaan masyarakat terhadap produk tersebut. Parameter
tersebut ditetapkan agar keamanan dan konsistensi produk dapat terjamin
sehingga produk aman dan baik untuk dikonsumsi sebagai produk pangan.
Parameter yang ditetapkan juga dengan standart yang harus dapat dilaksankan.
Berikut ini merupakan standart minuman serbuk instan berdasarkan Standart
Nasional Indonesi (SNI 01-4320-1996) yang dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Standar nasional Indonesia minuman serbuk

No.  Kriteria uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan
1.1. Warna Normal
1.2. Bau Normal
1.3.Rasa Normal
2. Kadar Air (b/b) % Maks.3,0
3. Kadar abu (b/b) % Maks.1,5
4. Jumlah Gula (b/b) % Maks.85,0
5. Bahan tambahan makanan
5.1. Pemanis Buatan
- Sakarin Tidak boleh ada
- Siklamat Tidak boleh ada
5.2.Pemanis tambahan SNI 01-022-1995
6. Cemaran Logam
6.1. Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,2
6.2. Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 0,2
6.3.Seng (Zn) mg/kg Maks. 50
6.4. Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
7. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,1
8. Cemaran mikroba
8.1. Angka lempeng total Koloni/g 3x 103
8.2. Coliform APM/g <3

Sumber : SNI 01-4320-1996
Salah satu keunggulan minuman instan dalam bentuk serbuk adalah memiliki
daya simpan yang lebih lama daripada bentuk segarnya. Diperlukan adanya bahan

pengisi dalam proses pengolahan minuman serbuk instan yang bertujuan untuk
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menghambat kerusakan saat pengeringan, selain itu bahan pengisi bertujuan untuk
mempercepat proses pengeringan dan memperbesar volume. Maltodekstrin
merupakan salah satu bahan pengisi yang biasa digunakan dalam proses
pembuatan minuman instan (Badarudin, 2006). Tujuan dari penambahan
maltodekstrin adalah untuk melapisi komponen flavor, memperbesar volume,
mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat panas serta
meningkatkan daya kelarutan (Oktaviana, 2012).

Maltodekstrin adalah produk hidrolisis pati (polimersakarida tidak manis)
termasuk molekul glukosa dengan panjang rantai rata-rata 5—10 unit. Secara teori
maltodekstrin diproduksi dengan menggunakan hidrolisis terkontrol melalui
enzim atau asam (Kennedy ef al., 1995). Berikut spesifikasi maltodekstrin dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Spesifikasi maltodekstrin

Kriteria ' Spesifikasi

Kenampakan Bubuk putih agak kekuningan
Bau Tidak berbau

Rasa Kurang manis, hambar

Kadar air 6%

Dextrose equivalent <20

pH 45-6,5

Sulfate ash Max 0,6

Total Plate Count (TPC) 1500/g

Sumber: (Gibson, 2004).

Maltodekstrin biasa banyak digunakan pada industri makanan seperti pada
minuman susu bubuk, minuman serbuk, minuman berenergi dan minuman
prebiotic produk makanan bayi, dan bahan tambahan obat-obatan. Maltodekstrin
biasanya dibedakan berdasarkan nilai DE (dextrose equaivalency). Persentase
maksimum dekstrosa pada DE antara 5-15 hanya 1%. Maltodekstrin dengan nilai

DE tersebut tidak akan memiliki rasa manis dan cocok dijadikan bulking agent
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dalam berbagai sistem makanan tanpa mengganggu rasa dan aroma makanan

tersebut bila ditambah flavor (Badarudin, 2006).

2.5. Pengering Makanan ( Food Dehydrator)

Food dehydrator merupakan mesin listrik yang digunakan untuk
menghilangkan kadar air dari apapun terutama makanan yang ada di dalamnya.
Food dehydrator biasa memiliki bagian-bagin berupa baki, elemen pemanas,
ventilasi, dan kipas untuk sirkulasi. Pada food dehydrator terdapat elemen panas
yang berfungsi untuk menaikkan suhu di dalam mesin, kipas mengedarkan panas
secara merata dan menghilangkan kelembapan, sementara baki befungsi
menampung makanan yang ingin akan dikeringkan. (Hamizah, 2020).

Food dehydrator termasuk kedalam sistem pengering konveksi yang
menggunakan aliran udara panas untuk mengeringkan produk. Proses pengeringan
saat aliran udara panas ini bersinggungan langsung dengan permukaan produk
yang akan dikeringkan. Produk ditempatkan pada setiap rak yang tersusun
sedemikan rupa agar dapat dikeringkan dengan sempurna (Hamizah, 2020).

Spray dryer adalah unit peralatan untuk memproduksi tepung atau bubuk dari
bahan cair yang disemprotkan (hingga membentuk partikel halus) ke dalam ruang
yang telah dialiri udara panas. Spray dryer harus dirancang berdasarkan sifat
fisika, sifat kimia, kapasitas output, dan lainnya karena merupakan peralatan non-
standar, perencanaan tersebut akan semakin optimum jika semakin lengkap data
yang diketahui. Bahan yang dipakai pada pengeringan spray dryer dapat berupa

suspensi, dispersi maupun emulsi (Andriani, 2015).

2.6. Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan substansi yang dapat memutus reaksi berantai
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radikal bebas dan mempunyai struktur molekul yang dapat memberikan
elektronnya yaitu atom hidrogen kepada molekul radikal bebas tanpa mengganggu
fungsinya (Puspitasari dkk., 2015). Antioksidan didefinsikani sebagai bahan yang
berfungsi mencegah sistem biologi tubuh dari efek yang merugikan yang timbul
akibat proses reaksi yang menyebabkan oksidasi yang berlebihan. Senyawa
antioksidan dapat mengurangi resiko terhadap penyakit kronis seperti jantung
koroner atau kanker yang telah lama dibuktikan dengan berbagai kajian-kajian
ilmiah (Prakash et al., 2001) .

Senyawa antioksidan dapat diproduksi oleh tubuh manusia dalam jumlah
yang sangat sedikit yang secara essensial berguna untuk mencegah stress oksidatif.
Antioksidan alami yang diproduksi tubuh antara lain glutation dan katalase.
Produksi antioksidan oleh tubuh sangat sedikit sehingga dibutuhkan asupan
tambahan antioksidan (antioksidan eksogen) dari luar seperti suplemen
(Devasagayam dkk., 2004). Antioksidan berperan sebagai pertahanan pertama
terhadap radikal bebas. Kadar radikal bebas yang terus meningkat di tubuh bisa
bersumber dari rokok, polusi, stress, dan lain sebagainya. Radikal bebas dapat
menyebabkan berbagai kerusakan dalam tubuh dan memicu terjadinya penuaan
dan penyakit degeneratif. Antioksidan berfungsi mengontrol proses pembentukan
dan reaksi dari radikal bebas sebelum radikal bebas menyerang sel (Wiliam et al.,
2007).

