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ABSTRACT 

 

Eggs are one of the foodstuffs that for people it 

becomes the staple food produced by poultry. Eggs as 

main source for animal protein that most of people 

consumed, they are easy to get and relatively 

inexpensive.This study aims to determine the water 

content, pH and TPC that affect how long the boiled 

marble eggs or pindang eggs which were given additional 

teak leaves can be saved. The research method of this 

study used a completely randomized design (CRD) 

factorial pattern with 4 treatments 3 replications 3 times 

storability. The data of this study is collected by analyze 

of Variance and continued by Test Duncan's Multiple 

Range Test (DMRT). The results of this study showed 

that the addition of teak leaf extract give a significant 

effect (P <0.01) of marble eggs yolk (pindang eggs yolk) 

water content, pH value and the effect which is not 

significantly different (P> 0.05) based on TPC (Total 

Plate Count). This study conluded that the addition of teak 
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leaves with different concentrations make the water 

content of boiled marble eggs/pindang eggs water 

increase, also decrease pH and TPC. From this study the 

reseacher suggest for n further research on teak leaf eggs 

in microbial growth with different concentrations of 5%, 

10%, 15% and 20%. 

Keybword: Fermentation, Antimicrobial, 
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RINGKASAN 

 

 Telur merupakan salah satu makanan yang 

berasal dari ternak, memiliki nilai gizi tinggi yang mudah 

dicerna oleh tubuh, tetapi memiliki kelemahan mudah 

rusak sehingga perlu proses pengawetan. Telur pindang 

merupakan salah satu alternatif yang digunakan utuk 

mempertahankan kualitas telur. Daun jati dapat dijadikan 

bahan tambahan dengan dikombinasikan dengan remph-

rempah dan penyamak protein lainnya, sehingga telur 

pindang memiliki daya simpan yang lebih tinggi. 

 Penelitian ini dilaksanakan paa tanggal 6 Mei 

sampai 6 Juni 2019 di Laboratorium Telur Bagian 

Teknologi Hasil Ternak (THT) untuk pembuatan telur 

pindang, pengujian kadar air, pH dan mikrobiologi 

Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya Malang. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi daun jati dan lama 

simpan berbeda pada pembuatan telur pindang ditinjau 

dari kadar air, pH dan mikrobiologi, selain itu untuk 

mengetahui konsentrasi daun jati dan lama simpan yang 
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tepat untuk menghasilkan kualitas telur pindang 

berkualitas baik. 

Materi dalam penelitian ini adalah telur pindang 

yang dibuat dari telur ayam dan diberikan ekstrak daun 

jati adapun peralatan yang digunkan pada penelitian ini 

menggunakan telur ayam ras umur satu hari sebanyak 120 

butir dengan berat antara 58-65g. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah percobaan Laboratorium dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola Faktorial dengan 4 

perlakuan 3 ulangan 3 kali lama simpan. Faktor pertama 

adalah perbandingan penambahan Daun Jati (Tectona 

Grandis L.F) sebanyak 0%, 5%, 10%, 15%, 20% dan 

faktor kedua adalah lama penyimpanan hari ke 5 (H5), 10 

(H10), 15 (H15). Data yang diperoleh diolah dengan 

bantuan program Microsoft Excel, setelah rata-rata 

diperoleh dilanjutkan dengan analisis statistik 

menggunakan analisis ragam (ANOVA), apabila terdapat 

hasil yang berbeda nyata, maka dilanjutkan dengan Uji 

jarak Berganda Duncan. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan daun jati terhadap pembuatan telur pindang 

berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap kadar air, pH putih 

dan kuning telur, namun tidak memberikan pengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap nilai TPC (Total Plate Count). 

Rata-rata nilai pada setiap perlakuan dan terhadap lama 

penyimpanan H5, H10, H15 secara beruntun P0, P1, P2, 

P3, P4 antara lain. Kadar air putih telur 81,24%, 81,39%, 

81,66%. Kadar air kuning telur 50,65%, 50,72%, 50,79%. 

pH putih telur 7,2 , 7,3, 7,46. pH kuning telur 6,20, 6,28, 

6,46. Nilai rata-rata TPC terhadap telur pindang dengan 

penambahan daun jati adalah 4,85x104, 5,82x105, 

4,04x103, 4,36x103, 4,29x103. 
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 Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

Penambahan daun jati berbeda konsentrasi terhadap 

pembuatan telur pindang meningkatkan kadar air, 

menurunkan pH, dan tidak dapat menurunkan jumlah 

pertumbuhan mikroba, Selama penyimpanan kadar air dan 

nilai pH telur pindang meningkat. Saran yang dapat 

diberikan pada penelitian ini perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut lagi  dengan pengekstrakan daun jati terhadap 

telur pindang pada pertumbuhan mikroba dan 

organoleptinya.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Telur adalah salah satu bahan makanan pokok 

yang berasal dari unggas ayam, itik dan puyuh. Telur 

merupakan sumber protein hewani yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat. Telur ayam memiliki 

banyak unsur gizi yang cukup untuk tubuh seperti asam 

amino esensial, karbohidrat, lemak, kolestrol, serta 

vitamin dan mineral (Maulana, 2017) 

Telur ayam mudah terkontaminasi dengan 

mikroba baik secara langsung maupun tidak langsung 

dengan sumber-sumber pencemaran mikroba yang berasl 

dari tanah, udara, air, debu, serta kotoran ternak. 

Penyimpanan telur pada suhu ruang bertahan selama 10-

14 hari, setelah waktu tersebut telur mengalami 

perubahan-perubahan seperti terjadinya penguapan kadar 

air melalui pori-pori kerabang yang mengakibatkan 

penurunan berat telur, perubahan komposisi kimia dan 

terjadi penginceran isi telur (Tindjabate, Suada dan 

Rudyanto, 2014) 

Pengawetan dan pengolahan bahan pangan 

bertujuan untuk meningkatkan stabilitas bahan terhadap 

kerusakan dan menghasilkan berbagai bentuk produk 

olahan siap konsumsi. Salah satu metode pengawetan 

telur adalah penggaraman atau pengasinan, yang berupaya 

untuk mengawetkan, mengurangi bau amis dan 

menciptakan rasa yang khas pada telur (Novia, Melia dan 

ayuza, 2011). 

Pemindangan merupakan proses pengawetan 

dengan mengkombinasikan penggaraman dan perebusan 
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produk yang dihasilkan adalah telur pindang atau biasa 

dikenal dengan sebutan telur marmer. Telur pindang 

merupakan olahan tradisional yang menggunakan bahan 

penyamak ptotein bahan yang sering digunakan biasanya 

kulit bawang merah dan daun daunan yang memiliki 

kandungan tanin tinggi yang akan denaturasi protein. 

Telur pindang memberikan pengaruh terhadap daya 

simpan telur akan lebih awet karena kerusakan dapat 

dihambat oleh sifat dari senyawa tannin. Tannin dengan 

protein dapat membentuk komplek (Adi Putra, 2014). 

Pembuatan telur pindang berbagai telur dapat dijadikan 

bahan baku, namun yang paling umum digunakan adalah 

telur ayam ras, karena ayam ras yang lebih banyak 

diproduksi mencapai 289,67 ton per tahun dan 

dikonsumsi juga harganya lebih murah dibandingkan telur 

itik dan telur ayam buras atau ayam kampung (Maryati, 

2008).  

Pengolahan telur pindang dilakukan dengan 

memanfaatkan ekstrak dedaunan yang banyak 

mengandung senyawa tanin. Daun-daunan yang biasa 

digunakan adalah daun jambu biji, daun teh dan daun 

salam dengan perbandingan 3,33 gram daun jambu biji : 

3,33 gram daun teh dan daun salam untuk 1 butir telur 

(Anonim, 2000). Pada penelitian ini digunakan daun jati 

sebagai bahan pembuatan telur pindang karena di ketahui 

daun jati memiliki kandungan tanin yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen sehingga 

mempengarahi daya simpan telur pindang. 

