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PENGARUH KOMBINASI ABU KAYU DAN ABU SEKAM PADA PEMBUATAN
TELUR ASIN TERHADAP KADAR AIR, pH DAN TOTAL KOLONI BAKTERI

Afri Yurnita. di bawah bimbingan
Deni Novia, STP.,MP. Dan Sri Melia, STP., MP.
Program Studi Ilmu Peternakan, Bagian Teknologi Pengolahan Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang 2015

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh kombinasi abu kayu dengan abu sekam
padi pada pembuatan telur asin terhadap kadar air, nilai pH dan total koloni bakteri. Materi
penelitian ini menggunakan telur itik 120 butir berumur 1 — 2 hari dengan berat sekitar 59 —
75 gram yang diperoleh dari peternakan Lubuk Minturun, Padang. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 kelompok, di
mana kelompok sebagai ulangan. Perlakuan tersebut adalah kombinasi abu kayu dan abu sekam padi
pada adonanan pengasinan telur asin yaitu : (A) 4:0, (B) 3:1, (C) 2:2, (D) 1:3 dan (E) 0:4.
Selanjutnya data dianalisis dengan sidik ragam dan perbedaan antar perlakuan diuji dengan
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Peubah yang diukur adalah kadar air, nilai pH dan
. total koloni bakteri telur asin. Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh yang nyata
(P<0.05) kombinasi abu kayu dan abu sekam padi terhadap kadar air dan total koloni bakteri
telur asin, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap nilai pH. Berdasarkan hasil penelitian
dapat disimpulkan bahwa kombinasi abu kayu dan abu sekam padi terbaik pada perlakuan
kombinasi 100 % abu sekam padi dengan kadar air 65.03 %, pH 6.68 dan total koloni bakteri
2.75 x 10* CFU/g.

Kata kunci : telur asin, abu kayu, abu sekam padi, kadar air dan total koloni bakteri



KATA PENGANTAR

Syukur alhamdulillah kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat
dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul
“Pengaruh Kombinasi Abu Kayu dan Abu Sekam Padi pada Pembuatan Telur
Asin terhadap Kadar Air, pH dan Total Koloni Bakteri”. Penulisan skripsi ini
merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan program pendidikan tingkat
Sarjana pada Fakultas Peternakan Universitas Andalas.

Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Deni
Novia,S.TP..MP selaku pembimbing I dan Ibu Sri Melia, S.TP., MP selaku
pembimbing II. Seterusnya ucapan terima kasih tim penguji Ibu Indri Juliyarsi SP.
MP, Ibu Prof. Dr. Ir.Hj. Mirnawati MS sekaligus pembimbing akademik, dan Bapak
Ade Rakhmadi S.Pt., MP. Sekretaris ujian Ibu Ely Vebriyanti S.Pt, MP. Selanjutnya
seluruh dosen dan karyawan/karyawati pada Fakultas Peternakan Universitas Andalas
Padang. Tidak lupa terutama kepada kedua orang tua Ayahanda Afrizal dan Ibunda
Yurminis atas limpahan doa, kasih sayang dan cinta, dan juga kepada abangku Fahru
Rozi. Selanjutnya pada semua pihak yang ikut membantu dalam penulisan skripsi ini.

Penulis menyadari bahwa penulisan skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan.
Oleh karena itu sangat diharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun dari
segala pihak untuk perbaikan skripsi ini. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi pembaca
dan terima kasih.

Padang, April 2015

Afri Yurnita



DAFTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR .....ooominieeeeeeeeeeeeeeeee e eee oo 1
1DV VNS 1) SO i
DAFTAR TABEL..........coooiiimiminieeeeeeceeseeeeeeeeeeee oo iv
DAFTAR GAMBAR .......oovmmirienrrenerenesssreseeseeseeseeeesesss e v
DAFTAR LAMPIRAN .......oooimiiitiiteeeeeeeeeseeeeeeeeeeseessoesvesseeeesses s vi
1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang ............cooooouoimiiiuiieili oo 1

B. Perumusan Masalah .............cco.coooouiiommoiniiieeeeeeeeeseee e 3

C. Tujuan Penelitian.......................ooovevooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeoeeeee 3

D. Manfaat Penelitian ...............cocooouuivivecooieieeeee e s, 3

E. Hipotesis Penelitian ...................c.coevimeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee. 3
II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Nilai Gizi Telur K -...c.oooooooerroeeeeeeee e 4

B. Telur ASIN .....c.oouiiiiirieieie e e e, 7

C. Abukayu dan Abu SeKam ............oooooooooooomovoeeoooooeooo 9

D. Kadar Air ...........ccocooeeiniieiiisiieee e, 10

Eo PH oo e, 1

F. Total Koloni Bakteri ......................c.ccoceeeee..., 12
III. MATERI DAN METODA PENELITIAN

14

A. Materi Penelitian ................ooooooo

il



B. Metode Penelitian ....................oueeeeeoeeeeeroreeeseeeeeeoeoooooooo)
C. Tempat dan Waktu Penelitian.........................
V. HASIL DAN PEMBAHASAN
A Kadar Air ... ......cooooiii e

C. Total Koloni Bakteri ..................

V. KESIMPULAN DAN SARAN
A Kesimpulan ........................
B.Saran..................l

DAFTAR PUSTAKA ....c.ooiiintiieeeeceeeee oo

RIWAYAT HIDUP .....coooiiiiieieee et

19

20

22

23

27

27

28

32

44

1ii



Tabel

DAFTAR TABEL

Teks Halaman

Komposisi Zat Gizi Telur Beberapa dalam 100 g ............................... 5

Standar Mutu Telur Asin ........cocoooet oo 8

Kandungan Total Kalium, Kalsium dan Magnesium pada Abu Hasil
Pembakaran Limbah Pertania

.............................................................. 9
Rataan Kadar Air TelurAsinHasilPenelitian ...............cccooovvuevennn.... 20
Rataan pH Telur Asin Hasil Penelitian ..................cooouevvueevevnneennn. 22
Rataan Total Koloni Bakteri Telur Asin Hasil Penelitian (1 x

(@ 207 O 24

v



DAFTAR GAMBAR

Gambar Teks Halaman
Lo Suktur TeIUT ... ..o 6
2. Diagram Alir Pembuatan Telr ASin ... oo 19



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran Teks Halaman

1. Analisis Kadar Air Telur Asin dengan Kombinasi Abii X:ayu dan
Abu Sekam dari Hasil Penelitian setelah Umur Simpan 5 Hari
padaSuhuRuang ...................o e

2. Analisis Nilai pH Telur Asin dengan Kombinasi Abu Kayu dan
Abu Sekam dari Hasil Penelitian setelah Umur Slmpan 5 Harn
pada Suhu Ruan ...

3. Analisis Kadar Air Telur Asin dengan Kombinasi Abu Kayu dan
Abu Sekam Padi dari Hasil Penelitian setelah Umur Slmpan 5
Hari pada Suhu Ruang ..