2.7. Kadar Lemak

Lemak bersama-sama dengan protein, karbohidrat dan air merupakan

penyusun utama dalam bahan pangan. Karbohidrat dan lemak berfungsi sebagai

sumber energi dalam aktivitas tubuh manusia. Protein dibutuhkan terutama untuk
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pertumbuhan dan untuk memperbaiki jaringan-jaringan tubuh yang rusak. Lemak
merupakan komponen makanan yang tidak dapat larut dalam air dan memiliki
pelarut khusus. Bagian terbesar dari kelompok lipida adalah trigliserida. Lemak
merupakan sumber energi, memperbaiki tekstur dan cita rasa, serta sumber
vitamin A, D, E dan K sehingga lemak berperan sangat penting dalam gizi bagi
manusia (Winarno, 2004).

Pada proses pengolahan bahan pangan akan terjadi kerusakan lemak yang
tekandung didalamnya. Kandungan lemak pada bahan pangan akan relatif stabil
dengan pemanasan dibawah 100°C. (Sundari dkk., 2015). Menurut Warisno (2005)
pada telur itik memiliki kandungan lemak yang lebih besar dari pada telur ayam
dengan perbandingan pada satu butirtelur itik mengandung lemak sekitar 14 g

sedangkan pada telur ayam hanya berkisar 11 gram.

2.8. Kadar Abu

Campuran dari komponen anorganik atau mineral yang terdapat pada suatu
bahan pangan dapat didefinisikan sebagi kadar abu. Abu adalah zat anorganik sisa
hasil pembakaran suatu bahan organik. Pada suatu bahan pangan bahan organik
dan air merupak penyusun utamanya sekitar 96% , sedangkan sisanya merupakan
unsur-unsur mineral. Kadar abu berhubungannya dengan mineral, kadar abu
tersebut dapat menunjukan total mineral dari suatu bahan pangan. Kandungan abu
dan komposisinya tergantung pada macam bahan. Mineral yang terdapat dalam
suatu bahan dapat berupa dua macam garam yaitu garam organik dan anorganik.
Garam organik misalnya garam-garam asam malat oksalat, asetat, pektat.

Penentuan kadar abu dimaksudkan untuk mengetahui kandungan komponen yang
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tidak mudah menguap (komponen anorganik atau garam mineral) yang tetap

tinggal pada pembakaran dan pemijaran senyawa organik (Nurilmala dkk., 2006).
Menurut Irawati (2008) penentuan kadar abu dapat digunakan untuk berbagai

tujuan yaitu sebagai berikut:

a. Menentukan baik tidaknya suatu proses penggolahan

b. Mengetahui jenis bahan yang digunakan

c. Menentukan atau membedakan fruit vinegar (asli) atau sintesis.

d. Sebagai parameter nilai bahan pada makanan. Adanya kandungan abu yang

tidak larut dalam asam yang cukup tinggi menunjukkan adanya pasir atau

kotoran lain.

2.8. Kadar Energi

Energi atau sering disebut sebagai kalori biasanya dinyatakan dalam satuan
unit kilokalori (kkal). Energi berasal dari zat-zat makanan yaitu karbohidrat,
protein, dan lemak yang bersumber dari bahan makanan yang dikonsumsi.
Makanan dengan kandungan energi tinggi pada umumnya berasal dari bahan
makanan sumber lemak dan sumber karbohidrat. Energi dapat diperoleh dari
karbohidrat, protein, dan lemak yang terdapat dalam bahan makanan yang
disimpan dalam tubuh dan bagi manusia energi digunakan untuk tumbuh dan
berkembang (Lopulalan dkk., 2013).

Energi dibutuhkan manusia untuk proses metabolisme basal tubuh. Energi
untuk metabolisme basal merupakan jumlah energi minimal yang dibutuhkan
tubuh agar mampu menjalankan proses faal tubuh dalam kondisi sedang tidak
melakukan aktivitas apapun (kondisi istirahat). Energi berfungsi bagi manusia

untuk melakukan aktivitas fisik. Selama melakukan aktivitas fisik, energi
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dibutuhkan untuk menggerakkan otot. Selain itu saat beraktivitas, jantung dan
paru-paru juga bekerja untuk menyalurkan zat-zat gizi dan oksigen menuju

jaringan tubuh. (Almatsier, 2004).
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III. MATERI DAN METODE
3.1. Materi Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah 32 butir telur itik
yang diperoleh dari UPT Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang. Bahan
lain yaitu 275 gram teh hitam diperoleh dari teh hitam hasil pabrikan yaitu teh
Kadjoe Aro. Serta bahan tambahan lain seperti air, maltodekstrin, gula, asam
sitrat, vanili dan bahan-bahan kimia untuk analisis akuades, DDPH, Methanol
dan n-heksan.

Alat yang digunakan untuk penelitian ini meliputi mixer Philips® HR 1530,
gelas, kain saring, food dehydrator LT-18, kertas saring, dan alat analisis kimia
yaitu; gelas piala, gelas ukur, tabung reaksi, timbangan digital, cawan porselen,
cawan petridis, tabung soxhlet, labu lemak, bejana logam, desikator, oven, tannur ,
pipet tetes, bom calorimeter, spektrofotometer UV-Vis Shimadzu® UV-1800 dan
termometer.

3.2. Metode Penelitian

3.2.1. Rancangan Penelitian

Rancagan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang
terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan sehingga diperoleh 20 unit. Sebagai
perlakuan adalah lama waktu pengeringan teh telur instan dengan food
dehydrator .

Perlakuan A =2 Jam Pengeringan
Perlakuan B = 3 Jam Pengeringan

Perlakuan C = 4 Jam Pengeringan
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Perlakuan D = 5 Jam Pengeringan
Perlakuan E = 6 Jam Pengeringan
Model matematika yang digunakan dalam percobaan ini menurut Steel
and Torrie (1991) adalah :
Yij = p + o + Bj+ i
Keterangan :

Yij = Hasil pengamatan dari unit percobaan yang mendapat perlakuan ke (i),
dalam hal ini (A,B,C,D,E) yang terletak pada ulangan ke (j)

p = Nilai rata-rata umum
ai = Pengaruh dari perlakuan ke-I j = Pengaruh dari kelompok ke (j)

> 1) = Pengaruh acak pada satuan percobaan yang mendapat perlakuan ke (i) dan
terletak pada ulangan ke (j)

1= banyak perlakuan (A, B, C, D, E)
j = ulangan tiap perlakuan/kelompok (1, 2, 3, 4).