Daun jati (Tectona grandis L.f) mempunyai 

kandungan beberapa senyawa pigmen seperti antosianin 

yang akan memberikan warna alami. Antosionin dapat di 

manfaatkan sebagai antioksidan yang akan meningkatkan 

nilai tambah terhadap telur. Menurut Puspitarum, (2013) 
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menyatakan zat warna alami dapat diperoleh dari tanaman 

atau hewan. Warna alami ini meliputi pigmen yang 

terdapat dalam bahan atau terbentuk melalui proses 

pemanasan, penyimpanan atau pemorosesan. Warna alam 

seperti klorofil, karotenoid, antosianin, brazilein, tanin 

dan lain–lain apabila dikonsumsi tidak menimbulkan efek. 

Oleh karena itu dilakukan penelitian ini dengan bertujuan 

untuk menngetahui pengaruh penambahan daun jati 

terhadap lama simpan telur pindang pada suhu ruang yang 

di tinjau dari kadar air, dan TPC. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah 

bagaimana pengaruh daun jati (Tectona grandis L.f) pada 

pembuatan telur pindang terhadap lama simpan pada suhu 

4°C di tinjau dari beberapa aspek yaitu kadar air, pH dan 

TPC. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan daun jati (Tectona grandis L.f) 

pada pembuatan telur pindang terhadap lama simpan pada 

suhu 4°C ditinjau dari beberapa aspek yaitu kadar air, pH 

dan TPC. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Sebagai referensi dan pertimbangan lebih lanjut 

dalam tingkat penggunaan daun jati yang tepat 

sebagai bahan tambahan serta konsentrasi terbaik 

pada pembuatan telur pindang. 
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2. Sebagai sarana pembangunan ilmu pengetahuan 

dan pertimbangan dalam penerapan dimasyarakat 

untuk menghasilkan produk olahan telur. 

3. Sebagai sarana pengembangan ilmu pengetahuan 

dan penelitian oleh pihak yang terkait dalam 

penelitian ini. 

 

1.5. Kerangka Pikir 

Telur merupakan bahan pangan yang masuk 

dalam ketagori lauk pauk sumber protein hewani yang 

memiliki gizi lengkap dan mudah dicerna. Telur memiliki 

daya simpan yang relatif pendek dan sifat mudah rusak. 

Kerusakan yang terjadi pada telur antara lain dikarenakan 

oleh sifat fisik, kimia dan mikrobiologis. Menghindari hal 

tersebut dapat dilakukan pengolahan telur untuk 

meningkatkan daya simpan dan keanekaragaman produk 

menjadi pangan fungsional, salah satunya telur asin dan 

pemindangan. 

Telur pindang adalah hasil dari pengelolahan telur 

secara tradisional dengan penggaraman dan perebusan 

yang menggunakan tambahan bahan penyamak protein. 

Telur pindang lebih awet dalam penyimpanannya karena 

bahan yang digunakan mengandung tanin. Tanin akan 

denatunasi protein. sifat dari senyawa tannin membentuk 

komplek sehingga menghambat pertumbuhan mikroba, 

mengendap jika dipanaskan dan dapat membentuk 

komplek dengan protein (Adi Putra, 2014). 

Daun jati memiliki kandungan zat pewarna alami 

(antosianin dan tanin) yang potensial dikembangkan. 

Kandungan tanin pada daun jati cukup tinggi, sehingga 

dapat dijadikan sebagai sebagai pengikat protein makanan 

yang tidak berbahaya bagi manusia serta dapat 
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menggantikan bahan pengawet alami. Hal ini 

berhubungan dengan besarnya kandungan antosianin dan 

tanin yang terlibat dalam proses pembuatan. Karakteristik 

produk akhir ditentukan pula oleh lama proses perebusan. 

Untuk mengeluarkan antosianain dan tanin dalam. Daun 

jati (Tectona grandis L.f) memiliki banyak kandungan 

senyawa antioksidan yang di butuhkan oleh tubuh 

manusia salah satunya memiliki kandungan flavonoid 

selain itu daun jati juga mempunyai kandungan senyawa 

tanin yang akan mempengaruhi terhadap daya simpan 

sebuah pangan. Daun jati muda memiliki kandungan 

beberapa senyawa pigmen terutama antosianin. Senyawa 

antosianin ini memberikan warna merah, ungu, hingga 

merah gelap. Antosianin merupakan senyawa flavonoid 

yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan (Riahna, 

2013). 

Telur pindang diolah dengan cara direbus dengan 

campuran rempah-rempah termasuk garam lalu diretakan 

dan di rebus kembali. Dalam poses pembuatan telur 

pindang akan dilakukan penambahan ekstrak daun jati. 

Daun jati memiliki kandungan tanin, pigmen dan senyawa 

antioksidan. Tanin berfungsi sebagai bahan penyamak 

kulit telur yang menghambat pertumbuhan bakteri, 

pegmen sebagai zat pewarna alami terhadap pangan dan 

senyawa antioksidan akan mencegah oksidasi molekul 

lain yang dapat merusak kualitas fisik kimia. 

Ekstrak daun jati dapat menghambat pertumbuhan 

mikroba (Krishna, 2010). Berdasarkan penjelasan 

tersebut, dapat diketahui bahwa daun jati (Tectona 

grandis L.f) dapat ditambahkan dalam pembuatan telur 

pindang karena mempunyai kandungan antioksidan secara 

alami serta dapat di jadikan pewarna alami dengan 

kandungan pigmennya sehingga di prediksi dapat 
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mempengaruhi lama simpan telur pindang.Menjaga 

kualitas nutrisi telur dan memperpanjang masa simpan 

telur perlu diberikan suatu tindakan yaitu pengawetan. 

Pengawetan merupakan upaya untuk mempertahankan 

kesegaran dan memperpanjang masa simpan suatu bahan. 

Metode-metode pengawetan bahan pangan meliputi 

pendinginan, pengeringan, pengalengan, pengasapan, 

pemanisan dan penggaraman. Pengawetan telur umumnya 

menggunakan metode penggaraman. Penggaraman 

dilakukan dengan perendaman dalam larutan garam dan 

pembalutan telur dalam adonan garam dengan bubuk bata 

merah atau dengan abu gosok (Rukmiasih, 2015). 

Terdapat cara atau metode lain untuk 

mengawetkan telur yaitu dengan menggunakan proses 

pemindangan. Pemindangan merupakan cara tradisional 

yang mengkombinasikan penggaraman dan perebusan. 

Hasil dari olahan ini disebut dengan telur pindang pada 

umumnya dikalangan masyarakat. Telur pindang 

merupakan hasil olahan tradisional yang berasl dari 

China, Indonesia, dan malaysia. 
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Gambar 1. Kerangka pikir pembuatan telur pindang 

dengan penambahan daun jati (Tectona grandis L.f). 
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di tinjau dari.: 

 Kadar air 

 PH 

 TPC 
 

Anti-

oksidan 

 

Menjadikan 

inovasi sebagai 

produk pangan 

fungsional 

Sebagai sumber 

protein hewani. 

Telur pindang 

Daun 

jati 

Pig-

men 

 

Senya-

wa 

tanin 

 

antioksidan mampu 

mencegah proses oksidasi 

molekul lain. 

Antioksidan akan menjaga 

kualitas fisik kimia telur. 