4. Dokumentasi Penelitian .............cooceveevvniieiiininenannn,

32

36

39

43

vi



I. PENDAHULUAN
_A. Latar Belakang

Telur merupakan bahan pangan hewani yang mempunyai nilai gizi yang
tinggi dan mudah dicerna. Selain itu telur mudah diperoleh dan harganya lebih
murah dari hasil pangan hewani yang lain seperti daging dan susu. Selain itu, telur
juga memiliki sifat yang mudah rusak, mak_a perlu usaha pengolahan ataupun
pengawetan yang dapat mempertahankan kualitas, memperpanjang masa simpan
telur dan untuk memiliki cita rasa yang khas. Salah satu upaya untuk
mengawetkan telur yang paling sederhana yaitu pengawetan telur dengan cara
pengasinan atau diolah menjadi telur asin.

Telur asin dalam pembuatannya menggunakan garam yang berfungsi
sebagai pencipta rasa asin sekaligus bahan pengawet, karena dapat menghambat
pertumbuhan mikroba, menghambat kerja enzim proteolitik dan menyerap air
didalam telur. Telur asin yang terkenal di Sumatera Barat terutama didaerah
Sicincin, kabupaten Pad;cmg Pariaman. ~Pembuatar-1‘ telur 4a$in - umumnya | -
menggunakan bahan-bahan yang sederhana seperti menggunakan serbuk batu
bata, abu kayu dan abu sekam padi. Pengasiﬁm telur itik yang umum didaerah ini
dengan cara perendaman dalam larutan abu kayu dan pelapisan dengan pasta abu
kayu. Proses ini sudah dilakukan secara turun temurun. Pemanfaatan abu kayu
berasal dari hasil pembakaran bahan bakar memasak sehari-hari. Terutama di
daerah pedesaan atau di tempat-tempat seperti rumah makan masih sering
dijumpai orang memasak dengan bahan bakar kayu dan abunya kurang

dimanfaatkan.



Berdasarkan unsur penyusun abu kayu menurut Alma’arif dkk., (2012)
adalah Ca3.56 %, Mg 0.97 %, Na 0.52 %, K 4.77 %, dan Si 7.77 %. Sedangkan
Anggoro (2005), menambahkan rata- rata kandungan kalium pada abu kaw
adalah 7.52 %. Adanya kalium yang tinggi pada abu diharapkan memberikan
pengaruh untuk meningkatkan kualitas telur asin. Pada proses pengasinan mineral
yang terkandung didalam abu akan terdifusi kedalam telur sehingga akan
mempengaruhi kualitas telur asi

Sedangkan pada abu sekam memiliki unsur penyusun Ca 0.14 %, Mg 0.13
%, Na 1.16 %, K 1.69dan Si 43.25 % (Alma’arif dkk., 2012). Abu sekam
merupakan bahan penyerap atau disebut juga sebagai absorben. Abu sekam padi
selain sebagai adsorben juga material berpori dan dapat berperan sebagai
penghidrolisis serat kasar (Supriyati, 1997). Ditambahkan hasil penelitian Yuaniti
(2011) pembuatan telur asin yang dibuat dengan adonan media abu sekam
penyimpanan selama 20 hari, berbeda dalam kandungan total koloni bakteri. Akan
tetapi sama terhadap kaﬁdungan koliform, Escherichia coli, Salmonella-Shigella
di dalam produk telur asinnya, yaitu bakteri tersebut tidak bisa tumbuh.

Berdasarkan penelitian Novia dkk., (2014) proses pengasinan telur asin
perendaman dalam larutan abu kayu dan sekam padi dengan jumlah yang berbeda
selama 8 hari terdapat interaksi terhadap kadar abu, pH, putih telur dan NaCl,
penggunaan abu kayu pada telur asin mentah memberikan pengaruh dengan
kandungan mineral yang jauh lebih tinggi dari abu sekam, penggunaan abu kayu
sebanyak 1 bagian telah efektif dalam menjaga pH albumen, telur asin dan

mineral yang telah optimal.



Adanya kandungan abu kayu dan abu sekam padi yang berbeda
diharapkan memberi pengaruh untuk meningkatkan kualitas telur asin melalui
proses pengasinan. Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik melakukan
penelitian penggunaan abu kayu dan abu sekam padi dengan judul “Pengaruh
Kombinasi Abu Kiuyu dan Abu Sekam Padi pada Pembuatan Telur Asin
terhadap Kadar Air, pH dan Total Koloni Bakteri”

B. Perumusan Masalah

Bagaimana pengaruh kombinasi penggunaan abu kayu dan abu sekam padi
terhadap kadar air, pH dan total koloni bakteri pada telur asin. Dan pada level
berapa penggunaan abu kayu dan abu sekam padi menghasilkan nilai yang
terbaik terhadap kadar air, pH dan total koloni bakteri telur asin.

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pengaruh
penggunaan abu kayu dan abu sekam padi terhadap kadar air, pH dan total koloni
bakteri telur asin.

D. Manfaat Penelitian

Penelitian diharapkan ciapat memberikan informasi kepada masyarakat dan
industri-industri pembutan telur asin tentang penggunaan abu kayu dan abu sekam
padi pada pembuatan telur asin.

E. Hipotesis Penelitian

Hipotesis penelitian ini adalah pengkombinasian beberapa level abu kayu

dan abu sekam padi berpengaruh terhadap kadar air, pH dan total koloni bakteri

telur asin.



II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Nilai Gizi Telur Itik

Telur adalah bahan makanan yang bernilai gizi tinggi dan merupakan
sumber asam amino esensial, kalori, vitamin dan mineral. Telur juga salah satu
bahan makanan yang banyak memegang peranan penting didalam membantu
mencukupi kebutuhan gizi terutama protein (Haryoto, 1986). Zat-zat gizi yang
ada pada telur sangat mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh tubuh, oleh sebab itu
telur sangat dianjurkan untuk dikonsumsi oleh anak-anak yang sedang dalam ma-
sa tumbuhkembang, ibu hmil dan menyusui, orang yahg sedang sakit atau dalam
proses penyembuhan, serta paralansia (lanjut usia), dengan kata lain telur cocok
untu ksemua kelompok nmur dari segala lapisan masyarakat (Astawan, 2066).

Soeparno (1996) menyatan bahwa disamping mengandung protein yang
tinggi, telur juga merupakan sumber zat besi, beberapa mineral dan vitamin
sehingga telur merupakan bahan pangan hewani yang dapat dikomsumsi oleh
manusia segala umur. Warisno (2005) menambahkan bahwa telur merupakan
sumber protein.Jenis protein yang terkandung dalam telur termasuk jenis protein
yang sempurna karena mengandung asam amino esensial dan non-esensial, asam
amino non-esensial yang ada dalam telur diantaranya asam asparat dan asam
glutamate dan asam amino esensial diantaranya; metionin, sistin, lisin, arginin,
dan histidin. Kandungan nilai gizi tiap 100 gram berbagai macam telur terdapat

pada Tabel 1.