Ftabel 0,05 (P<0,05), dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.
3.3. Parameter yang Diamati

3.3.1. Aktivitas Antioksidan (Huang dan Yunho, 2005)

Pengukuran aktivitas antioksidan ditentukan berdasarkan metode Huang.
Larutan DPPH dibuat sebanyak 2 mg. Serbuk minuman teh telur instan ditimbang
sebanyak 1 g ditambahkan 10 ml methanol. Kemudian dilakukan pengenceran
hingga 10~ dan diperoleh aktivitas antioksidan, pada pengenceran ini, diambil 2
ml sampel, ditambahkan 1 ml methanol, dan 2 ml larutan DPPH, untuk kontrol
dipipet 3 ml methanol dan 2 ml DPPH. Campuran divortek dan didiamkan dalam
ruang gelap selama 30 menit untuk kemudian diukur nilai absorbansinya pada
panjang gelombang 517 nm dengan menggunakan spektrofotometer. Besarnya

aktivitas antioksidan dihitung dengan rumus:
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% Aktivitas antioksidan = Absorbansi kontrol — absorbansi sampel x 100%
Absorbansi kontrol

3.3.2. Kadar lemak (AOAC, 1995)
Sebanyak 2 g (WI) sampel ditimbang dalam kertas saring dan dimasukkan

kedalam tabung Soxhlet, lalu labu lemak yang sudah ditimbang berat tetapnya
(W2) disambungkan dengan tabung Soxhlet. Tabung Soxhlet dimasukkan ke
dalam ruang ekstraktor tabung Soxhlet dan disiram dengan 250 ml n-heksana.
Tabung ekstraksi dipasang pada alat destilasi Soxhlet lalu didestilasi selama 6 jam.
Pada saat destalasi pelarut akan tertampung di ruang ekstraktor, pelarut
dikeluarkan sehingga tidak kembali ke labu lemak, selanjutnya labu lemak
dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C, setelah itu labu didinginkan dalam
desikator sampai beratnya konstan (W3). Perhitungan kadar lemak dapat

dilakukan dengan menggunakan rumus:

% Lemak =5 = W,) x 100%
Wl

Keterangan:

W1 = Berat sampel (g)
W2 = Berat labu lemak tanpa lemak (g)
W3 = Berat labu lemak dengan lemah (g)

3.3.3. Kadar abu (AOAC, 2005)

Pembersihan dan pengeringan cawan porselen di dalam oven bersuhu 105°C
selama + 30 menit. Cawan porselen kemudian dimasukkan kedalam desikator (30
menit) dan kemudian ditimbang sampel sebanyak 2 g ditimbang kemudian
dimasukkan kedalam cawan porselen. Cawan porselen selanjutnya dibakar di atas

kompor listrik sampai tidak berasap dan dimasukkan ke dalam tannur pengabuan
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dengan suhu 550°C hingga mencapai pengabuan sempurna. Cawan dimasukkan
ke dalam desikator dibiarkan samapai dingin dan kemudian ditimbang.
Perhitangan kadar abu dapat dilakukan menggunakan rumus:

% kadar Abu= C — 4 x 100%
B -4

Keterangan:
A = Berat cawan kosong (g)

B = Berat cawan dengan sampel (g)
C = Berat cawan dengan sampel yang sudah (g)

3.3.4. Nilai Energi (Almatsier, 2004)

Kandungan energi produk ditentukan dengan kalorimetri langsung dengan
menggunakan alat kalorimeter bom/ bom calorimeter. Sampel bahan yang akan
diukur dijadikan pelet terlebih dahulu dengan mesin press, selanjutnya
dimasukkan kedalam bejana logam yang pada bagian dalam disambungkan kawat
sepanjang 10 cm yang kemudian diisi oksigen pada tekanan tinggi. Bejana logam
ditempatkan didalam bejana berisi air dan dinyalakan dengan sambungan listrik
dari luar. Pada bagian luar bejana terdapat termometer. Kenaikan suhu pada
termometer diukur sebagai fungsi waktu setelah penyalaan. Setelah suhu tetap
dikeluarkan bejana logam, lalu ukur sisa kawat dan air dalam bejana logam
dimasukkan dalam kelas ukur untuk selanjutnya dilakukan titrasi. Perhitungan

nilai energi menggunakan rumus:

X 1x 2x 3
Hg=

Keterangan :

Suhu = Selisih suhu awal dan suhu akhir

C1 = Titrasi

C2 = Selisah kawat (10 cm- panjang kawat akhir)
C3 =13,7% 1,02% berat pelet
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3.4. Tahapan Penelitian

3.4.1. Ekstraksi Seduhan Teh

Pembuatan ekstrak sari teh hitam dengan cara penyeduhan dan
dilanjutkan dengan proses ekstraksi. (Sumber: modifikasi Yenrina, 2016)
1. Bubuk teh hitam ditimbang sebanyak 5 gram/50ml air untuk satu perlakuan.
2. Selanjutnya diseduh menggunakan air panas 90°C sebanyak 50 ml
3. Dilakukan ektraksi teh selama 5 menit sampai warna teh menjadi pekat.
4. Menyaring teh yang telah di seduh dengan penyaring teh.
5. Setelah disaring lalu disimpan ke dalam wadah untuk penggunaan tahap
selanjutnya.

Lebih jelasnya diagram alir ektraksi teh dapat dilihat pada Gambar 2 .

Bubuk teh hitam 10 gram

l

Diseduh dengan air panas

l

Diekstraksi selama 5 menit

|

Disaring

l

Disimpan dalam wadah sebelum proses selanjutnya

Gambar 2. Diagram alir proses ekstraksi teh
(Sumber : modifikasi Yenrina, 2016)

22



3.4.2. Pengocokan Kuning Telur

Prosedur pengocokan kuning telur. (Sumber: modifikasi Yenrina, 2016)

1. Telur dipecahkan dan kuning telur ditimbang 10 gram untuk setiap perlakuan.

2. Kemudian dimasukkan dalam wadah ditambahkan asam sitrat

3. Dilakukan pengocokan hingga didadapatkan kuning telur berbusa memutih
dengan waktu 6 menit, menggunakan hand mixer, dengan kecepatan 3 pada
skala kecepatan mixer.

Lebih jelas diagram alir pengocokan telur dapat dilihat pada Gambar 3.

kuning telur sebanyak 10 gram /perlakuan

I

asam sitrat

I

dilakukan pengocokan

l

Dikocok dengan hand mixer selama 6 menit

Gambar 3. Diagram alir pengocokan telur
(Sumber : modifikasi Yenrina, 2016)

3.3.3. Pembuatan Teh Telur Instan
Teh telur instan dibuat dengan mencampurkan sari teh dengan kuning telur

yang telah berbusa. Dapat dibuat dengan formulasi sebagai berikut.
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Tabel 5. Formulasi teh telur

NO Bahan Perlakuan Jumlah

1 Teh : Air (g/ml) 5/50 5 g/50 ml
2 Kuning Telur (g) 10 10g

3 Asam sitrat (%)? 1,6 0,16 g

4 Maltodekstrin (%)® 10 5¢

5 Vanili bubuk (%)° 0,08 0,04 g

6 Gula (% )° 100

Ket : a) persen dari bobot kuning telur, b) persen dari (ml) air untuk menyeduh
teh , ¢) persen dari bobot kering bubuk teh telur.