 

 

 

Tanin dapat mencegah 
pertumbuhan mikroba sehingga 

akan mempengaruhi terhadap daya 
simpan pangan. Daya simpan telur 

akan lebih lama 
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pangan yang di pengaruhi 
antosianin. 
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1.6. Hipotesis  

Penelitian ini diduga penambahan daun jati 

(Tectona grandis L.f) pada pembuatan telur pindang 

terhadap lama simpan pada suhu 4°C dapat menurunkan 

kadar air, pH dan TPC. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Telur  

Telur merupakan sumber protein hewani yang 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat selain susu, daging, 

dan ikan. Telur ayam sangat mudah didapatkan dan relatif 

murah terjangkau dan memiliki banyak unsur gizi yang 

cukup untuk tubuh seperti asam amino esensial yang 

diperlukan oleh tubuh untuk perkembangan dan 

pertumbuhan. Selain protein dan asam amino, telur juga 

banyak mengandung gizi lengkap seperti karbohidrat, 

lemak, kolestrol, serta vitamin dan mineral. Sumber 

protein hewani tersebut diantaranya daging, susu, dan 

telur (Maulana, 2017).  Telur merupakan produk 

peternakan yang cukup populer dan banyak dikonsumsi 

dibanding produk peternakan lainnya. Berdasarkan data 

statistik, konsumsi telur ayam ras di Indonesia bertumbuh 

sebesar 1,61% dalam rentang waktu tahun 2009-2013 

(BPS 2014). Hal ini karena telur ayam ras khususnya 

merupakan komoditas yang relatif terjangkau dan 

memiliki gizi yang tinggi sehingga diminati oleh 

masyarakat (Suharyanto, 2016).  

Telur akan mengalami perubahan kualitas seiring 

dengan semakin lamanya waktu penyimpanan. 

Menurunnya kualitas telur ini terjadi hampir disemua 

bagian telur. Secara keseluruhan, telur yang mengalami 

penurunan kualitas mempunyai ciri–ciri berat telur 

berkurang dan timbulnya bau busuk, apabila telur sudah 

rusak (Suprapti, 2002). Telur mempunyai kelemahan yang 

berhubungan dengan struktur dan karakteristik dari sifat 

telur itu sendiri. Telur mudah retak, pecah, rusak dan juga 

mengalami penurunan kualitas akibat pengaruh 
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lingkungan. Kerusakan telur dapat disebabkan karena 

penanganan yang salah, tempat dan waktu penyimpanan. 

telur yang tidak terkontrol dengan baik, sehingga perlu 

dilakukan upaya pengolahan untuk mempertahankan mutu 

dan kualitas telur. Pengolahan diketahui memperpanjang 

masa simpan serta meningkatkan nilai tambah pada telur 

tersebut (Fachruddin, 1997). 

Telur asin adalah telur segar yang diolah dalam 

keadaan utuh ,diawetkan sekaligus diasinkan dengan 

menggunakan garam,dimana garam kandungan dapat 

menghambat perkembangan mikrorganisme sehingga 

telur dapat disimpan lebih lama. Syarat telur yang akan 

diasinkan adalah telur yang masih segar dan baru, sudah 

dibersihkan dari kotoran, kulit telur masih utuh tidak retak 

(Murtidjo, 1990). 

 

2.2. Telur pindang 

Telur pindang atau sering dikenal dengan sebutan 

telur marmer merupakan produk olahan telur tradisional 

yang menggunakan bahan penyamak protein. Protein akan 

terdenaturasi jika kontak dengan bahan penyamak protein. 

Proses pembuatan telur pindang adalah dengan merebus 

telur ayam dan ditambahkan dengan bahan-bahan daun 

salam, garam, daun jambu biji dan air teh (margono, 

2000). Pemindangan dapat menyebabkan telur rebus 

tersebut sedikt lebih awet daripada perebusan telur dalam 

air biasa (Anonimous, 2002). Pemindangan merupakan 

proses pengolahan bahan pangan dengan 

pengkombinasikan penggaraman dan perebusan. 

Pemindangan dapat mengatasi titik kritis waktu 

penyimpanan sehingga memiliki waktu yang lebih lama 

dalam penyimpanan. Pemindangan mampu menaikan 

nilai ekonomis selain didapatkan telur yang awet 
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(Ginting, 2007). Telur pindang merupakan telur yang 

dimasak dengan bumbu-bumbu, yang meliputi bawang 

merah, bawang putih, sereh, daun salam, dan garam. 

Warna merah pada kulit luar telur pindang diperoleh 

dengan mencampurkan kulit bawang merah ataupun daun 

jambu biji dalam proses perebusan telur pindang 

(Suprapti, 2002). 

Telur pindang memiliki daya tarik yang khas. 

Sebagai telur rebus yang menarik setelah cangkang 

dilepaskan, tampak permukaan telur dipenuhi dengan 

warna garis-garis yang menarik, rasanya gurih, agak asin, 

dan aromanya yang khas (Wirakusumah, 2005). 

Pengolahan telur pindang dilakukan dengan cara 

perebusan menggunakan bumbu (bawang merah, kunyit, 

daun salam, sereh, cabe merah, daun jambu biji dan 

garam). Penyusunan bahan ke dalam panci berupa lapisan 

awal yaitu daun jambu biji dan bumbu (Nastiti, 2007). 

Telur pindang dilakukan dengan cara perebusan dengan 

bumbu bumbu. Perebusan telur pindang dibagi menjadi 

tiga perlakuan yaitu perebusan tanpa daun jambu biji 

dengan peretakan kerabang telur, perebusan dengan daun 

jambu biji dengan peretakan kerabang dan perebusan 

dengan daun jambu biji tanpa peretakan kerabang. Hasil 

perebusan terbaik diperoleh dari perlakuan perebusan 

dengan daun jambu biji yang kerabang telurnya diretak 

(Citra, 2014). 

  

2.3. Daun jati (Tectona grandis L.f) 

Daun jati (Tectona grandis L.f) memiliki banyak 

kandungan senyawa antioksidan yang di butuhkan oleh 

tubuh manusia salah satunya memiliki kandungan 

flavonoid selain itu daun jati juga mempunyai kandungan 

senyawa tanin yang akan mempengaruhi terhadap daya 
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simpan sebuah pangan. Pigmen ini tidak bersifat toksik 

dan aman dikonsumsi (Ati, 2006).  
Daun jati (Tectona grandis L) memiliki 

kandungan zat pewarna alami (antosianin dan tanin) yang 

potensial dikembangkan. Kandungan tanin pada daun jati 

cukup tinggi, sehingga dapat dijadikan sebagai sebagai 

pengikat protein makanan yang tidak berbahaya bagi 

manusia serta dapat menggantikan bahan pengawet alami. 

Hal ini berhubungan dengan besarnya kandungan 

antosianin dan tanin yang terlibat dalam proses 

pembuatan. Karakteristik produk akhir ditentukan pula 

oleh lama proses perebusan untuk mengeluarkan 

antosianain dan tannin. Dalam daun jati (Tectona grandis 

L.f) memiliki banyak kandungan senyawa antioksidan 

yang di butuhkan oleh tubuh manusia salah satunya 

memiliki kandungan flavonoid selain itu daun jati juga 

mempunyai kandungan senyawa tanin yang akan 

mempengaruhi terhadap daya simpan sebuah pangan. 

Daun jati muda memiliki kandungan beberapa senyawa 

pigmen terutama antosianin. Senyawa antosianin ini 

memberikan warna merah, ungu, hingga merah gelap. 

Antosianin merupakan senyawa flavonoid yang memiliki 

kemampuan sebagai antioksidan (Riahna, 2013). 

Daun jati diketahui memiliki kandungan kimia 

yang sangat tinggi  diantaranya alkaloid, saponin, tannin, 

fenolik, flavonoid, tirteepenoid dan glikosida yang dapat 

digunakan sebagai bahan pengawet alami untuk pangan ( 

Arief, at all, 2014). 

 

2.4. Kadar air 

Kadar air merupakan persentase kandungan air 

suatu bahan yang dapat dinyatakan berdasarkan berat 

basah atau berat kering. Kadar air berdasarkan berat basah 
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adalah perbandingan antara berat air berdasarkan berat 

kering adalah perbandingan antara berat air dalam suatu 

bahan dengan berat kering bahan tersebut (Syarif dan 

Halid, 1993). Kadar air dari telur yang rendah disebabkan 

oleh pengaruh proses pemasakan dengan cara 

penggorengan. Suhu penggorengan yang tinggi 

mengakibatkan penguapan pada telur, sehingga telur 

menghasilkan tekstur renyah (Sukatno, Mirdhayati dan 

Febrina, 2017). 