Tabel 1. Komposisi Zat Gizi Beberapa Telur dalam 100 Gram

No ZatGizi Telur Telur Telur Telur
) Ayam Itik /Bebek  Itik/BebekAsin  Puyuh
1 Kalori (kal) 162 189 395 149.8
2 Protein (g) 12.8 13.1 13.6 10.3
3 Lemak (g) 11.5 143 13.6 10.6
4  Karbohidrat(g) 0.7 0.8 14 33
5 Kalsium (g) 54 56 120 49
6  Fosfor (mg) 180 175 157 198
7  Besi(mg) 27 28 1.8 14
8 VitA((IU) 900 1230 - 841 2741
9 VitB(mg) - 0.1 03 0.2 -
10 Air (g) 74 70.8 66.5 -
Sumber, Warisno (2005)

Menurut  Abbas (1989) Komposisi telur dipengaruhi oleh beberapa
faktor, antara lain : bangsa, umur, posisi telur dalam sebuah rangkaian
penelusuran, laju produksi telur, suhu lingkungan, kualitas dan kuantitas
makanan, stress serta tidak adanya penyakit. Sugitha (1995) menambahkan bahwa
perbedaan komposisi kimia antar spesies terutama terletak pada jumlah dan
proporsi zat-zat yang dikandungnya dan dipengaruhi oleh makanan dan
lingkungannya.

Buckle dkk., (2009), menyatakan bahwa struktur telur dapat dibagi
menjadi 9 yaitu : 1) Kulit telur dengan permukaan yang agak berbintik—bintik, 2)
Membran kulit luar dan dalam yang tipis, berpisah pada ujung yang tumpul dan
membentuk ruang udara, 3) Putih telur bagian luar yang tipis dan berupa cairan,
4) Putih telur yang ken'tal'dan kokoh berbentuk kantong albumen, 5) Putih telur
bagian dalam yang tipis dan berupa cairan, 6) Struktur keruh berserat yang terlihat
rada kedua ujung kuning telur. Ini dikenal dengan khalaza dan berfungsi
memantapkan posisi kuning telur, 7) Lapisan tipis yang mengelilingi kuning telur,

dan disebut membran vitelin, 8) Benih atau blastodisc yang terlihat sebagai bintik



kecil pada permukaan kuning telur, 9) Kuning telur yang terbagi menjadi kuning
telur berwarna putih berbentuk vas, bermula dari benih ke pusat kuning telur dan
kuning telur yang berlapis yang merupakan bagian terbesar. Untuk lebih jelas

struktur telur dapat dilihat pada Gambar 1.

ALBUMEN/PUTIH TELUR

KUNING TELUR
Bagian tiph havouthes thin
\ P Cakam benih Blasioderm
Bagian bokoh ~
- R " Lasebm
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innerthin 1 O\ ~torang
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Khal : ' Latbnn kuning tohs
reyy  9°Re
o A~ Lapian vieline
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KULIT TELUR/ SHELL
MEMBRAN KULIT/
Kutikula / cuzichy MEMBRANE .
Lapian kapur busa / e / Ruang udata / #irceft
spongy cakamous Syer
L Mambsan kulkt hiat /
v T ~ outer shed membrane
. Momban kultdalbam

Gambar 1. Struktur Telur (Buckle dkk., 2009)

Telur merupakan bahan pangan yang bergizi tinggi, akan tetapi telur
mempunyai sifat-sifat yang mudah mengalami penurunan kualitas, serta mudah
dipengaruhi oleh lingkungan yang tidak seswai (Soeparno, 1996). Sudaryani
(2003) telur akan mengaiami penurunan kualitas seiring dengan lamanya waktu
penyimpanan.

Sudaryani (2003) juga menambahkan kualitas telur dapat digolongkan
menjadi dua macam yaitu kualitas telur bagian dalam yaitu: ruang udara (kecil),
kuning telur (tidak cacat) dan putih telur yang tebal, serta kualitas telur bagian
luar yaitu: kebersihan kulit telur, kulit telur (halus), warna kulit telur dan bentuk
telur (oval). Haryoto (1986) menambahkan kualitas telur bagian luar meliputi
bentuk, warna, tekstur, keutuhan, dan kebersihan kulit. Sedangkan faktor isi telur

meliputi kekentalan putih telur, wama serta ada tidaknya noda-noda pada kuning



telur. Ditambahkan oleh Abbas (1989) yang dimaksud dengan kualitas telur
sebagai bahan makanan adalah sekumpulan sfiat yang dimiliki oleh telur dan
mempunyai pengaruh terhadap penilaian atau pemilihan oleh konsumen,
sedangkan tingkatan kualitas terhadap sekelompok telur menjadi dasar untuk
menentukan kelas atau grade dari pada telur. '

B. Telur Asin

Telur asin merupakan telur segar yang diolah dalam keadaan utuh,
diawetkan sekaligus diasinkan dengan menggunakan bahan garam dimana
kandungan garam dapat menghambat perkembangan mikroorganisme sehingga
telur dapat disimpan lebih lama (Murtidjo, 1988). Suharno dan Amri (2003)
rﬁengemukakan pengasinan sebenarnya merupakan upaya pengawetan, tetapi
memmpunyai nilai tambah dalam hal rasa. Widjaja (2003) menyatakan bahwa
telur asin merupakan telur segar yang diawetkan dengan menggunakan garam.
Umumnya menggunakan bahan-bahan sederhana dan mudah didapat.
Ditambahkan oleh Astawan (2006) sejak zaman dahulu masyarakat kita telah
menganal pengasinan sebagai salah satu upaya untuk pengawetan telur
(memperpanjang daya simpan), membuang rasa amis (terutama telur itik), dan .
menciptakan rasa yang khas.

Menurut Suhamo dan Amri (2003) telur itik yang akan diasinkan harus
memenuhi beberapa persyaratan diantaranya: (a) telur masih segar dan baru, (b)
telur harus bersih dari kotoran, (c) kulit telur masi utuh dan tidak retak dan (d)
sebelum diasinkan sebail_mya diampelas untuk memudahkan proses pengasinan.
Selanjutnya oleh Supratpti (2002) bahwa untuk mengasinkan telur asin dengan

rasa yang cukup, pemeraman sebaikanya dilakukan selama 7-10 hari saja.



Ditambahkan oleh Djafar dan Rahayu (2007) pengawetan telur hendaknya tidak
merusak lemak maupun komponen lainnya.

Beberapa manfaat pengasinan diantaranya: nilai gizi telur dapat
dimanfaatkan dalam waktu yang relatif lama, (b) nilai jual telur dapat
ditingkatkap, (c) lebih praktis dalam menghidangkan (Suharno dan Amri , 2003).
Telur asin mengandung nilai gizi yang sangat tinggi, diantaranya kalori, protein,
lemak dan beberapa vitamin (Warisno. 2005). Samosir (1993) menyatakan bahwa
lama perendaman telur dalam adonan dan banyaknya garam yang digunakan akan
berpengaruh terhadap kualitas telur asin. Semakin banyak garam yang digunakan
dan semakin lama waktu pengasinan, telur akan semakin awet dan asin.
Persyaratan mutu telur asin berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI-01-
4277-1996) dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Standar Mutu Telur Asin (SNI-01-4277-1996)

No Jenis Uji Satuan Persyaratan
1 Bau - Normal
2 Wama - Normal
3  Penampakan - Normal
4  Garam b/b% Min. 2.0
5  Cemaran mikroba
Salmonella Koloni/25 gram Negatif
Staphylococcus aureus Koloni/gram <10

Sumber; Badan Standarisasi Nasional Indonesia (1996).