Prosedur yang harus dilakukan dalam pembuatan teh telur instan.

(Sumber: modifikasi Yenrina, 2016)

1. Pertama ekstrak teh panas yang telah dibuat dicampurkan dalam kondisi panas
suhu 85°C ke dalam telur yang telah membusa.

2. Selanjutnya diaduk hingga tercampur dan tambahkan maltodekstrin 5 g dan
vanili bubuk, lakukan homogenisasi.

3. Kemudian dilakukan pengukuran pada larutan teh telur sebanyak 40 ml, lalu
dituangkan pada cawan petridis diameter 15 cm tinggi 2 cm dan ratakan
permukaannya.

4. Selanjutnya dilakukan pengacakan untuk menentukan sampel mana yang akan
mendapatkan perlakuan.

5. Kemudian keringkan dengan perlakuan A (Pengeringan 2 jam), B (pengeringan
3 jam), C (Pengeringan 4 jam), (Pengeringan 5 jam), dan E (Pengeringan
6 jam) menggunakan food dehydrator dengan suhu 60 °C dan waktu sesuai
perlakuan.

6. Teh telur yang telah kering selanjutnya digerus hingga berbentuk serbuk

7. Disaring serbuk teh telur dengan saringan tepung berukuran 60 mesh
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8. Produk yang terbentuk ditambahkan gula, dilakukan pengujian dan analisis
sesuai dengan pengamatan yang akan dilakukan.

Lebih jelas diagram alir pembuatan teh telur instan dapat dilihat pada Gambar 4.

Dimasukkan ekstrak teh panas ke dalam telur yang telah membusa

l

Ekstak teh diaduk dengan telur, ditambahkan 5 g Maltodekstrin dan bubuk
vanili 0,04 g

l o Dihomogenkan

Diukur sebanyak 40 ml lalu tuangkan pada cawan petridis

l

Dilakukan pengacakan sampel

l

Pengeringan sesuai perlakuan

l

Teh telur dihancurkan sehingga berbentuk bubuk, kemudian disaring

l

Ditambahkan gula, analisis
sesuai parameter

Gambar. 4. Diagram alir pembuatan teh telur instan
(Sumber : modifikasi Yenrina, 2016)

3.5. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukam pada 24 Mei sampai 11 Juni di Laboratorium
Teknologi Pengolahan Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Andalas

Padang.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Aktivitas Antioksidan

Rataan nilai aktivitas antioksidan teh telur instan dengan lama pengeringan
yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Rataan nilai aktivitas antioksidan teh telur instan

Perlakuan Aktivitas Antioksidan
A 48,282
B 41,32b
C 35,02¢
D 32,58
E 27,964

Keterangan : superskrip dengan huruf (**¢4€) yang berbeda pada perlakuan,
menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

Dari Tabel 6. dapat dilihat bahwa rataan nilai aktivitas antioksidan teh
telur instan dengan lama pengeringan yang berbeda berkisar antara 27,96-48,28%.
Rataan nilai aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan A (2 jam
pengeringan) dengan nilai 48,28% dan yang terendah pada perlakuan E (6 jam
pengeringan) yaitu 27,96%. Hasil analisis keragaman menunjukkan adanya
pengaruh yang nyata (P<0,05) lama pengeringan terhadap aktivitas antioksidan
teh telur instan. Selanjutnya dari hasil uji Duncan’s menunjukkan bahwa rataan
nilai aktivitas antioksidan teh telur instan dengan lama pengeringan yang berbeda
pada perlakun A berbeda nyata (P<0,05) terhadap perlakuan B (3 jam
pengeringan), C (4 jam pengeringan), D (5 jam pengeringan), dan E (6 jam
pengeringan).

Dapat terlihat pada hasil penelitian penurunan aktivitas antioksidan terjadi
seiring dengan semakin lamanya proses pengeringan. Menurunnya aktifitas
antioksidan dapat terjadi karena dipengaruhi oleh senyawa-senyawa antioksidan

yang dapat mengalami kerusakan akibat suhu panas. Senyawa antioksidan yang
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rusak akibat terkena panas akan kehilangan fungsi sebagai antioksidan hal
sehingga akan menyebabkan menurunnya aktivitas antioksidan. Sejalan dengan
hasil penelitian Sayekti (2016) menyatakan semakin tinggi suhu dan semakin
lama pengeringan = maka dapat merusak antioksidan suatu bahan dan
menyebabkan semakin rendahnya aktivitas antioksidan pada teh kombinasi daun
katuk dan daun kelor. Berdasarkan Husni dkk. (2014) menyatakan semakin tinggi
suhu dan lama pengeringan mengakibatkan senyawa metabolisme sekunder yang
bertindak sebagai antioksidan (senyawa fenolik) menjadi rusak. Menurut
Crescetiana dan Agil (2018) senyawa fenolik merupakan suatu kelompok senyawa
yang berperan sebagai antioksidan pada tumbuhan yang terdiri dari satu (fenol)
atau lebih (polifenol) cincin fenol. Berdasarkan Yashin er al. (2015) pada teh
hitam terdapat senyawa-senyawa utama yang berperan sebagai antioksidan yaitu
katekin, oxyaromatic acid, flavonol, theaflavin, teagalin, thearubigin, pigmen
berupa klorofil dan karotin serta alkaloid.

Pada perlakuan A (2 jam pengeringan) didapatkan rataan nilai aktivitas
antioksidan sebesar 48,28% yang merupakan rataan nilai aktivitas antioksidan
tertinggi. Tingginya rataan nilai aktivitas antioksidan pada perlakuan A (2 jam
pengeringan) dikarenakan lama pengeringan pada perlakuan A paling singkat
dibandingkan pada perlakuan yang lain yaitu selama 2 jam pengeringan, oleh
karena itu kerusakan pada senyawa antioksidan akibat panas lebih rendah
sehingga aktivitas antioksidan yang ada pada teh telur masih tinggi. Menurut
Estiasih dan Ahmad (2009) waktu pengeringan akan mempengaruhi lama kontak
suatu bahan dengan panas dengan semakin lamanya waktu pengeringan akan

semakin lama pula antioksidan terkena panas dan semakin menurun pula aktivitas
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antioksidannya akibat dari terjadinya degradasi atau kerusakan senyawa fenolik.
Menurut Mahmoudi et al. (2010) aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh senyawa
fenol yang bersifat termolabil, hal ini yang mengakibatkan antioksidan akan rusak
apabila terkena panas saat pengeringan.