Kuning telur dianalisis untuk mengetahui kadar 

air dan total padatan didalam telur segar (Herlina, Mei 

dan Logowo, 2012). Kadar air yang tinggi yang 

terkandung dalam bahan pangan asal ternak dapat menjadi 

tempat mikroba berkembang biak dan menyebabkan 

pertumbuhannya menjadi lebih cepat. Komposisi air 

dalam kuning telur ayam segar sebesar 50% (Bell and 

Weaver, 2002). 

 

2.5. Nilai pH 

 Nilai pH merupakan ukuran keasaman atau 

kebebasan dari suatu larutan. Telur mempunyai pH yang 

cenderung netral. Putih telur bersifat alkalis dengan pH 

sekitar 7,6-7,9; sedangkan pH kuning telur lebih asam 

yakni 6, selama disimpan telur akan mengalami kenaikan 

pH. Putih telur bisa mencapai pH 9,7 dan kuning telur 

bisa mencapai 6,9 (Anonimous, 2004). Kenaikan pH 

terjadi karena terlepasnya CO2 dalam putih telur selama 

penyimpanan (Wulandari, 2004).  

 Menurut Hintono (1995), bahwa selama 

penyimpanan, air berpindah dari albumin ke yolk dan 

akibatnya kadar bahan kering yolk turun. pH yolk telur 

yang baru ditelurkan kira-kira 6,0, tetapi selama 

penyimpanan menjadi antara 6,4 dan 6,9. Proses 

perpindahan ion dari putih telur ke kuning telur menurut 
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Yuwanta (2010) bentuk kental putih telur dari lisosom 

untuk dua ovomusin. Selama pH meningkat maka lisosom 

akan terbentuk sebuah komplek ovomusin dalam fase 

terlarut. Bersamaan dengan ini ion akan ditransfer dari 

putih telur ke kuning telur selama penyimpanan sehingga 

terjadi perubahan pada kuning telur termasuk kenaikan 

pH. 

 

2.6. Mikroba 

Bakteri dapat mengkontaminasi terhadap ayam 

melalui penyebaran sistemik dengan menginfeksi telur. 

Akibatnya, bakteri dapat menginfeksi hampir seluruh 

bagian organ dalam ayam termasuk bagian 

reproduktifnya. Infeksi pada bagian reproduktif ayam 

dapat terjadi pada infundibulum, magnum, isthmus dan 

kelenjar kulit telur. Infeksi pada bagian infundibulum 

akan mengakibatkan bakteri dapat berkolonisasi di dalam 

bagian kuning telur. Magnum merupakan bagian organ 

reproduktif yang berperan dalam pembentukan putih telur. 

Infeksi pada bagian ini akan menyebabkan bakteri dapat 

membentuk koloni pada bagian putih telur. Selain infeksi 

pada bagian organ reproduktif, infeksi dapat terjadi 

setelah pembentukan telur. Telur yang baru saja dibentuk 

memiliki membran terluar yang belum sepenuhnya 

terbentuk dengan baik dan masih terdapat pori-pori yang 

cukup besar untuk dapat ditembus oleh mikroorganisme. 

Bakteri yang terdapat pada bagian kulit telur akan dapat 

dengan mudah melakukan penetrasi dan menginfeksi 

bagian dalamnya dan bergantung pada spesiesnya, bakteri 

yang memiliki motilitas tertentu akan dapat menginfeksi 

telur sampai kepada bagian kuning telur (Karimatu, 

2017). 
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Bakteri yang masuk ke dalam telur melalui kulit 

telur yang berpori, jika semakin lama telur tersebut maka 

semakin banyak bakteri yang akan masuk melalui pori-

pori (Messens et al 2005). Sejak dikeluarkan dari kloaka, 

telur mengalami berbagai perubahan karena pengaruh 

waktu dan kondisi lingkungan yang dapat menyebabkan 

kerusakan pada telur. Kerusakan tersebut dapat terjadi di 

luar dan di dalam isi telur. Kerusakan yang disebabkan 

oleh mikroba pada mulanya berasal dari luar telur 

merambat dari kulit telur ke putih telur dan akhirnya ke 

kuning telur. Saat telur baru dikeluarkan oleh ayam, telur 

masih steril. Kerusakan ini ditandai oleh adanya 

penyimpangan warna d 

an timbulnya bau busuk dari isi telur (Winarno 

2002). 

Jenis dan jumlah mikroba di dalam saluran 

unggas dipengaruhi oleh umur ternak, dimana 

pertambahan jenis dan jumlah mikroba berlangsung 

secara bertahap serta semakin tua ternak semakin banyak 

dan beragam mikroba yang terdapat di dalam saluran 

pencernaan. Tahap-tahap perkembangan mikroba di 

dalam saluran pencernaan selain dilihat dari segi umur 

ternak juga harus dilihat dari bagian saluran pencernaan 

dan spesies serta jumlah mikroba (Fardiaz 1992). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1. Lokasi dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas 

Brawijaya Pengambilan data ini akan dilakukan pada 6 

Mei sampai 6 juni 2019. 

 

3.2. Materi Penelitian 

Materi dalam penelitian ini adalah telur pindang 

yang dibuat dari telur ayam dan diberikan ekstrak daun 

jati adapun peralatan yang digunkan pada penelitian ini 

adalah timbangan, panci,  aluminium, kompor gas, gelas 

ukur, alat pengaduk, nampan, pisau, sendok, oven, kertas 

label, alat penjepit, eksikator, cawan petri. 

 Bahan yang digunakan adalah telur ayam ras 

umur satu hari sebanyak 120 butir dengan berat antara 58-

65g, garam dapur, daun salam, bawang merah, lungkuas, 

serai, air bersih dan ektrak daun jati (Tectona grandis) 

sebagai bahan tambahan. 

 

3.3. Metode Penelitian 

 Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah percobaan Laboratorium dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola Faktorial dengan 4 

perlakuan 3 ulangan 3 kali lama simpan. Faktor pertama 

adalah perbandingan penambahan Daun Jati (Tectona 

Grandis L.F) antara lain.: 
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 P0 =  Perebusan tanpa penambahan ekstrak daun 

jati (Tectona grandis)  

 P1 =  Perebusan dengan penambahan ektstrak 

daun jati 05% dari total bahan dasar. 

 P2 = Perebusan dengan penambahan ektstrak 

daun jati 10% dari total bahan dasar. 

 P3 = Perebusan dengan penambahan ektstrak 

daun jati 15% dari total bahan dasar. 

 P4 = Perebusan dengan penambahan ektstrak 

daun jati 20% dari total bahan dasar. 

Faktor kedua adalah lama penyimpanan telur 

pindang pada suhu 4°C  hari ke 10 (H1), 15 (H2), dan hari 

ke 20 (H3). 

 

3.4. Variabel Pengamatan 

Variabel yang di amati pada penelitian ini antara 

lain.: 

1. Uji kadar air 

Penentuan kadar air dengan pengeringan 

dalam oven pada suhu 105°C. Piring 

aluminium yang kosong di timbang dan 

dikeringkan dalam oven 105°C selama 3 jam. 

Kemudian dipindahkan ke desikator pada 

suhu kamar. Sempel diukur sekitar 3gr 

kedalam piring aluminium. Lalu dikeringkan 

dalam oven dengan berat stabil pada suhu 

105°C. Setelah itu dipindahkan ke desikator 

untuk didinginkan dan ditimbang hingga 

konstan. Penentuan kadar air mengikuti 

prosedur (AOAC, 2004) 
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𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 =
𝐾𝑒ℎ𝑖𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

2. Nilai pH 

Parameter pengujian telur pindang yaitu 

pengujian pH dengan pH meter (AOAC 

1995) 

 

 

3. Nilai Total Plate Count (TPC) 

Parameter Nilai TPC untuk menunjukkan 

jumlah mikroba yang terdapat dalam suatu 

produk dengan cara menghitung kloni bakteri 

yang ditumbuhkan pada media agar (SNI 

2008) 

 

3.5. Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 

Analisys of Varian (ANOVA), kemudian dilanjutkan 

dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) apabila 

terdapat perbedaan yang nyata. Teknis rancangan 

penelitian yaitu pola perlakuan dan ulangan sesuai dengan 

pola Faktorial.  

