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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of roasting in
oven on the process of making cured egg yolk on content of
moisture, fat and color L*a*b*. The research material used is
cured egg yolk, which is made from day-old fresh egg yolk. The
treatment used is the combination of temperature and roasting
time. The data were analyzed using analysis of variance
(ANOVA) , with 4 treatments and 4 replications which included
PO (oven for 120 minutes at 60°C), P1 (oven for 60 minutes at
a temperature of 80°C), P2 (oven for 40 minutes at a
temperature of 100°C), P3 (oven for 20 minutes at a temperature
of 120°C). If the test results make a difference, then carried out
further test using Duncan Multiple Range Test (DMRT). The
results showed that cured egg yolk roasting in oven had a very
significant effect (P <0.01) on moisture content and color
L*a*b*. The moisture content between 16.57% to 8.95% and
color L*a*b* between 37.60 to 67.99. The fat content between
51.04% to 56.83% which gave a significant effect. The
conclusion of this research showed that cured egg yolk with
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roasting in oven for 40 minutes at temperature of 100°C was
produce products with good quality in terms of moisture
content, fat anda color L*a*b*.

Keywords: cured egg yolk, oven, moisture content, fat content,
color L*a*b*
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RINGKASAN

Cured egg yolk merupakan pengawetan produk
berbahan dasar kuning telur tanpa cangkang melalui proses
penggaraman. Penggaraman cured egg yolk ditambah dengan
gula dan dilakukan dengan cara kering setelah itu diperam
selama 4 hari dalam pendingin/kulkas. Selesai pemeraman
selanjutnya kuning telur di bersihkan lalu dilakukan
pengovenan dengan suhu dan waktu tertentu agar mendapatkan
tekstur cured egg yolk yang padat. Tujuan penelitian ini
dilakukan untuk menentukan kombinasi antara suhu dan lama
waktu pengovenan yang baik untuk pembuatan cured egg yolk
ditinjau dari kadar air, lemak dan warna L*a*b*. Hasil
penelitian ~diharapkan dapat menjadi informasi  tentang
pengolahan kuning telur berupa cured egg Yyolk untuk
meningkatkan mutu dan kualitas dari telur ayam.

Penelitian beserta pengerjaan skripsi ini dilaksanakan
pada tanggal 2 November 2020 sampai dengan 5 Mei 2021.
Pembuatan sampel dan pengujian sampel dengan variabel
berupa kadar air, lemak dan warna L*a*b* dilakukan di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan
Universitas Brawijaya, Kota Malang. Materi penelitian yang
digunakan adalah cured egg yolk yang dibuat dari kuning telur
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ayam ras segar umur sehari yang dilakukan pemanasan
menggunakan oven dengan suhu dan waktu yang telah
ditentukan sebagai perlakuan. Metode yang digunakan adalah
metode percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL).
Penelitian ini menggunakan 4 perlakuan dan 4 ulangan yang
meliputi PO (pengovenan suhu 60°C selama 120 menit), P1
(pengovenan suhu 80°C selama 60 menit), P2 (pengovenan suhu
100°C selama 40 menit), dan P3 (pengovenan suhu 120°C
selama 20 menit). Data dianalisis menggunakan analisis ragam
(ANOVA) jika ada perbedaan yang nyata atau sangat nyata,
selanjutnya dianalisis dengan menggunakan Uji Jarak Berganda
Duncan (UJBD).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan suhu
dan lama pengovenan pada proses pembuatan cured egg yolk
memberi pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air dan
intensitas warna L*a*b* cured egg yolk. Perbedaan suhu dan
lama pengovenan pada pembuatan cured egg yolk menunjukkan
hasil yang berbeda nyata (P<0,05) pada kadar lemak. Rataan
nilai kadar air pada penelitian ini adalah 16,57% - 18,95%, nilai
rataan kadar lemak 51,04 - 56,83% dan nilai rataan untuk warna
L* 32,99 - 50,17, warna a* -1,47 — (-3,67), warna b* 17,78 —
45,76 dan intensitas warna L*a*b* 37,60 — 67,99.