Pada perlakuan E (6 jam Pengeringan) didapatkan aktivitas antioksidan yang
terendah yaitu 27,96%. Rendahnya rataan nilai aktivitas antioksidan disebabkan
oleh lamanya pengeringan pada perlakuan E yaitu 6 jam pengeringan sehingga
senyawa antioksidan semakin banyak mengalami kerusakan. Selama pemanasan
terjadi menyebabkan komponen bioaktif yang yang berperan sebagai antioksidan
pada teh mengalami kerusakan sehingga kemampuannya sebagai antioksidan
pengalami penurunan. Handayani dan Sriherfyna (2016) menyatakan komponen
bioaktif seperti fenol, tanin dan flavonoid akan rusak pada suhu diatas 50°C
karena mengalami perubahan struktur. Menurut Rohdiana dan Widiantara (2008)
menurunnya aktivitas antioksidan pada teh dipengaruhi oleh proses enzimatis
yang mengakibatkan senyawa-senyawa polifenol teroksidasi dan mengalami
kerusakan dan penurunan. Gumusay (2015) dalam Kamiloglu et al. (2016)
menyatakan selama prose pengeringan, pengaktifan dari enzim oksidasi seperti
polifenolid acid dan peroksidase akan menyebabkan penurunan komponen
polifenol seperti theflavin dan thearubigin, akibat dari perubahan struktur
kimianya. Menurut Rahayu dkk. (2009) selama pengeringan antioksidan akan
menurun. Hal ini diakibatkan terjadi degradasi atau kerusakan senyawa
antioksidan selama proses pengeringan.

Berdasarkan penelitian Mulyani (2004) aktivitas antioksidan dari minuman

instan fungsional teh hitam-jahe berkisaran antara 1,33-26,26%. Pada penelitian
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sebelumnya yang dilakukan Tayandi (2014) teh telur instan memiliki aktivitas
antioksidan berkisar 12,37-18,64%. Hasil yang didapatkan pada penelitian ini
lebih tinggi dari penelitian sebelumnya dikarenakan suhu pengeringan yang
digunakan lebih rendah sehingga kerusakan pada senyawa antioksidan juga lebih
sedikit. Pada penelitian sebelumnya pengeringan mengunakan spray dyer, dimana

suhu inhel pada spray dyer mencapai 150°C.

4.2. Kadar Lemak

Hasil rataan dari pengujian kadar lemak pada teh telur instan dengan lama
waktu pengeringan yang berbeda dapat dilhat pada Tabel 7.

Tabel 7. Rataan nilai kadar lemak teh telur instan

Perlakuan Kadar Lemak (%)
A 12,074
B 12,70¢d
C 13,92°
D 13,39b¢
E 15,322

Keterangan : Superskrip dengan huruf (**°) yang berbeda pada perlakuan,
menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 7. dapat dilihat hasil rataan dari kadar lemak teh telur
instan dengan lama pengeringan yang berbeda berkisar antara 12,07-15,32%.
Perlakuan A (2 jam pengeringan) menghasilkan nilai kadar lemak paling rendah
dengan nilai 12,07% dan perlakuan E (6 jam pengeringan) menghasilkan kadar
lemak tertinggi yaitu 15,32%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama
pengeringan yang berbeda memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
lemak teh telur instan. Hasil uji Duncan’s didapatkan perlakuan A (2 jam
pengeringan) berbeda nyata (P<0,05) terhadap perlakuan C (4 jam pengeringan),
D (5 jam pengeringan) dan E (6 jam pengeringan), namun tidak berbeda nyata

(P>0,05) dengan perlakuan B (3 jam pengeringan). Selanjutnya perlakuan D (5
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jam pengeringan) menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan perlakuan
B (3 jam pengeringan) dan C (4 jam pengeringan), namum berbeda nyata dengan
perlakuan A (2 jam pengeringan) dan E (6 jam pengeringan).

Hasil penelitian ini menunjukan terjadinya peningkatan kadar lemak seiring
dengan semakin lamanya pengeringan dilakukan. Terjadinya peningkatan kadar
lemak pada teh telur instan dengan semakin lamanya pengeringan disebabkan
oleh menurunan kadar air (berdasarkan lampiran 5) yang menyebabkan total solid
akan meningkat. Total solid adalah komponen pada suatu bahan makanan selain
air yang meliputi lemak, protein, karbohidrat dan abu. Pada teh telur instan
dengan semakin lama waktu yang digunakan untuk pengeringan tentu akan
menyebakan kadar air menurun yang akan diikuti oleh kadar lemak yang akan
meningkat. Dari penelitian Nurmala dkk (2014) pemanasan pada daging itik
berupa pengeringan dapat meningkatkan total solid, karena pada saat pemanasan
air akan keluar dan kadar air akan berkurang sehingga dapat meningkatkan total
solid. Ketika salah satu komponen proksimat pada suatu bahan pangan menurun
maka komponen-komponen proksimat lainnya akan meningkat untuk mencapai
keseimbangan. Hal ini didukung oleh pendapat Sunarlim (2009) yang menyatakan
bahwa penguapan yang terjadi pada saat pemanasan suatu bahan dapat
meningkatkan kadar lemak dan protein di dalamnya. Menurut Sirait (2019)
semakin tingginya kadar lemak diakibatkan oleh semakin lamanya waktu
pengeringan akan mengakibatkan peningkatan nilai kadar lemak berbanding
terbalik dengan nilai kadar air.

Nilai rataan kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan E (6 jam

pengeringan) yaitu 15,32%, hal ini disebabkan semakin lama waktu pengeringan
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pada teh telur instan menyebabkan kadar lemak pada teh telur instan juga semakin
tinggi. Berdasarkan Zuhra dan Erlina (2014) yang menyatakan bahwa suhu yang
tinggi dan lama pengeringan menyebabkan meningkatnya kadar lemak yang dapat
disebabkan oleh penurunan dari kadar air. Dari penelitian Cindy (2020)
menjelaskan peningkatan kadar lemak berbanding terbalik dengan kadar air
dimana menunjukkan semakin lama waktu pengeringan yang digunakan makan
kadar lemak dalam tepung telur asin meningkat. Peningkatan kadar lemak ini
menunjukkan bahwa tingginya penurunan kadar air akibat lamanya waktu
pengeringan yang digunakan.