 

3.6. Batasan Istilah 

Antioksidan :Antioksidan mampu mencegah proses 

oksidasi molekul lain, antioksidan 

berfungsi untuk menjaga kualitas fisik 

telur. 

Tanin : Tanin merupakan senyawa astringent 

yang dapat mengikat dan 

mengendapkan atau menyusutkan 
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protein yang terdapat pada tanaman 

yang belum masak (Ashok and 

ubdhayaya, 2012). Tanin berfungsi 

sebagai bahan penyamak kulit telur dan 

kandungan protein serta mencegah 

penguapan air pada telur. 

Pigmen : Pigmen larut dalam air yang secara 

alami terdapat pada berbagai jenis 

tumbuhan. Pigmen inilah yang 

memberikan warna pada bunga, buah 

dan daun tumbuhan hijau. Pigmen ini 

telah banyak digunakan sebagai 

pewarna alami pada berbagai produk 

pangan dan berbagai aplikasi lainnya 

(Suardi, 2005). 

Daun jati :memiliki banyak kandungan senyawa 

antioksidan yang di butuhkan oleh tubuh 

manusia salah satunya memiliki 

kandungan flavonoid selain itu daun jati 

juga mempunyai kandungan senyawa 

tannin yang akan mempengaruhi 

terhadap daya simpan sebuah pangan. 

Daun jati muda memiliki kandungan 

beberapa senyawa pigmen terutama 

antosianin. Senyawa antosianin ini 

memberikan warna merah, ungu, hingga 

merah gelap. Antosianin merupakan 

senyawa flavonoid yang memiliki 

kemampuan sebagai antioksidan. 

(Riahna, 2013).  
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3.7. Prosedur Penelitian 

 Prosedur penelitian telur pindang dengan 

penambahan Daun Jati (Tectona Grandis L.F) dilihat pada 

Gambar 2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram alir prosedur proses pembuatan telur 

pindang dengan penambahan ekstrak daun jati  (Tectona 

Grandis L.f). 

Daun Jati (Tectona 

Grandis L.f) 

0%, 05%, 10%, 15%, 

20% 

Garam 2% 

Daun Salam 0,5% 

Bawang merah 0,5% 

Lengkuas 0,3% 

Di cuci bersih 

Telur  

Direbus pada suhu 90°C 

Pengupasan Kulit (10 menit setelah perebusan.) 

Perebusan lanjutan dengan suhu ± 90°C masing-masing 50 

menit dan 1 jam 50 menit 

Di dinginkan 

Telur pindang  

Dilakukan pengujian.: 

   Kadar air 

 PH 

  TPC 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1. Pengaruh penambahan daun jati dan lama simpan 

terhadap kadar air. 

4.1.1. Kadar air putih telur 

Hasil rataan nilai kadar air putih telur dapat 

dilihat pada Tabel 1, sedangkan perhitungan bisa dilihat 

pada Lampiran 5. 

 

Tabel 1. Rataan nilai kadar air putih telur  pada berbagai 

perlakuan dan lama simpan. 

Konsentrasi Lama simpan (Harian) Rataan ± SD 

5 10 15 

P0(00%) 79,30±0,22a 79,35±0,02a 79,85±0,15a 79,50±0,13a 

P1(05%) 80,39±0,06b 80,60±0,03b 80,80±0,09b 80,59±0,06b 

P2(10%) 81,10±0,07c 81,29±0,10c 81,60±0,08c 81,33±0,08c 

P3(15%) 82,24±0,02d 82,40±0,07d 82,56±0,08d 82,40±0,05d 

P4(20%) 83,19±0,05c 83,31±0,05c 83,50±0,04c 83,33±0,04c 

Rataan (%) 81,24±0,08a 81,39±0,27b 81,66±0,08bc  

Keterangan: Superskrip berbeda menunjukan perbedaan 

hasil yang sangat nyata (P<0,01) 

 

 Penambahan daun jati pada pembuatan telur 

pindang memberikan pengaruh yang sangat nyata, hal ini 

disebabkan karena adanya konsentrasi daun jati yang 

berbeda setiap perlakuan. Rata-rata nilai kadar air putih 

telur tertinggi 83,33% dengan penambahan daun jati 20%, 

sedangkan kadar air putih telur terendah 79,50% tanpa 

penambahan daun jati. Ginting  (2007) menyatakan 
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bahwa pemindangan dapat mengatasi titik kritis waktu 

penyimpanan sehingga memiliki waktu yang lebih lama 

dalam penyimpanan. Pemindangan dapat menyebabkan 

telur rebus tersebut sedikit awet dari pada perebusan telur 

dalam air biasa (Anonimous, 2004). Hal tersebut 

membuktikan bahwa kenaikan kadar air putih telur pada 

telur pindang disebabkan oleh penambahan daun jati pada 

saat proses pembuatan telur pindang dan menunjukan 

hasil yang berbeda sangat nyata dalam setiap perlakuan 

yang berbeda. 

 Lama simpan telur pindang dengan penambahan 

daun jati memberikan pengaruh yang sangat nyata. Kadar 

air putih telur selama penyimpanan semakin meningkat, 

meskipun nilai peningkatan tidak terlalu tinggi. Rataan 

nilai tertinggi adalah 81,66% pada penyimpanan hari ke-

15 dan nilai terendah 81,24% pada penyimpanan hari ke-

5. Interaksi anatara konsentrasi penambahan daun jati dan 

lama simpan terhadap kadar air putih telur memberikan 

pengaruh nyata. Meningkatkan kadar air pada konsentrasi 

juga dapat meningkatkan nilai kadar air selama 

penyimpanan. Romanoff (1963) menyebutkan terjadinya 

peningkatan kadar air putih telur selama penyimpanan 

disebabkan oleh penguapan CO2. Berkurangnya 

kandungan CO2 pada telur akan diikuti dengan 

berkurangnya ion bikorbanat, sehingga kemampuan 

buffer telur menurun dan pH meningkat. Hidayat (2007) 

menyatakan proses pemasakan dengan waktu yang lama 

dan suhu tinggi, menyebabkan terjadinya koagulusi pada 

putih telur semakin cepat berubah menjadi gel dan lama 

kelamaan menjadi padat. 
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4.1.2. Kadar air kuning telur 

 Hasil rataan kadar air kuning telur dapat dilihat 

pada Tabel 2. Sedangkan perhitungan dapat dilihat pada 

Lampiran 6. 

 

Tabel 2. Rataan nilai kadar air kuning telur berbagai 

perlakuan dan lama simpan.  

Konsentrasi  Lama simpan (hari) Rataan±SD 

5 10 15 

P0(00%) 50,09±0,05 50,17±0,05 50,27±0,05 50,17±0,05 

P1(05%) 50,35±0,04 50,41±0,03 50,47±0,04 50,41±0,03 

P2(10%) 50,51±0,03 50,54±0,03 50,59±0,03 50,54±0,03 

P3(15%) 50,75±0,03 50,81±0,04 50,89±0,04 50,81±0,03 

P4(20%) 51,57±0,05 51,67±0,04 51,75±0,04 51,66±0,04 

Rataan (%) 50,65±0,04 50,72±0,03 50,79±0,04  

Keterangan: Superskrip berbeda menunjukan perbedaan 

tidak nyata (P<0,01). 