C. Abu Kayu dan Abu sekam Padi

Abu adalah sisa pembakaran sempurna dari suatu bahan. Pembakaran
sempurna terhadap suatu bahan pada suhu 500 — 600°C selama bebérapa waktu
akan membuat senyawa organik yang terkandung di dalamnya menguap,
sedangkan sisanya yang tidak menguap menjadi“"a‘é‘u. Didalam abu terkandung .
campuran dari berbagai oksida mineral sesuai dengan jenis mineral yang

terkandung di dalam bahan (Kamal, 1994). Unsur yang terkandung dalam abu



bervariasi, tergantung pada jenis limbah yang dibakar, dan lama pembakaran
(Ekawati dan Purwanto, 2012). Kandungan total kalium, kalsium dan magnesium
pada abu hasil pembakaran limbah pertanian dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan Total Kalium, Kalsium dan Magnesium pada Abu Hasil
Pembakaran Limbah Pertanian (%)

No  Jenis Abu K Ca Mg
HNO; + HC10,

1 Abu Dapur 2.06-2.14 5.31-9.68 0.73-1.25

2 Abu Industri Genteng  0.12-0.10 2.06-2.21 0.33-0.44

3 Abu Sekam Padi - 0.01-0.02 0.44-0.46 0.03-0.08

4 Abu Industr Gamping 0.53-0.90 4,53-4.68 0.93-1.32

5 Abu Seresah Dedauan 0.01-0.04 2.19-2.75 0.10-0.32
Sumber : (Tutsek dkk., 1977 dalam Anggoro, 2005)

Diketahui senyawa silikat merupakan senyawa terbesar penyusun abu
sekam yaitu mencapai 92.97 (Tutsek dkk., 1977 dalam Anggoro, 2005). Silika
memiliki sifat hidrofilik atau hidrofobik sesuai dengan struktur atau morfologinya
(Merdekani, 2013). Sil.ika telah dimanfaatkan secara langsung sebagai adsorben -
(Kamath dan Proctor, 1998).

Silka yang terakumulasi di dalam makhluk hidup, baik hewan atau
tumbuhan memiliki bentuk amorf, berbeda dengan silika yang tidak berasal dari
makhluk hidup seperti batuan dan debu yang memiliki struktur silika kristali
(Jones, 2000). Silika banyak dimanfaatkan untuk berbagai keperluan dengan
berbagai ukuran tergantung aplikasi yang dibutuhkan seperti dalam industri ban,
karet, gelas, semen, beton, keramik, tekstil, kertas, kosmetik, elektronik, cat, film,
pasta gigi, adsorben, dan lain-lain (Kirk-Othmer, 1984 dalam Sun, 2001).

Daya adsorpsi merupakan ukuran kemampuan suatu adsorben menarik
sejumlah adsort\);t.%Proses adsorpsi tergantung pada luas spesifik padatan atau luas

permukaan adsorben, konsentrasi keseimbangan zat terlarut atau tekanan adsorpsi



gas, temperatur pada saat proses berlangsung dan sifat adsorbat atau adsorben itu
sendiri. Makin besar luas permukaannya, maka daya adsorpsinya akan makin
kuat. Sifat adsorpsi padé permukaan zat padat sangat selektif artinya pada
campuran zat hanya satu komponen yang diadsorpsi oleh zat padat tertentu
(Laksono, 2002).

D. Kadar Air

Menurut Winarno (2004) air merupakan komponen penting dalam bahan-
makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa ma-
kanan. Purnomo (1995) menyatakan bahwah banyaknya air dalam bahan pangan
akan menentukan kecepatan terjadinya kerusakan pada bahan pangan tersebut,
banyak cara pengolahan dan pengawetan terhadap bahan pangan, antara lain den-
gan cara mengurangi jumlah air yang tersedia bagi pertumbuhan mikroorganisme.
Selanjutnya ditambahkan oleh Winamo (2004) kandungan air dalam bahan maka-
nan ikut menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan itu.

Winarmno (2004) menyatakan bahwah air yang terdapat didalam bahan
pangan adalah air yang terikat. Berdasarkan derajat keterikatannya, air dibagi atas
empat tipe yaitu (a) Tipe | adalah molekul air yang terikat pada molekul-molekul
lain melalui suatu ikatan hidrogen yang berenergi besar, sering disebut dengan air
terikat, (b) Tipe II adalah molekul-mokekul air membentuk ikatan hidrogen
dengan molekul air lain, terdapat dalam mikropiler, (c) Tipe i1l adalah air yang
secara fisik terikat dalam jaringan matrik bahan, disebut dengan air bebas. Air
bebas 1m dapat dimanfaatkan oleh mikroorganisme dan (d) Tipe IV adalah air

yang tidak terikat dalam suatu bahan, disebut air murni.
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Buckle dkk., (2009) menyatakan bahwa kandungan air bahan pangan yang
tinggi dengan nilai aw 0.95-0.99, umumnya dapat ditumbuhi oleh semua jenis
mikroorganisme, tetapi karena bakteri dapat tumbuh lebih cepat dari pada kapang
dan khamir, maka kerusakan akibat bakteri lebih banyak dijumpai. Purnomo
(1995) menyatakan bahwa air dalam bahan pangan berfungsi sebagai pelarut dan
bahan pereaksi dari beberapa komponen, sedangkan bentuk air dapat ditemukan
sebagai air bebas dan air terikat.

Menurut Winarno (2004) penentuan kadar air dapat dilakukan dengan
beberapa cara, tergantung dari sifat bahan tersebut. Pada umumnya penentuan
kadar air ditentukan dengan pengeringan bahan dalam oven pada suhu 105-110 °C
selama 3 jam dan diteruskan sampai didapat berat yang konstan. Selisih berat
sebelum dan sesudah pengeringan adalah banyaknya air yang divapkan.

E. pH

Buckle dkk., (2009) menjelaskan bahwa nilai pH makanan merupakan
faktoryang penting dalam' menentukan besarnya pengolahan dengan panas yang
dibutuhkna untuk menjamin tercapainya sterilisasi komersial. Volk dan Wheeler
(1989) menyatakan, berdasarkan defenisi pH adalah ukuran aktifitas kadar ion
hydrogen, nilai pH dibawah 7 menunjukkan sifat asam sedangkan pH diatas 7
menunjukkan sifat basa.

Abbas (1989) merijelaskan bahwa telur yang baru ditelurkan memiliki pH .
7.6 tetapi selama penyimpanan meningkat sampai 9.5 atau lebih rendah pada telur
yang berkualitas rendah. Sugitha dkk., (2004) menyatakan, pH putih telur pada
telur segar berkisaran antara 7,6-7,9. Menurut Muchtadi (2009), menyatakan pH

putih telur biologis adalah 7,6 selama penyimpanan akan terjadi kenaikan, misal-
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nya setelah disimpan selama 1 minggu pH putih telur 9.0- 9.7. pH kuning telur-

mula-mula 6.0 dan akan naik menjadi 6.8 setelah mengalami penyimpanan.