Nilai rataan kadar lemak pada teh telur instan terendah terdapat pada
perlakuan A sebanyak 12,07%. Hal ini disebabkan karena lama waktu
pengeringan paling sebentar sehingga kadar air yang terkandung pada teh telur
masih tinggi sehingga total solid yang terdapat pada teh telur rendah. Berdasarkan
penelitian Hayuningtias et al. (2022) selama proses pengolahan dengan
pengeringan faktor yang mempengaruhi kadar lemak suatu bahan makanan adalah
suhu dan waktu. Tingkat pengurain lemak menjadi asam-asam lemak sangat
bervariasi, ini akan mempengaruhi kadar lemak dalam suatu bahan. Semakin
tinggi suhu dan semakin lama waktu yang digunakan maka kadar lemak akan
semakin meningkat.

Menurut standar berdasarkan Eggway Internasional Pvt, Ltd. (2011) kadar
lemak dalam tepung kuning telur adalah 59%. Pada penelitian Kurniawan dkk.
(2014) pada tepung kuning telur menggunakan spray dryer didapatkan rataan
kadar lemak yaitu 26,25-40,86%. Kandungan kadar lemak dalam teh telur instan

jauh lebih rendah dari standar kadar lemak tepung kuning telur diakibatkan karena
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penambahan ekstrak teh pada pembuatan teh telur. Saat penambahan ekstrak teh,
lemak yang ada pada telur akan mengalami penurunan dipengaruhi oleh katekin
yang terkandung dalam teh yang dapat mengikat lemak yang ada pada telur. Pada
Penelitian sebelumnya yang dilakukan Tayandi (2014) teh telur memiliki kadar
lemak berkisar antara 0,97-8,93%, hasil yang didapatkan lebih rendah dapat
dikarenakan pengunaan konsentrasi teh yang berbeda dan juga alat pengeringan

yang berbeda.

4.3. Kadar Abu

Hasil rataan dari pengujian kadar abu pada teh telur instan dengan lama
waktu pengeringan yang berbeda dapat dilhat pada Tabel 8.

Tabel 8. Rataan nilai kadar abu teh telur instan

Perlakuan Kadar Abu (%)
A 1,18¢
B 1,15¢
C 1,49°
D 1,61°
E 1,792

Keterangan : Superskrip dengan huruf (**¢) yang berbeda pada perlakuan,
menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

Dari Tabel 8. dapat dilihat bahwa rataan nilai kadar abu teh telur instan
dengan lama pengeringan yang berbeda berkisar antara 1,15-1,79%. Rataan kadar
abu tertinggi terdapat pada perlakuan E (6 jam pengeringan) dengan nilai 1,79%
dan yang terendah pada perlakuan B (3 jam pengeringan) yaitu 1,15%. Hasil
analisis keragaman menunjukkan adanya pengaruh nyata (P<0,05) antara lama
pengeringan yang berbeda terhadap kadar abu teh telur instan. Dari hasil uji
Duncan’s menunjukkan bahwa rataan nilai kadar abu teh telur instan dengan lama
pengeringan yang berbeda pada perlakuan A berbeda nyata (P<0,05) dengan

perlakuan C (4 jam pengeringan), D (5 jam pengeringan), dan E (6 jam
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pengeringan), tapi tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan dengan B (3 jam
pengeringan). Selanjutanya perlakuan C (4 jam pengeringan) dan D (5§ jam
pengeringan) menunjukkan tidak terdapat berbedaan yang nyata (P>0,05), namun
berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan A (2 jam pengeringan), B (3 jam
pengeringan) dan E (6 jam pengeringan).

Kadar abu pada teh telur instan mengalami peningkatan seiring semakin lama
waktu yang digunakan untuk pengeringan. Peningkatan kadar abu terjadi karena
kadar air yang ada pada teh telur instan yang mengalami penurunan akibat
penguapan yang terjadi dengan semakin lamanya pengeringan. Menurunnya kadar
air dipengaruhi oleh penguapan air akibat dari lama pengeringan. Astrawaty (2011)
menyatakan bahwa peningkatan kadar abu ini terjadi karena semakin lamanya
waktu yang digunakan saat pengeringan maka akan semakin banyak air yang
teruap dari bahan yang dikeringkan saat penguapan air terjadi zat anorganik
seperti mineral tidak mengalami penguapan.

Pada hasil penelitian mendapatkan kadar abu pada perlakuan E sebesar
1,79%. Tingginya kadar abu pada perlakuan E disebakan karena semakin lama
pengeringan maka semakin rendah kadar air (lampiran 5) yang menyebakan total
solid akan semakin meningkat. Total solid terdiri atas zat makanan termasuk
mineral yang merupakan kadar abu. Dengan meningkatnya total solid maka kadar
abu juga akan mengalami peningkatan. Sesuai dengan pernyataan Angraiyati dan
Faizah (2017) jika bahan diolah melalui proses pengeringan maka lama waktu dan
semakin tinggi suhu yang digunakan akan meningkatkan kadar abu dalam produk,
yang disebabkan oleh menurunnya kadar air. Kadar abu merupakan parameter

untuk menunjukkan kandungan bahan anorganik (mineral) pada suatu bahan.
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Menurut Sudarmaji (2003) menyatakan bahwa komponen anorganik dalam suatu
bahan sangat bervariasi baik jenis maupun jumlahnya. Kandungan bahan
anorganik yang terdapat dalam suatu bahan diantaranya kalsium, kalium, fosfor,
besi, dan magnesium. Proses pengeringan mengakibatkan terjadinya penguraian
komponen ikatan molekul air (H>O) dan juga memberikan peningkatan terhadap
kandungan gula, total solid dan mineral, sehingga mengakibatkan terjadinya
peningkatan kadar abu. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi kadar abu
suatu bahan pangan yaitu cara pengabuaan, jenis bahan pangan, suhu dan waktu
pada saat pengeringan.

Pada perlakuan B (3 jam pengeringan) didapatkan nilai rataan kadar abu
terendah yaitu 1,15%. Hal ini karena kandungan kadar air yang masih tinggi pada
perlakuan B (lampiran 5) dan menyebabakan total solid yang ada pada teh telur
rendah. Sejalan dengan pendapat Kusumawati dkk. (2012) yang menyatakan
bahwa komponen abu yang terurai pada pengeringan dengan suhu rendah dan
waktu yang waktu yang sebentar menyebabkan kadar abu yang terbentuk juga
lebih sedikit. Menurut Permata dan Sayuti (2016) kandungan abu suatu produk
dipengaruhi oleh kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan pangan.
Menurut Yashin et al. (2015) kandungan mineral pada teh hitam cukup tinggi
berkisaran antaria 10-13%.