 Penambahan daun jati pada pembuatan telur 

pindang  memberikan pengaruh yang nyata (P<0,01) 

terhadap kadar air kuning telur. Rataan nilai kadar air 

kuning telur tertinggi adalah 51,66% dengang 

penambahan daun jati 20%, sedangkan kadar air kuning 

telur terendah 50,17% tanpa penambahan daun jati. Nilai 

rataan kadar air kuning telur pindang mengalami 

peningkatan yaitu 50,17-51,66%. Peningkatan kadar air 

setelah penambahan daun jati 51,66% dengan 

penambahan 20%, sedangkan nilai terendah kadar air 

setelah penambahan daun jati 50,41% dengan 

penambahan 05%. Novia dkk (2011) meyebutkan bahwa 

pengawetan telur dengan cara perendaman pada larutan 

tannin yang menyamak kulit telur sehingga dapat 
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mengurangi penguapan air pada telur. Hal tersebut 

membuktikan bahwa kenaikan kadar air kuning telur pada 

telur pindang disebabkan pada penambahan konsentrasi 

daun jati pada proses pembuatan telur pindang. 

 Lama simpan telur pindang dengan penambahan 

daun jati memberikan pengaruh yang sangat nyata. Kadar 

air putih telur selama penyimpanan semakin meningkat, 

meskipun nilai peningkatan tidak terlalu tinggi. Rataan 

nilai tertinggi adalah 51,66% pada penyimpanan hari ke-

15 dan nilai terendah 50,41% pada penyimpanan hari ke-

5. Interaksi anatara konsentrasi penambahan daun jati dan 

lama simpan terhadap kadar air kuning telur memberikan 

pengaruh nyata. Meningkatkan kadar air pada konsentrasi 

juga dapat meningkatkan nilai kadar air selama 

penyimpanan. Meningkat kadar air putih telur 

mempengaruhi terhadap kaadar air kuning telur selama 

penyimpanan. Stadelman dan Cotterrill (1995) 

menyatakan bahwa air yang terlepas dari protein putih 

telur akan bergerak menuju kuning telur, sehingga kadar 

air kuning telur dapat meningkat. 

 

4.2. Pengaruh penambahan daun jati dan lama simpan 

terhadap nili pH 

Data hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

pengaruh perlakuan penambahan daun jati terhadap 

pembuatan telur pindang memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata( P<0,01) terhadap pH putih telur tersaji 

dalam Lampiran 2. Hasil analisis ragam menunjukkan 

pengaruh yang berbeda nyata (P<0,01) terhadap pH 

kuning telur memberikan pengaruh yang berbeda sangat 

nyata tersaji dalam Lampiran.3. 
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4.2.1. Nilai pH putih telur 

 Hasil ratan nilai pH putih telur dapat dilihat pada 

tabel 3, sedangkan data dan perhitungan secara lengkap 

tertera pada lampiran 7. 

 

Tabel 3. Rataan nilai pH putih telur  pada berbagai 

perlakuan dan lama simpan.  
Konsentrasi Lama simpan (hari) Rataan+SD 

5 10 15 

P0(00%) 7,3±O,04d 7,4±0,02d 7,5±0,01d 7,4±0,02d 

P1(05%) 7,3±0,26e 7,3±0,04e 7,5±0,05e 7,3±0,11e 

P2(10%) 7,2±0,08ab 7,3±0,08ab 7,4±0,14ab 7,3±0,01ab 

P3(15%) 7,1±0,05ab 7,2±0,03ab 7,5±0,09ab 7,2±0,05ab 

P4(20%) 7,1±0,04a 7,3±0,15a 7,4±0,12a 7,2±0,10a 

Rataan (%) 7,2±0,09a 7.3±0,06ab 7,46±0,08ab  

Keterangan: Suprskrip berbeda menunjukan hasil yang 

berbeda nyata (P<0,01). 

 

  Penambahan daun jati memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap pH putih telur. Rataan nilai pH putih 

telur adalah 7,4 tanpa penambahan daun jati dan teredah 

7,2 pada penambahan daun jati sebanyak 20%. Telur yang 

dipindang mengalami penurunan nilai pH, tetapi 

penambahan daun jati mempu menurunkan pH telur 

pindang dari sebelumnya pemindangan tanpa penambahan 

daun jati. Penurunan pH dengan penambahan daun jati 

masuk dalam ketagori standar yaitu pH 7 pada putih telur, 

hal ini dapat disebabkan oleh sifat daun jati yang 

mempunyai kandungan tanin yang dapat memberikan 
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dampak terhadap daya simpan pangan sehingga 

memberikan pengaruh terhadap pH. Riahna (2013) 

meyebutkan Daun jati (Tectona grandis L.f) memiliki 

banyak kandungan senyawa antioksidan yang di butuhkan 

oleh tubuh manusia salah satunya memiliki kandungan 

flavonoid selain itu daun jati juga mempunyai kandungan 

senyawa tannin yang akan mempengaruhi terhadap daya 

simpan sebuah pangan. Daun jati muda memiliki 

kandungan beberapa senyawa pigmen terutama 

antosianin. Senyawa antosianin ini memberikan warna 

merah, ungu, hingga merah gelap. Antosianin merupakan 

senyawa flavonoid yang memiliki kemampuan sebagai 

antioksidan. 

 Lama penyimpanan telur pindang dengan 

penambahan daun jati memberikan pengaruh yang nyata 

P<0,01 terhadap nilai pH. Rataan nilai pH tertinggi pada 

putih telur 7,46 pada penyimpanan hari ke-15 dan 

terendah 7,2 pada penyimpanan hari ke-5, semakin lama 

telur pindang disimpan semakin naik nilai pH putih telur. 

Interaksi antara perlakuan dan lama simpan memberikan 

pengaruh yang nyata. Peningkatan pH terjadi karena  CO2 

yang berada dalam putih telur selama penyimpanan 

berkurang (wulandari, 2004). Perubahan nilai pH yang 

terjadi  pada telur diduga  disebabkan oleh hilangnya CO2  

dan aktivitas enzim proteolitik yang merusak membran 

vitellin (Fajarika, Radiati dan Awwaly, 2013). Menurut 

Soekarto (2013), kenaikan pH menyebabkan rantai 

polipeptida protein menjadi rapuh, daya ikat airnya 

menurun sehingga cairan putih telur menjadi encer. Hal 

ini menyebabkan indeks albumin telur dari Pasar Setono 

Betek dan Bandar tergolong mutu III. 
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Derajat keasaman (pH) dari telur yang baru 

ditelurkan kira-kira 7,6 – 7,9 sedangkan pH yolk telur 

yang baru ditelurkan kira-kira 6,0. Peningkatan pH 

albumen disebabkan oleh lepasnya CO2 dari telur melalui 

pori-pori cangkang.  pH albumen tergantung pada 

keseimbangan antara CO2, ion bikarbonat, ion karbonat 

dan protein yang terlarut (Buckle et al., 1987). 

 

4.2.2. Nilai pH kuning telur 

 Hasil rataan nilai pH kuning telur dapat dilihat  

pada Tabel 4, sedangkan data dan perhitungan secara 

lengkap tertera pada Lampiran 8. 

 

Tabel 4. Rataan nilai pH kuning telur pada berbagai 

perlakuan dan lama simpan. 

Konsentrasi Lama simpan (hari) Rataan+SD 

5 10 15 

P0(00%) 6.28±0,04de 6.42±0,02de 6.51±0,01de 6,40±0,02de 

P1(05%) 6.31±0,26d 6.29±0,04d 6.49±0,05d 6,36±0,11d 

P2(10%) 6.20±0,08ab 6.25±0,08ab 6.39±0,14ab 6,28±0,01ab 

P3(15%) 6.14±0,05ab 6.20±0,03ab 6.47±0,09ab 6,27±0,05ab 

P4(20%) 6.10±0,04a 6.26±0,15a 6.44±0,12a 6,26±0,10a 

Rataan (%) 6,20±0,09a 6.28±0,06ab 6.46±0,08ab  

Keterangan: Suprskrip berbeda menunjukan hasil yang 

berbeda nyata (P<0,01). 

 Rataan nilai pH kuning telur dengan penambahan 

daun jati berkisar antara 6,26-6,40. pH kuning telur 

tertinggi yaitu 6,40 pada P0 dengan penambahan daun jati 

0% dan pH kuning telur terendah 6,26 dengan 

penambahan daun jati 20%, semakin banyak penambahan 

daun jati pada telur pindang nilai pH semakin menurun. 