F. Total Koloni Bakteri

Bakteri merupakan mikroorganisme paling penting mengakibatkan
pembusukan pada bahan makanan dan termasuk mikroorganisme bersel tunggal
dengan ukuran panjang berkisar antara 0,5 sampai 10 mikron dan lebamya 0,5
sampai 2,5. mikron. Mikroorganisme dapat mengakibatkan berbagai perubahan
fisik dan kimiawi dari suatu bahan pangan (Buckle dkk., 2009)

Bentuk-bentuk kemsakan pangan oleh mikroorganisme antara lain : 1) .
berjamur, bahan pangan akan menjadi lekat dan berbulu sebagai hasil dan
misillium dan spora kapang bewarna, 2) berlendir, pembusukan bahan ‘pangan
dengan pembentukan lendir, 3) perubahan warna, beberapa mikroorganisme
menghasilkan koloni yang bewama atau mempunyai pigmen (zat warna) yang
memberi wara pada bahan pangan yang tercemar (Setaria marecescens-merah,
Aspergillus niger-hitam) dan 4) berlendir kental seperti tali (ropines), suatu lendir
kental yang berbentuk tali dalam bahan pangan yang disebabkan oleh berbagai
spesies mikroorganisme seperti Leuconostoc dextranicum dan Lactobacillus
subtitis (Buckle dkk. ,. 2009)

Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme dalam
bahan pangan dapat dibagi 4 faktor yaitu : 1) faktor instrik, yaitu sifat-sifat dari
bahan pangan itu sendiri, 2) faktor eksterensik, yaitu kondisi lingkungan dan
penyimpanan bahan pangan, 3) faktor pengolahan yaitu perubahan Iglilcrooragisme
awal sebagai akibat dari pengolahan bahan pangan, 4) faktor imélicit yaitu sifat-

sifat dari mikroorganisme itu sendiri (Mosesel, 1971 dalam Buckle dkk., 2009).
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Ditambahkan oleh Seto (2001), berbagai faktor yang mempengaruhi mutu mikro-
biologi produk pangan di Indonesia. Faktor-faktor tersebut diantaranya faktor so-
cial ekonomi, jenis makanan dan kebiasaan makanan, tingkat pendidikan masya-
rakat termasuk produsen dan konsumen, faktor lingkungan dan pengawasan pan-

gan.
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III. MATERI DAN METODA
A. Materi Penelitian

Penelitian ini menggunakan telur itik umur 1-2 hari yang berat 59-75 g
sebanyak 120 butir. Yang berasal dari peternak itik di Lubuk Minturun Padang.
Abu kayu 400 g dan abu sekam padi 400 g. Abu kayu dan abu sekam padi didapat
di Limau manis Padang, garam 800 g dan air 600 ml. Bahan kimia yang
digunakan penelitian ini adalah PCA (Plate Caunt Agar), aquades, peptone water .
dan alkohol.

Alat yang digunakan adalah wadah untuk pencelupan telur dan
penyimpanan telur, panci, kompor atau alat pemanas, alat pengaduk, cawan
porselen, oven, desikator dan neraca analitik, pH meter, tabung reaksi, kapas,
tissue, petridis, tabung reaksi, erlenmeyer, indikubator, autoclave, lamina air flow,
hokey stick dan Quebec Coloni Counter.

B. Metode Penelitian

1. Rancangan dan Metode Matematika Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan metode eksperimen
dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4
kelompok, dimana kelompok sebagai ulangan. Sebagai perlakuan adalah
kombinasi abu kayu dengan abu sekam :

A= abu kayu dan abu sekam padi (4:0)

B= abu kayu dan cbu sekam padi (3:1)

C= abu kayu dan abu sekam padi (2:2)

D= abu kayu dan abu sekam padi (1:3)

E= abu kayu dan abu sekam padi (0:4)
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Model Matematika dari rancangan ini menurut Steel dan Torrie (1995)
adalah sebagai berikut :
Yij=p+ai+fj+Ej
Keterangan :
Yij = Nilai pengamatan dari pengaruh perlakuan ke — i dan uléngan
al Ji = Perlakuan (A, B, C, D dan E)
j =Ulanganke (1,2, 3, dan 4)
p = Nilai tengah umum
ai = Pengaruh perlakuan ke-1
Bi = Pengaruh kelompok ke-j
€ij = Pengaruh sisa (galat) ulangan ke-j
Menurut Steel dan Torrie (1991) jika antar perlakuan berbeda nyata (P <
0.05) dan berbeda sangat nyata (P < 0.01) maka dilakukan vuji lanjut dengan
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
2. Parameter yang diukur
a) Kadar Air
Kadar air dihitung berdsarkan menurut Apriyantono, dkk (1989) dengan
langkah kerja sebagai berikut: Cawan kosong dikeringakan dalam oven pada suhu
110 °C selama 15 menit dandidinginkan didalam desikator, kemudian timbang.
Timbang 5 g sampel yang sudah dihomogenkan dalam cawan. Cawan beserta isi
ditempatkan didalam oven selama 6 jam. Hindarkan kontak antara dinding cawan
dengan dinding oven. Selanjutnya dipindahkan cawan ke desikator, tutup dengan
penutup cawan, lalu dinginkan. Setelah dingin ditimbang kembali. Setelah itu
dikeringkan kembali ke dalam oven sampai diperoleh berat yang tepat.

Perhitungan:

Kadar Air = Berat awal bahan — Berat akhir bahan x 100 %

Berat awal bahan
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b) pH
Menurut Apriyantono dkk., (1989) tahap untuk penetapan pH secara
umum adalah sebagai berikut : Diukur suhu sampel, set pengatur suhu pH pada
suhu tarukur, dinyalakan pH meter, biarkan sampai stabil (15-30 menit). Bilas
elektroda dengan aquades (dikeringkan elekfroda dengan kertas tisue). Ditimbang
kurang lebih 10 g sampel yang telah dihomogenkan, kemudian ditambah aquades
sebanyak 50 ml. Setelah itu dicelupkan elektroda pada larutan sampel, set
pengukuran pH. Dibiarkan elektroda tercelup beberapa saat sampai diperoleh
pembacaan yang stabil kemudian dicatat pH sampel.
¢) Total Koloni Bakteri
Pelaksanaan perhitungan jumlah koloni bakteri dilakukan berdasarkan
pedoman Harley dan Prescott (1993). Cara kerja pengujian total koloni bakteri
adalah sebagai berikut :
1) Alat-alat seperti tabung reaksi, pipet ukur, cawan petridish, hockey
stick, mikropipet dibersihkan dan" disterilkan dalam autoclave
(temperature 121 °C selama 15 menit dengan tekanan 15 1bs).
2) Medium yang digunakan édalah bubuk PCA (Plate Count Agar)
_ yang dilarutkan dengan aquades kemudian dipanaskan sampai
homogen dengan menggunakan kot plate kemudian disterilkan
dengan autoclove.
3) Ditambang 1 g sampel dengan sendok steril, kemudian dihaluska -
dan dilarutkan ke dalam tabung reaksi yang berisi dengan 9 ml
larutan pepton water 0.1 % dan campurkan selama 5 menit sampai

merata (pengenceran 10™D),
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4) Hasil pengenceran 10™" diambil 0.1 ml dan dimasukkan ke dalam
effendorf yang telah berisi 0.9 ml larutan pepton 0.1 %
(pengenceran IO’Z)

5) Demikian dilakukan seterusnya sampai pengenceran 107,

6) Pengenceran 107 diambil 0,1 ml suspensi bakteri dan ditanamkan
pada petridish yang telah berisi media PCA (Plate Count Agar)
beku dengan cara diulaskan dengan menggunakan hockey stick.

7) Medium yang mengandung inokulum disimpan dalam inkubator
selama 24 jam pada suhu 37 °C dan sebelumnya dilakukan peng
kodean sampel dengan menandai masing-masing sampel.