Nilai rataan kadar abu pada penelitian ini berkisar 1,15-1,79%, kadar abu
yang didapatkan lebih tinggi dari penelitian sebelumnya. Pada penelitian
sebelumnya yang dilakukan Tayandi (2014) didapatkan hasil kadar abu pada teh
telur instan yaitu 0,67% sampai 2,01%. Tingginya kadar abu yang didapatkan

pada penelitian ini disebabkan pada penelitian sebelumnya pengunaan teh
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bervariasi yaitu dengan rentang 0-20% Dari hasil analisis ini menunjukkan bahwa
kadar abu pada perlakuan A, B, dan C masih memenuhi syarat mutu serbuk
minuman instan, sedangkan untuk perlakuan D dan E tidak memenuhi. Syarat
mutu minuman instan menurut SNI 01-4320-1996, yaitu kadar abu maksimal
1,5%. Hal ini dapat diakibatkan karena pengunaan teh sebagai bahan pembuatan
teh telur instan, karena pada teh memiliki kandungan kadar abu yang tinggi

berkisar antara 10-13%.

4.4. Nilai Energi

Hasil rataan dari pengujian kadar abu pada teh telur instan dengan lama
waktu pengeringan yang berbeda dapat dilhat pada Tabel 9.

Tabel 9. Rataan nilai energi teh telur instan

Perlakuan Nilai Energi (Kkal/gram)
A 4,50¢
B 4,55¢
C 4,66
D 4,69°
E 4,832

Keterangan : Superskrip dengan huruf (**¢) yang berbeda pada perlakuan,
menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

Dari Tabel 9. dapat dilihat bahwa rataan nilai energi teh telur instan
dengan lama pengeringan yang berbeda berkisar antara 4,50-4,83 kkal/gram.
Rataan nilai energi tertinggi terdapat pada perlakuan E (6 jam pengeringan)
dengan nilai 4,83 kkal/gram dan yang terendah pada perlakuan A (2 jam
pengeringan) yaitu 4,50 kkal/gram. Hasil analisis keragaman menunjukkan
adanya pengaruh nyata (P<0,05) antara lama pengeringan terhadap kandungan
nilai energi teh telur instan. Hasil uji Duncan’s menunjukkan bahwa rataan nilai
energi teh telur instan dengan lama pengeringan yang berbeda pada perlakuan A

berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan D (5 jam pengeringan), dan E (6 jam
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pengeringan), tapi tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan perlakuan B (3 jam
pengeringan) dan C (4 jam pengeringan). Selanjutnya pada perlakuan C (4 jam
pengeringan) dan D (5 jam pengeringan) tidak menunjukkan berbedaan yang
nyata (P>0,05), namun berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan E (6 jam
pengeringan).

Nilai energi dalam teh telur mengalami peningkatan seiring dengan
semakin lama waktu pengeringan. Meningkatnya nilai energi dikarenakan
meningkatnya kadar lemak pada teh telur instan. Pada penelitian ini rataan kadar
lemak yang didapatkan juga mengalami peningkatan seiring dengan semakin
lamanya waktu pengeringan. Dengan semakin lama waktu pengeringan
mengakibatkan peningkatan nilai energi, hal ini dapat disebabkan lama waktu
pengeringan yang berbeda mempengaruhi komponenen lain. Kadar air yang ada
akan menurun, menyebabkan total solid meningkat. Total solid terdiri dari
komponen-komponen atau zat-zat makanan yang juga ikut meningkat seperti
protein dan lemak yang merupakan sumber energi, sehingga energi yang diperoleh
juga akan meningkat (Tayandi, 2014). Menurut Pangestu et al. (2018) tingginya
nilai energi pada suatu bahan makanan dipengaruhi oleh nutrisi yang terkandung
didalamnya seperti lemak, protein dan karbohidrat

Berdasarkan hasil analisis nilai energi menggunakan alat bom kalorimeter
pada penelitian ini didapatkan nilai energi pada perlakuan E merupakan hasil
tertinggi yaitu 4,83 kkal/gram. Hal ini disebabkan kandungan lemak dan protein
(lampiran 6) pada perlakuan E memiliki nilai rataan tertinggi. Lemak dan protein
merupakan salah satu komponen dari total solid yang menghasilkan energi paling

tinggi. Semakin tingginya kadar lemak dan kadar protein (lampiran 6) yang
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didapatkan maka nilai energi juga akan semakin meningkat. Didalam total solid
terdapat komponen-komponen proksimat yang dapat menghasilkan energi, hal
inilah yang menyebabkan nilai energi juga semakin tinggi. Menurut Candrawati
(2016) pengertian energi dari sudut makanan adalah jumlah zat-zat makana yang
dapat dimetabolisme yang akan menghasilkan adenosina trifosfat (ATP).
Adenosina trifosfat (ATP) ini yang akan menjadi energi yang dapat digunakan
untuk tubuh. Energi bukan merupakan zat gizi atau zat makanan, energi dihasilkan
dari metabolisme dari zat-zat makanan seperti protein, lemak dan karbohidrat.
Energi juga merupakan salah satu faktor yang menentukan tinggi rendahnya nilai
gizi suatu bahan makanan. Nilai energi yang terkandung dalam zat-zat makanan
untuk karbohidrat sebesar 4 kal/gram, untuk protein sebesar 5,71 kal/gram dan
untuk lemak 9,44 kal/gram. Dengan semakin lamanya pengeringan pada teh telur
instan mengakibatkan nilai energi yang ada didalamnya ikut meningkat hal ini
karena kadar protein, lemak dan karbohidrat yang semakin tinggi.

Pada perlakuan A (2 jam pengeringan) didapatkan rataan nilai energi
sebesar 4,50 kkal merupakan nilai energi terendah. Hal ini disebakan pada
perlakuan kadar lemak dan kadar protein (lampiran 6) pada perlakuan A juga
memiliki nilai rataan yang rendah. Sesuai dengan penelitian Correia et al. (2009)
didapatkan hasil semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pengeringan yang
digunakan kadar glukosa dan fruktosa yang didapatkan juga semakin meningkat
Menurut Utama dkk. (2019) kadar glukosa dapat mencerminkan nilai energi
dalam suatu bahan. Rataan nilai energi ynag didapatkan pada penelitian ini
berkisar 4,50-4,83 kkal/gram. Nilai rataan tersebut lebih tinggi dari hasil

penelitian sebelumnya. Pada penelitian Tayandi (2014) didapatkan rataan nilai
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energi pada rentang 3,82-4,21 kkal/gram hal ini disebakan karena nilai rataan dari
lemak yang didapatkan pada penelitian ini juga lebih tinggi dari pada penelitian

sebelumnya.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan
bahwa lama pengeringan memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap parameter
aktivitas antioksidan, kadar lemak, kadar abu dan nilai energi. Pada penelitian ini
didapatkan rataan aktivitas antioksidan yaitu 27,96-48,28%, kadar lemak yaitu
12,07-15,32%, kadar abu yaitu 1,15-1,79% dan nilai energi 4,50-4,83 kkal/gram.
Lama pengeringan 2 jam memberikan hasil terbaik dengan aktivitas antioksidan

48,38%, kadar lemak 12,07%, kadar abu 1,15% dan nilai energi 4,50 kkal/gram.