Lama penyimpanan telur pindang dengan penambahan 
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daun jati nilai pH meningkat meskipun tingkat 

peningkatannya tidak terlalu tinggi. Lama simpan pH 

tertinggi yaitu 6,46 pada penyimpanan hari ke-15 dan pH 

kuning telur terendah 6,20 pada penyimpanan hari ke-5. 

Menurut Hintono (1995), bahwa selama 

penyimpanan, air berpindah dari albumin ke yolk dan 

akibatnya kadar bahan kering yolk turun. pH yolk telur 

yang baru ditelurkan kira-kira 6,0, tetapi selama 

penyimpanan menjadi antara 6,4 dan 6,9. Proses 

perpindahan ion dari putih telur ke kuning telur menurut 

Yuwanta (2010) bentuk kental putih telur dari lisosom 

untuk dua ovomusin. Selama pH meningkat maka lisosom 

akan terbentuk sebuah komplek ovomusin dalam fase 

terlarut. Bersamaan dengan ini ion akan ditransfer dari 

putih telur ke kuning telur selama penyimpanan sehingga 

terjadi perubahan pada kuning telur termasuk kenaikan 

pH. 

 Interaksi antara perlakuan dan lama simpan pada 

telur pindang memberikan pengaruh yang nyata. 

Menurunnya nilai pH pada perlakuan dan meningkatnya 

pH pada pada lama simpan yang tidak terlalu tinggi 

disebabkan oleh sifatnya daun jati yang mempunyai 

kandungan senyawa tanin yang dapat mempertahankan 

pH kuning telur. Lukman, Sofiana dan Jahidin (2006) 

menyatakan nilai pH kuning telur lebih rendah 

dibandingkan dengan pH putih telur, karena berkaitan 

dengan peroses perombakan dan pelepasan CO2 yang 

berjalan dengan lambat serta adanya putih telur yang 

membatasi penguapan CO2 . Perubahan nilai pH yang 

terjadi  pada telur diduga  disebabkan oleh hilangnya CO2  

dan aktivitas enzim proteolitik yang merusak membran 

vitellin (Fajarika, Radiati dan Awwaly, 2013). Romanoff 
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(1963) menyebutkan terjadinya peningkatan kadar air 

putih telur selama penyimpanan disebabkan oleh 

penguapan CO2. Berkurangnya kandungan CO2 pada 

telur akan diikuti dengan berkurangnya ion bikorbanat, 

sehingga kemampuan buffer telur menurun dan pH 

meningkat. 

Data pH telur selama penyimpanan menunjukkan 

semakin lama waktu penyimpanan semakin meningkat. 

Pada minggu pertama pH telur berkisar 7, meningkat 

menjadi sekitar 8 setelah minggu ke dua waktu 

penyimpanan dan meningkat menjadi 9,5 setelah lebih 

dua minggu waktu penyimpanan. Akibat dari kenaikan 

pH putih telur menjadi semakin encer. Hilangnya CO2 

melalui pori kerabang telur mengakibatkan konsentrasi 

ion bikarbonat dalam putih telur menurun dan merusak 

sistem buffer. Hal tersebut menjadikan pH telur naik dan 

putih telur bersifat basa (Jazil, 2013) 

 

4.3. Nilai TPC (Total Plate Count) Telur Pindang 

Data hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

pengaruh perlakuan penambahan daun jati terhadap 

pembuatan telur pindang menunjukan pengaruh yang 

tidak berbeda nyata( P>0,05) terhadap TPC (Total Plate 

Count) telur pindang tersaji dalam Lampiran 9. 
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Tabel 5. Rataan nilai TPC telur pada berbagai perlakuan 

dan 3x ulangan 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan SD 
Rataan 

SD 1 2 3 

P0 (0%) 5.54 4.49 4.51 14.54 4.85 0.60 0.20 

P1 (5%) 6.48 4.48 6.52 17.47 5.82 1.17 0.39 

P2 (10) 3.44 4.36 4.32 12.13 4.04 0.52 0.17 

P3 (15%) 4.38 4.34 4.36 13.08 4.36 0.02 0.01 

P4 (20%) 4.26 4.28 4.32 12.86 4.29 0.03 0.01 

Total 24.10 21.95 24.03 70.08 

   Rataan 4.82 4.39 4.81 14.02 

   Keterangan: Suprskrip berbeda menunjukan hasil yang 

tidak berbeda nyata (P>0,05) 

 

Hasil penambahan daun jati terhadap pembuatan 

telur pindang tidak memberikan pengaruh yang nyata, 

jumlah mikroba dari P0-P4 tidak menunjukan penurunan 

ataupun peningkatan yang nyata. 

Bakteri yang masuk ke dalam telur melalui kulit 

telur yang berpori, jika semakin lama telur tersebut maka 

semakin banyak bakteri yang akan masuk melalui pori-

pori yang ada pada kerabang tersebut (Messens et al. 

2005). Sejak dikeluarkan dari kloaka, telur mengalami 

berbagai perubahan karena pengaruh waktu dan kondisi 

lingkungan yang akhirnya dapat menyebabkan kerusakan 

pada telur. Kerusakan tersebut dapat terjadi di luar dan di 

dalam isi telur. Kerusakan yang disebabkan oleh mikroba 

pada mulanya berasal dari luar telur merambat dari kulit 

telur ke putih telur dan akhirnya ke kuning telur. Saat 

telur baru dikeluarkan oleh ayam, telur masih cukup steril. 

Mikroba akan mengkontaminasi kulit telur dan seterusnya 

akan memasuki pori-pori telur dan membran telur pada 
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putih telur bahkan dapat memasuki kuning telur. 

Kerusakan ini ditandai oleh adanya penyimpangan warna 

dan timbulnya bau busuk dari isi telur (Winarno 2002). 

Jenis dan jumlah mikroba di dalam saluran 

unggas dipengaruhi oleh umur ternak, dimana 

pertambahan jenis dan jumlah mikroba berlangsung 

secara bertahap serta semakin tua ternak semakin banyak 

dan beragam mikroba yang terdapat di dalam saluran 

pencernaan. Tahap-tahap perkembangan mikroba di 

dalam saluran pencernaan selain dilihat dari segi umur 

ternak juga harus dilihat dari bagian saluran pencernaan 

dan spesies serta jumlah mikroba (Fardiaz 1992). 

Tingginya cemaran mikroba diduga karena umur 

simpan telur yang telah lama karena melalui beberapa 

rantai tataniaga. Biasanya telur sampai ke konsumen 

terakhir telah melewati beberapa jalur distribusi yaitu 

produsen, distributor, pedagang pengumpul, dan 

pedagang eceran (Suharyanto 2007). Mikroba yang sering 

ditemukan dalam telur adalah genus Alkaligenes, 

Pseudomonas, Seratia, Hafnia, Ctrobacter, Proteus, 

Aeromonas, Flavabacterium, Bacillus, Micrococcus, 

Streptococcus, dan coliform. Bakteri merupakan mikrobia 

uniseluler (bersel tunggal), walaupun dalam beberapa 

keadaan dapat ditemukan kumpulan yang kelihatannya 

bersel banyak (Ali, 2005). 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan pembahasan diatas maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut.: 

1. Penambahan daun jati berbeda konsentrasi 

terhadap pembuatan telur pindang meningkatkan 

kadar air, menurunkan pH, dan tidak dapat 

menurunkan jumlah pertumbuhan mikroba. 

2. Selama penyimpanan kadar air dan nilai pH telur 

pindang meningkat. 

 

5.2. Saran 

 Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini 

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut lagi dengan 

pengekstrakan daun jati terhadap telur pindang pada 

pertumbuhan mikroba dan organoleptinya. 
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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Prosedur pembuatan telur pindang. 