8) Setelah 24 jam koloni bakteri yang tumbuh dihitunng dengan
menggunakan alat Quebec Colony Counter (Colony Formaling
Uni).

-Perhitungan :
CFU/gram = jumlah koloni x 1 X 1

faktor pengenceran faktor berat sampel

d) Pclaksanaan Penelitian

Prosedur kerja dilakukan berdasarkan metode modifikasi Warisno (2005) :
1) Telur itik ségar berumur 1-2 hari sebanyak 30 butir, dib;rsihkan dari
kotoran yang melekat.
2) Medium pengasinan disiapkan yang terdiz>- Jari : garam 200 g, air 300 ml,
abu kayu 100 g dan abu gosok 100 g. Kemudian dibagi sesuai perlakuan
yaitu kombinasi abu kayu dan abu sekam padi: A (4:0), B (3:1), C (2:2), D
(1:3) dan E (0:4) ditambahkan garam 40 g dan air 60 ml masing -

masingnya. Adonan diaduk sehingga sampai membentuk pasta. -
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3) Telur itik dipilih secara acak dan dilapisi kedalam media pengasinan,
masing-masing perlakuan 6 butir.

4) Kemudian disimpan selama 8 hari diruangan yang terbuka

5) Setelah 8 hari telur dicuci dan direbus selama 15 menit dan ditiriskan
selama 30 menit. | |

6) Telur asin setelah direbusdilakukan analisis sesuai parameter, analisis
dilakukan setelah umur simpan 5 hari karena masa simpan telur asin rebus
menggunakan abu adalah 5 Hari yaitu berdasarkan hasil prapenelitian
sebelumnya.

7) Prosedur diatas dilakukan sebanyak 4 kali.Untuk lebih jelasnya proses
pembuatan telur asin dapat dilihat pada Gambar 2.

C. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas

Peternakan Universitas Andalas Padang dari tanggal 19 Desember 2013 sampai

29 Februari 2014
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Penyiapan medium
pengasinan: Garam 200, air
300, abu kayu 100, abu sekam
padi 100.

A 4

Telur itik 30 butir

A

Pembuatan adonan masing-masing
perlakuan dengan perbandingan abu
abu kayu dengan abu sekam padi :

A =40:0

B =30:10
C=20:20
D =10:30
E= 0:40

Tiap adonan ditambahkan garam 40
gram dan air 60 ml.

Pembersihan telur

A

Dilakukan analisis setelah
umur simpan 5 hari:
" 1. Kadar air

Pencelupan dan
disimpan selama 8 hari
di ruangan terbuka

y

Pencuciann adonan,

perebusan selama 15

menit dan ditiriskan
selama 30 menit

A 4

A

2. pH, dan
3. Total koloni bakteri

-~

Gambar 2. Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian (Modifikasi Warisno, 2005)

Telur asin
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Air

Hasil penelitian yang dilakukan menggunakan abu kayu dan abu sekam padi pada
pembuatan telur asin setelah umur simpan 5 hari pada suhu ruang dapat dilihat pada -
Tabel 3.

Tabel 3. Rataan Kadar Air Telur Asin Hasil Penelitian

Perlakuan Rata-rata (%)
A 69.46
B 68.99"
C 68.94°
D 67.61°
E 65.03°
Keterangan: Rataan dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata
(P<0.05)

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa kombinasi abu kayu dan abu
sekam padi berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar air felur asin, sedangkan
keragaman antar- kelompok tidak nyata. I-fasil penelitian ini menunjukkan bahwa
kombinasi abu kayu dan abu sekam padi dapat menurunkan kadar air dari teiur asin.
Seiring dengan semakin besarnya abu sekam padi yang digunakan akan menurunkan
kadar air telur asin. Hasil uji lanjut Duncan’s (Lampiran 1) menunujukkan bahwa
perlakuan A, B, dan C berbeda tidak nyata dengan D tetapi berbeda nyata terhadap
perlakuan E.

Rataan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan A abu kayu dan abu sekam
padi (4:0) sebesar 69.46 %. Tingginya kadar air pada perlakuan A disebabkan karena

abu kayu mengandung kadar silika yang lebih rendah dari abu sekam padi. Hal ini
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sesuai pendapat Alma’arif dkk., (2012) kandungan silika pada abu kayu yaitu 7.77%.
Sejalan dengan hasil penelitian Novianti (2014) kadar air telur asin hasil penelitian
penggunaan abu kayu 100 % yaitu 70 %.

Berbeda tidak nyétanya perlakuan A, B, C dan D karena merupakan perlakuan
yang menggunakan abu kayu dimana abu kayn memiliki daya serap yang rendah
dibandingkan abu sekam, sedangkan pada perlakuan E hanya menggunakan abu
sekam yang memiliki daya serap yang tinggi. makanya kandungan air perlakuan A,
B, C dan D tidak berpengaruh terhadap kadar air telur asin. Kadar air hasil penelitian
masih dalam batasan normal. Sesuai pendapat Warisno (2005), kadar air telur itik

segar yaitu 70.8 % dan kadar air telur itik yang telah diasinkan yaitu 66.5 %.

Kadar air terendah pada perlakuan E yaitu perbandingan abu kayu dan abu
sekam padi (0:4) memiliki kadar air 65.03 %. Rendahnya kadar air disebabkan oleh
kandungan silika pada abu sekam padi. Abu sekam yang mengandung senyawa silika
yang bersifat sebagai adsorben dapat menyerap air dari telur asin. Sehingga dengan
tingginya abu sekam menyebabkan semakin banyak air yang terserap. Sesuai dengan
pendapat Alma’arif dkk. (2012) kandungan silika pada abu sekam yaitu 43.25 %.
Didukung oleh Pambayun (2000) abu sekam padi diketahui dapat menyerap cairan
sel.

Rendahnya kadar air pada perlakuan E disebabkan oleh kadar silika yang
tinggi pada abu sekam padi dan abu sekam padi bersifat sebage: volumeus, memakan
tempat yang lebih besar sehingga daya serap juga akan lebih tinggi. Sesuai dengan

pendapat Laksono (2002) makin besar luas permukaannya, maka daya adsorpsinya

21



akan makin kuat. Sifat adsorpsi pada permukaan zat padat sangat selektif artinya pada
campuran zat hanya satu komponen yang diadsorpsi oleh zat padat tertentu.

Abu sekam padi memiliki sifat sebagai daya adsorpsi yang kuat, sehingga
mampu membentuk tekanan osmotik pada telur, dimana cairan didalam telur
berusaha menyeimbangkan adoan pengasinan diluar telur, sehingga akan terjadi
plasmolysis yang menyebabkan air yang ada di dalam telur akan tertarik keluar.
Sesuia dengan pendapat Kimball (1983) bahwa proses osmosis akan berhenti jika
kecepatan desakan keluar air seimbang dengan masuknya air yang disebabkan oleh
perbedaan kosentrasi.

B. Nilai pH

Hasil penelitian yang telah dilakukan, maka didapatkan rataan pH telur asin
menggunakan abu kayu dan abu sekam padi setelah umur simpan 5 hari pada suhu
ruang. Rataan pH telur asin pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 4.

Table 4. Rataan pH telur asin hasil penelitian.