5.2. Saran

Dari hasil penelitian ini masih diperlukan tindak lanjut penelitian tentang
pengunaan foaming agent untuk mempertahankan busa pada teh telur instan dan
juga pemberian perasa dan pengental untuk meningkatkan cita rasa dan

meningkatkan kekentalan agar dapat lebih disukai oleh masyarakat.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Rataan aktivitas antioksidan

Aktivitas Antioksidan
PERLAKUAN (%)
ULANGAN A B C D(5 E

(2JAM) (3JAM) (4JAM) JAM)  (6JAM) TOTAL  RATAAN

1 48,09 3855 35,11 31,68 26,72 180,1527 36,03
2 4924 4924 3473 3511 27,86  196,1832 39,24
3 4733 40,08 34,73 30,92 29,01 182,611 36,41
4 4847 3740 3550 28,63 28,24 1782443 35,65

TOTAL 193,13 165,27 140,08 12634 111,89  7,36.64

RATAAN 4828 4132 3502 31,58 27,96 184,16

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: % Antioksidan

Type llI Mean

Source Sum of Squares df Square F Sig.
Corrected Model 1083.2082 7 154.744 25.122 <,001

Intercept 27132.006 1 27132.006 4404.705 <,001

Perlakuan 1043.205 4 260.801 42.339 <,001

Ulangan 40.003 3 13.334 2.165 145

Error 73.917 12 6.160

Total 28289.131 20

Corrected 1157.125 19

Total

a. R Squared = .936 (Adjusted R Squared = .899)

% Antioksidan

Duncan?®®
Lama Waktu Subset
Pengeringan Teh Telur
Instan N 1 2 3 4
E 4 27.958025
D 4 31.583975 31.583975
C 4 35.019075
B 4 41.316775
A 4 48.282425
Sig. .061 .074 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 6.160.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.

b. Alpha = 0,05
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Lampiran 2. Rataan kadar lemak

Kadar Lemak
ULANGAN PERLAKUAN
B C D E TOTAL RATAAN
1 11,81 12,85 13,06 13,47 14,58 65,7683 13,15
2 12,93 11,98 14,30 12,40 15,96 67,5602 13,51
3 11,94 13,55 13,67 13,40 15,17 67,7230 13,54
4 11,59 12,42 14,63 14,29 15,57 68,5040 13,70
TOTAL 4826 50,79 55,67 53,56 61,28 269,56
12,0 12,7 139 133
RATAAN 7 0 2 9 15,32 67,39
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Kadar Lemak pada Teh Telur Instan
Type llI
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected 25.5472 7 3.650 7.442 .001
Model
Intercept 3633.399 1 3633.399 7409. <,001
203
Perlakuan 24.746 4 6.186 12.61 <,001
5
Ulangan .801 3 .267 .544 .661
Error 5.885 12 490
Total 3664.831 20
Corrected 31.431 19
Total
a. R Squared = .813 (Adjusted R Squared = .704)
Kadar Lemak pada Teh Telur Instan
Duncan?®
Lama Waktu Subset
Pengeringan N 1 2 3 4
A 4 12.0675
B 4 12.7000 12.7000
D 4 13.3900 13.3900
C 4 13.9150
E 4 15.3200
Sig. 226 .189 310 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .490.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000

b. Alpha = 0,05.
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Lampiran 3. Rataan kadar abu

Kadar Abu
ULANGAN PERLAKUAN
A B C D E TOTAL RATAAN
1 1,20 1,10 1,50 1,61 1,51 6,9234 1,38
2 1,14 1,21 1,48 1,57 1,88 7,2857 1,46
3 1,21 1,02 1,45 1,62 1,88 7,1698 1,43
4 1,16 1,25 1,52 1,63 1,89 7,4571 1,49
TOTAL 4,71 4,59 5,95 6,44 7,15 28,84
RATAAN 1,18 1,15 1,49 1,61 1,79 7,21
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Kadar Abu pada Teh Telur Instan
Type Il
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected 1.2572 7 .180 18.86 <,00
Model 4
Intercept 41.576 1 41.576 4366. <,001
271
Perlakuan 1.227 4 .307 32.22 <,001
2
Ulangan .030 3 .010 1.054 404
Error 114 12 .010
Total 42.947 20
Corrected 1.372 19
Total
a. R Squared = .917 (Adjusted R Squared = .868)
Kadar Abu pada Teh Telur Instan
Duncan?@®
Subset
Lama Waktu Pengeringan N 1 3
B 4 1.147850
A 4 1.176850
C 4 1.486750
D 4 1.609000
E 4 1.788550
Sig. .682 .102 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .010.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.

b. Alpha = 0,05.
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Lampiran 4. Rataan nilai energi

Nilai Energi
ULANGAN PERLAKUAN
B C D E TOTAL RATAAN
1 4,46 4,58 4,57 4,73 4,80 23,1414 4,63
2 4,36 4,51 4,89 4,71 492 23,3828 4,68
3 4,55 4,50 4,51 4,62 4,74 229182 4,58
4 4,63 4,63 4,66 4,71 4,84 23,4651 4,69
TOTAL 18,00 18,21 18,63 18,76 19,30 9291
RATAAN 4,50 4,55 4,66 4,69 4,83 23,23
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Nilai Energi Teh Telur Bubuk
Type Il
Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected .2962 7 .042 7.977 .00
Model
Intercept 429.966 1 429.966 81186. <,001
003
Perlakuan .259 4 .065 12.228 <,001
Ulangan .037 3 .012 2.308 .128
Error .064 12 .005
Total 430.325 20
Corrected .359 19
Total
a. R Squared =,823 (Adjusted R Squared =,720)
Nilai Energi Teh Telur Bubuk
Duncan@®
Subset
Lama Pengeringan N 1 2 3
A 4 4.500600
B 4 4.552625
C 4 4.663275 4.663275
D 4 4.691075
E 4 4.825550
Sig. .058 .156 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,005.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.

b. Alpha = 0,05
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Lampiran 5. Rataan nilai kadar air

Perlakuan Kadar air (%)
A 2,90
B 2,78
C 2,53
D 2,23
E 2,07

Lampiran 6. Rataan nilai kadar protein

Perlakuan Kadar protein (%)
A 12,18
B 14,52
C 15,72
D 16,72
E 17,45
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Lampiran 7. Dokumentasi

Teh Kayu Aro Telur Itik

Food dehydrator Teh telur instan
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Teh telur instan yang sudah diseduh
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Analisis aktivitas antioksidan

Analisis kadar abu Analisis nilai energi
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