Tahapan proses pembuatan telur pindang dengan 

penambahan daun jati (Tectona Grandis L.F) antara lain.: 

1. Siapkan alat dan Bahan.: 

a) Alat-alat yang digunakan.: Timbangan 

analitik, Panci, Aluminium foil, Kompor 

gas, Nampan, Gelas ukur, Pisau, Sendok, 

Oven, Kertas label, Alat penjepit, 

Eksikator, Cawan petri. 

b) Siapkan bahan-bahan.: Telur ayam yang 

sudah dibersihkan dengan berat rata-rata 

0,13-0,15 gram, Garam 0,03 gram, Dau 

salam 0,05 gram, Bawang merah 0,06 

gram, Serei 0,02 gram, Lengkuas 0,03 

gram, Air putih 800 ml, Daun jati 

(Tectona Grandis L.F) sebagai bahan 

tambahan, 

2. Pembuatan telur pindang daun jati (Tectona 

Grandis L.F), 

 Telur yang sudah bersih direbus 

sebanyak 10 butir sampai matang, lalu 

dikupas, 

 Telur yang sudah matang direbus 

kembali dengan bahan yang telah 

disdiakan, masing-masing 2 butir telur 

lama perebusan 40 menit dengan suhu ± 

90°C. Perbandingan perlakuan dengan 

penambahan daun jati sebagai berikut.: 

 P0 = 2 butir telur direbus tanpa 

bahan tambahan. 
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 P1 = 2 butir telur direbus dengan 

bahan tambahan daun jati 

sebanyak 0,03 gram. 

 P2 = 2 butir telur direbus dengan 

bahan tambahan daun jati 

sebanyak 0,06 gram. 

 P3 = 2 butir telur direbus dengan 

bahan tambahan daun jati 

sebanyak 0,09 gram. 

 P4 = 2 butir telur direbus dengan 

bahan tambahan daun jati 

sebanyak 0,12 gram. 

 Setelah direbus telur didinginkan lalu 

dimasukan kedalam toples yang telah 

diberikan kertas label sesuai dengan 

perlakuan setelah itu disimpan dalam 

dalam suhu ruang. 

 Dilakukan pengujian kadar air, pH, 

mikrobiologi dan organoleptik pada hari 

ke 5, 10 dan 15. 

 

Lampiran 2. Prosedur Pengujian Kadar Air 

(AOAC,2005) 

Pengukuran kadar air kuning telur pada telur pindang 

dilakukan dengan metode pengeringan menggunakan 

oven. 

1. Cawan petri diberi kode sesuai dengan 

sampel dan ditimbang, kemudian dipanaskan 

dalam oven dengan suhu ± 100-105°C 

selama 3 jam. 

2. Dikeluarkan cawan petri ke eksikator suhu 

kamar dan ditunggu selama 1 jam lalu 

ditimbang kembali. 
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3. Ditimbang sampel (kuning telur) sebanyak 1 

g kedalam cawan petri dan dikeringkan 

dalam oven pada suhu ± 100-105°C selama 

3 jam. 

4. Setelah sampel di oven, sampel diambil dan 

dimasukan kedalam eksikator selama 1 jam 

dan dilanjutkan dengan penimbangan. 

5. Penimbangan dilakukan hingga berat yang 

diperoleh konstan. 

6. Kadar air diperoleh dengan menggunakan 

rumus. 

 

Kadar Air =
(𝑤1−𝑤2)

𝑤1
𝑥100% 

 

Keterangan.: 

W1 : berat (g) sampel sebelum dioven. 

W2 : berat (g) sampel setelah dioven. 

 

Lampiran 3. Pengujian nilai pH 

Pengujian pH mengikuti prosedur Anonimous (2004), 

antara lain: 

1. Sampel putih atau kuning telur ditimbang 

sebanyak 5-10 gram. 

2. Tombol on/off pada pH meter dinyatakan. 

3. Alat pH meter dikalibarasi dengan 

memasukkan elektrode pada larutan buffer 

pH 4. 

4. Knop diatur dengan angka yang tercantum 

pada pH meter menunjukkan angka 4. 

5. Alat pH meter dikalibarasi dengan 

memasukan elektrode pada larutan buffer 7. 

6. Knop diatur dengan angka yang tercantum 

pada pH meter menunjukkan angka 7. 
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7. Elektrode dibilas menggunakan aquades dan 

dikeringkan  menggunakkan lab bersih. 

8. Sampel dihomogenkan dengan aquades 

menggunakan perbandingan 1:1. 

9. Elektrode dimasukkan dalam sampel yang 

telah dihomogenkan. 

10. Tunggu 5-10 menit sampai angka pada layar 

monitor stabil. 

11. Angka yang terbaca pada layar menunjukkan 

nilai pH pada sampel. 

Lampiran 4.  Prosedur Pengujian Total Plate Count 

(TPC) (Fardiaz, 1993). 

Prinsip Pemeriksaan jumlah total bakteri dalam 

penelitian ini menggunakan metode hitungan cawan 

(Total Plate Count). Prinsip metode hitungan cawan 

(TPC) adalah jika satu sel bakteri ditumbuhkan pada 

media agar, maka akan tumbuh menjadi satu koloni yang 

tampak oleh mata. Cara Kerja Pemeriksaan jumlah total 

bakteri dilakukan dengan pengenceran desimal 10-1, 10-2, 

10-3, 10-4,10-5. Pengenceran desimal 10-1 dilakukan dengan 

cara memindahkan 1 ml sampel susu ke dalam tabung 

reaksi yang berisi 9 ml larutan BPW 0,1%. Kemudian 

tabung reaksi dihomogenkan dengan menggunakan tube 

shaker. Kemudian dengan menggunakan pipet 1 ml yang 

berbeda, pengenceran 10-2dilakukan dengan 

memindahkan 1 ml larutan pengenceran 10-1ke dalam 9 

ml larutan BPW 0,1 %. Sehingga didapatkan pengenceran 

desimal 10-2 kemudian dihomogenkan. Selanjutnya, 

pengenceran dilakukan dengan cara yang sama untuk 

memperoleh pengenceran 10-3, 10-4 dan 10-5 dan 10-6 . 

1. Dilakukan pengenceran dengan cara 

memasukkan 1 ml sampel ke dalam 9 ml 

larutan  Buffer Peptone Water (BPW) 
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kemudian diberi label P-1 Pengenceran 

dilanjutkan hingga P-6. 

2. Diambil tiga pengencer terakhir yaitu 10-4, 

10-5, 10-6.  

3. Ditambahkan 12-15 ml agar medium yaitu 

Plate Count Agar (PCA) yang telah 

didinginkan 470C-500C, lalu ditambahkan 

kedalam cawan petri tersebut 

4. Digerakkan cawan petri mengikuti angka 

delapan hingga sampel didalamnya homogen 

kemudian agar didiamkan hingga memadat. 

5. Diinkubasi terbalik pada suhu 370C selama 

24 jam. Jumlah bakteri ditentukan dengan 

metode hitungan cawan dan koloni yang 

tumbuh dihitung dengan Standart Plate 

Count (SPC). Data TPC ditransformasikan 

dalam bentuk logaritma (satuan log10 

CFU/ml). 
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Lampiran 5. Data dan analisa statistik kadar air putih telur dengan penambahan daun jati (Tectona  

Grandis L.F) dan lama simpan berbeda pada telur pindang. 
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Lampiran 6. Data dan analisa statistik kadar air kuning telur dengan penambahan daun jati 

(Tectona Grandis L.F) dan lama simpan berbeda pada telur pindang. 
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Lampiran 7. Data dan analisa statistik nilai pH putih telur dengan penambahan daun jati (Tectona 

Grandis L.F) dan lama simpan berbeda pada telur pindang. 
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Lampiran 8. Data dan analisa statistik nilai pH kuning telur dengan penambahan daun jati 

(Tectona Grandis L.F) dan lama simpan berbeda pada telur pindang. 
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Lampiran 9. Data dan analisa statistik Total Plate Coun  (TPC) Telur Pindang dengan 

penambahan daun jati (Tectona Grandis L.F) dan lama simpan berbeda pada telur pindang. 
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Lampiran 10. Dokumentasi 
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