Perlakuan Rata-rata
A 7.37
B 7.29
C 7.15
D 7.26
E 6.68

Berdasarkan hasil analisis keragaman (Lampiran 2) nilai pH pada perlakuan
menunjukkan hasil yang berbeda tidak nyata (P>0.05). Ini berarti bahwa.pH adonan
pengasinan tidak berpengaruﬁ térhadap telur asin yang dihasilkan.

Berbeda tidak nyatanya nilai pH telur asin kombinasi abu kayu dan abu sekam

padi disebabkan penambahan abu kayu dan abu sekam tidak mempengaruhi kadar pH



dari telur asin, namun penambahan keduanya mampu mempertahankan nilai pH telur
asin selama proses pengasinan. Berdasarkan uji statistik telur asin dengan
menggunakan abu kayu dan abu sekam padi nilai pHnya berbeda tidak nyata.

Penambahan abu kayu dan abu sekam padi tidak mempengaruhi kadar pH dari
telur asin, namun penambahan keduanya ini mampu mempertahankan nilai pH telur
asin selama proses pengasinan. Hasil penelitian Novianti (2014) pﬁ telur asin
menggunakan adonan abu kayu 100% memiliki kadar pH 6.33. Berdasarkan hasil
penelitian Putra (2012) rataan pH telur asin yang direndam dengan kosentrasi larutan
lidah buaya (Aloevera barbadensis Miller) berkisar antara 7.25 sampai 7.53. Hasil
penelitian yang didapatkan yaitu berkisar antara 6.68 sampai 7.39, dimana
penambahan abu kayu dan abu sekam padi mampu mempertahankan kadar pH dari
telur asin selama penyimpanan. Sesuai dengan hasil penelitian Novia dkk., (2014) pH
putih telur proses pengasinan telur asin perendaman dalam larutan abu kayu dan
sekam padi dengan jumlah yang berbeda selama 8 hari telah efektif dalam menjaga
pH albumen. Selanjutnya sesuai dengan Muchtadi (2009), menyatakan pH putih telur
biologis adalah 7,6 selama penyimpanan akan terjadi kenaikan, misalnya setelah
disimpan selama 1 minggu pH putih telur 9.0- 9.7. pH kuning telurmula-mula 6.0
dan akan naik menjadi 6.8 setelah mengalami penyimpanan Hasil penelitian yang
didapkan masih dalam batasan normal pH telur asin

C. Total Koloni Bakteri

Dari penelitian yang telah dilakukan, didapatkan rataan nilai total bakteri telur

asin dengan kombinasi abu kayu dan abu sekam padi dianalisis setelah umur simpan
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5 hari pada suhu ruang. Rataan total bakteri telur asin pada penelitian ini dapat dilihat
pada Tabel 5.

Table 5. Rataan Total Koloni Bakteri Telur Asin Hasil Penelitian (1 x 10*) CFU/g

Perlakuan Rata-rata
A 9.25°
B 425°
C 5.25°
D 5.00°
E 2.75°
Keterangan :Rataan dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata
(P<0.05)

Hasil analisis keragam menunjukkan bahwa kombinasi abu kayu dan abu
sekam padi memberikan pengaruh yang nyata (P<0.05) terlgadap total koloni bakteri
telur asin, sedangkan keragaman antar kelompok berbeda tdak nyata. Dari hasil
penelitian dapat dilihat bahwa penggunanaan abu sekam dapat menurunkan total
koloni bakteri telur asin. Hal ini disebabkan karena kandungan silika pada abu sekam
yang tinggi.

Hasil uji lanjut Duncan’s (Lampiran 3) menunjukkan bahwa total koloni
bakteri telur asin pada perlakuan dari kombinasi abu kayu dan abu sekam padi pada
perlakuan A abu kayu dan abu sekam padi (4:0) berbeda nyata dengan perlakuan
lainnya, sedangkan perlakuan B berbeda tidak nyata (P>0.05) dengan perlakuan C, D
dan E.

Tingginya total koloni bakteri perlakuan A abu kayu dan abu sekam padi
(4:0) karen menggunakan abu kayu 100% tanpa menggunakan abu sekam, kandungan

silika pada perlakaun A lebih rendah dari perlakuan lainnya. Rendahnya kandungan

silika pada perlakuan A sehingga total koloni bakteri dan kadar air pada perlakuan A
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lebih tinggi. Sesuai pendapat Buckle dkk., (2009) menyatakan semakin banyak
ketersediaan air pada bahan pangan tersebut akan meningkatkan pertumbuhan
mikroorganisme yang dapat merusak bahan pangan.

Berbeda tidak nyatanya perlakuan B, C, D dan E terhadap total koloni bakteri
disebabkan oleh kombinasi penggunaan abu sekam padi, sehingga kandungan silika
pada abu sekam padi sudah mampu mengurangi pertumbuhan mikroba. Didukung
oleh hasil penelitian Yuaniti (2011) pembuatan telur asin yang dibuat dengan adonan
media abu sekam padi pengasinan 5 hari 14 x 10%koloni/g dan terjadi penurunan total
koloni bakteri pada pengasinan 10 hari menjadi 6.6 x 10?koloni/g

Rendahnya total koloni bakteri pada perlakuan E abu kayu dan abu sekam
padi (0:4) disebabkan oleh kandungan silika yang tinggi, dimana silika bersifat
sebagai adsorben sehingga kadar air pada perlakuan E lebih rendah. Rendahnya kadar
air pada perlakuan E sehingga total koloni bakterinya juga akan rendah. Sesuai
pendapat Merdekani, (2013) silika memiliki sifat hidrofilik atau hidrofobik sesuai
dengan struktur atau morfologinya. Sel.ﬁngga kadar air pada perlakuan E lebih
rendah.

Total koloni bakteri yang dihasilkan pada penelitian yaitu berkisar antara 2.75
x10* CFU/g sampai dengan 9.25 x 10 CFU/g, dimana kisaran ini masih aman untuk
dikonsumsi. Sesuai dengan pendapat Wulandari (1999) bahwa produk telur asin
dibawah 10° CFU/ g masih aman untuk dikonsumsi. Penggunaan abu sekan; 70 %’
pada perlakuan E total koloni bakteri terendah yaitu 2.75x 10 CFU/g berarti bahwa

perlakuan E merupakan kombinasi yang efesien untuk mengawetkan telur asin. Hasil
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penelitian Putra (2012) rataan nilai total kolori bakteri telur asin yang direndam
dengan larutan lidah buaya (4loeverabarbadensis Miller) berkisar antara 47 x 10*
CFU/g sampai 64.5 x 10* CFU/g setelah umur simpan 6 hari. Penggunaan abu kayu
dan ébu sekam padi pada penelitian mampu mengurangi total koloni bakteri telur

asin.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kombinasi abu kayu
dan abu sekam padi terbaik pada perlakuan 100 % abu sekam padi dengan kadar air
65.03 %, pH 6.68 dan total koloni bakteri 2.75 x 10* CFU/g.

B. Saran

Pada penelitian ini disarankan untuk pembuatan telur asin yang berkualitas
dan efesien dengan menggunakan abu sekam padi 100 % tanpa penambahan abu kayu
karena di Indonesia ketersediaan abu sekam padi yang semakin melimpah dan

semakin sedikitnya orang memasak dengan kayu.
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Lampiran 1. Analisis Kadar Air Telur Asin dengan Kombinasi Abu Kayu dan
Abu Sekam dari Hasil Penelitian setelah Umur Simpan 5 Hari
pada Suhu Ruang

Tabel. Rata — rata Kadar Air Telur Asin (%)

Perlakuan
Kelompok A B C D E Total
] 7047 67.52 - 68.57 682 64.19 338.95
2 69.74 69.91 69.09 64.86 64.20 337.80
3 70.40 6876 69.06 68.71 63.70 340.63
4 67.21 69.80 69.02 68.67 68.01 342.71
Total 277.82 27599 275.74 270.44 260.1 1360.09

Rata-rata 69.46 69.00 6894 67.61 65.03

Perhitungan Analisis Statistik Kadar Air Telur Asin

FKk =

r.t

(1360.09)
20

= 92492
JKT =Y (¥ij’-FK

(70.47)2 + (67.52) ......+ (68.01) - 92492

=85.18

(277.82)% + (275.99)2+ (275.74)% +( 270.44)2 + (260.1)
4

— 92492
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=51.96

JKK = 3k, ‘Y’)z —FK

(338.95)% + (337.8)% +(340.63) + (342 71)?

. ~-92492

=274
JKS =JKT-JKP - JKK

=85.18-51.96 - 2.74
=3049

=2.54
F Hitung Kelompok = —KK,% =0.36

FHltungPerlakuan—-———S 11
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Tabel Sidik Ragam

Sumber Db JK KT Fhit Ftab
Keragaman 0.05 0.0]
Perlakuan 4 51.96 1299 5117 336 541
Kelompok 3 2.74 0.91 0.36™ 3.49 5.95
Sisa 12 30.49 2.54
total 19 70.26
Keterangan: * berbeda nyata (P<0.05)
ns tidak berbeda nyata
Uji Lanjut DMRT
SE =J—€-£= J;;:—i ?-_'0.79
LSR=SSR. SE
Tabel SSR Signifikan 5%
P SSR 0.05 LSR 0.05
2 3.08 2.43
3 3.23 2.55
4 3.33 2.63
5 3.36 2.65
Urutan nilai rata-rata perlakuan dari yang terbesar sampai kecil.
A B C D ) E
69.46 68.99 68.94 67.61 65.03
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Pengujian nilai tengah

Perlakuan Selisih LSR 0.05 Keterangan
A-B 0.46 2.43 ns
A-C 0.52 2.55 ns
A-D 1.85 2.63 ns
A-E 4.43 2.65 *
B-C 0.06 2.43 ns
B-D . 1.39 2.55 ns
B-E 3.97 2.63 *
C-D 1.33 243 ns
C-E 3.91 2.55 *
D-E 2.58 2.43 *

Keterangan : * berbeda nyata (P<0.05)
ns tidak berbeda nyata (P>0.05)

SUPERSKRIP

A® B? c? D* ﬁ"



Lampiran 2. Analisis pH Telur Asin dengan Kombinasi Abu Kayu dan Abu

Sekam dari Hasil Penelitian setelah Umur Sim

Suhu Ruang.
Tabel. Rata — rata pH Telur Asin

PERLAKUAN
T
ULANGAN B C D E OTAL
] 7.02  6.65 7.02 7.27 6.77 34.73
2 699 7.02 7.62 7.89 6.83 36.35
3 724 7091 6.37 6.59 6.89 35.00
4 822 758 7.62 7.27 6.23 36.92
Total 2947 29.16 28.63  29.02 26.72 143
Rata-rata 737 7129 - 7.16 7.26 6.68
Perhitungan Sidik Ragam
rt
(143)?
20
=1022.45
JKT =3(Yij)?-FK
(7.02)> + (6.55) ...... +(6.23)% - 1022.45
=5.34
= (vj)?
JKP = z;f__l—k—— FK
(29.47)2 + (29.16)%+ (28.63)2+( 29.02)2+(25.72)=_ 1022.45

4

1.19

pan S Hari pada
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KK = 3k, gy

(34.73)%+ (36.35)2+(35) + (36.92)2
5

-1022.45

=0.66

JKS  =JKT-JKP -JKK
=5.34-1.19-0.66

=348

KTP

F Hitung Perlakuan = == = 1.03

F Hitung Kelompok = % =(.76
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Tabel Sidik Ragam

Sumber Db JK KT Fhit Ftab
Keragaman 0.05 0.01
Perlakuan 4 1.19 0.30 1.03™ 3.36 5.41
Kelompok 3 0.86 0.22 0.76 3.49 5.95
Sisa 12 3.48 0.29
total 19 5.34

Keterangan : ns tidak berbeda nyata (P>0.05)
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Lampiran 3. Analisis Total Bakteri Telur Asin dengan Kombinasi Abu Kayu
dan Abu Sekam (1 x 10* CF U/g) dari Hasil Penelitian setelah Umur
Simpan 5 hari pada Suhu Ruang. :

Tabel. Rata — rata bakteri Telur Asin

Ulangan B Perlaé(uan ) B Total
1 6 2 2 4 3 17
2 13 4 7 9 2 35
3 15 9 7 5 4 40
4 3 2 5 2 2 14
Total 37 17 21 20 11 106
Rata-rata 9.25 4.25 5.25 5 2.75

Perhitungan Analisis Statistik Bakteri Telur Asin

FK =)
r.t

(106)*
20

=561.8
JKT =3(Iij)* -FK

62+ 2) .....+(2)*-561.8
=268.2

- vk @)?
JKP = 3k @ pyg

2 2 2
GD*+anN?+ (241)2+(20) + Q17 561.8

=93.2
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JKK = Z (Y]) FK

2 2 . 2
(17)%+ (35) 5+(40)+ (14) _s61g

= 100.2

JKS =JKT—JKP_JKK

=268.2-93.2-100.2
=74.8

F Hitung Kelompok = —— =536

F Hitung Perlakuan = -:~'TS =3.74
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Tabel Sidik Ragam

Sumber Db JK KT Fhit Ftab
Keragaman 0.05 0.01
Perlakuan 4 93.2 233 374 336 541
Kelompok 3 1002 334 536 349 595
Sisa 12 74.8 6.23
total 19 268.2

Keterangan: * berbeda nyata (P<0.05)

Uji Lanjut DMRT

SE= /¥= /ifﬁ=1.25

LSR=SSR.SE
Tabel SSR Signifikan 5%
P SSR 0.05 LSR 0.05
2 3.08 3.85
3 3.23 4.04
4 3.33 4.16
5 3.36 4.2

Urutan nilai rata-rata perlakuan dari yang terbesar sampai kecil.

A

9.25

C

5.25

-

D B E

5 4.25 2.75
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Pengujian nilai tengah

Perlakuan Selisih LSR 0.05 Keterangan
A-C 4 3.85 *
A-D 4.25 4.04 *
A-B 5 4.16 *
A-E 6.5 4.2 *
C-D 0.25 3.85 ns
C-B 1 4.04 ns
C-E 2.5 4.16 ns
D-B 0.75 3.85 ns
D-E 23 4.04 ns
B-E 1.5 3.85 ns

Keterangan : * berbeda nyata (P<0.05)

ns tidak berbeda nyata (P>0.05)

SUPERSKRIP

A® cb

D® B®

Eb
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian

Persiapan Bahan

-
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