Berdasarkan hasil penelitian ini disimpulkan bahwa
proses pengovenan cured egg Yyolk dengan teknik berupa
perbedaan suhu dan lama pengovenan merupakan perlakuan
yang sesuai dengan proses pembuatan cured egg yolk dan akan
lebih efisien pengaruhnya terhadap kadar air, lemak dan warna
L*a*b*. Suhu 100°C selama 40 menit menghasilkan produk
cured egg yolk dengan kualitas baik ditinjau dari kadar air
dengan nilai 18,95%, lemak 51,04%, warna L* 50,18, warna a*
-1,66, warna b* 45,76 dan intensitas warna L*a*b* 67,99.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 ~ Latar Belakang

Telur merupakan salah satu produk pangan berasal dari
ternak unggas yang mudah rusak dan busuk, oleh karena itu
perlu penanganan yang cermat sejak pemanenan dan
pengumpulan telur dari kandang hingga penyimpanan oleh
konsumen. Salah satu langkah yang dapat dilakukan adalah
dengan cara pengawetan, sehingga telur dapat disimpan lebih
lama. Jenis telur yang sering dikonsumsi masyarakat adalah
telur ayam, telur puyuh dan telur itik. Telur ayam lebih banyak
digunakan dalam kehidupan sehari-hari karena pengolahan
lebih mudah dan dapat digunakan sebagai lauk pauk atau bahan
untuk pembuatan roti, biskuit dan mayones. Telur ayam perlu
dilakukan pengolahan untuk memperpanjang daya simpan
namun tetap mempertahankan kualitas produk. Pengolahan
telur dilakukan untuk mencegah telur mudah rusak atau busuk
yang disebabkan adanya aktivitas mikroorganisme pembusuk.
Gizi yang terkandung dalam telur ayam sangat banyak seperti
adanya karbohidrat, energi, protein dan lemak. Kuning telur
ayam juga memiliki kandungan gizi yang tinggi karena
merupakan sumber protein 15-16%, vitamin A dan lemak yang
terbentuk dari partikel lipoprotein (Ariyani, 2006).

Cured egg yolk yaitu salah satu bentuk pengawetan telur
tanpa cangkang dengan metode pemeraman di dalam garam dan
hanya digunakan bagian telur yang berwarna kuning. Cured egg
yolk merupakan salah satu inovasi pengawetan telur yang
hampir sama dengan telur asin, namun yang membedakan
adalah jika secara umum telur asin diolah dengan keadaan telur
utuh beserta cangkang dengan garam dan batu bata merah.
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Pengolahan cured egg yolk dilakukan dengan cara pembalutan
bagian kuning telur dengan menggunakan campuran garam dan
gula. Garam merupakan bahan utama yang digunakan dalam
proses pembuatan cured egg yolk yang berfungsi sebagai bahan
pengawet untuk mencegah pembusukan telur dan berdampak
pada umur simpan telur. Telur asin digunakan sebagai lauk
pauk, berbeda dengan cured egg yolk yang digunakan sebagai
penguat rasa makanan atau menggantikan peran keju parut
untuk ditambahkan pada makanan seperti salad, spaghetti
bahkan nasi goreng. Cured egg yolk bisa digunakan oleh orang
yang memiliki alergi laktosa susu sebagai pengganti keju,
karena bahan dasar keju adalah susu sedangkan jika
menggunakan cured egg yolk berbahan dasar kuning telur.
Proses penggaraman cured egg yolk dilakukan dengan
cara kering, yaitu pembalutan kuning telur pada campuran
garam dan gula dengan perbandingan 3:1. Proses ini dilakukan
untuk mendapatkan tekstur yang padat dan menambah cita rasa.
Pembuatan cured egg yolk lebih singkat jika dibandingkan
dengan telur asin sebab pengolahan telur asin membutuhkan
waktu yang cukup lama sekitar 10-15 hari karena diolah secara
utuh beserta cangkangnya. Pembuatan cured egg yolk hanya
menggunakan bagian kuning telur saja, kuning telur diperam di
dalam adonan campuran antara garam dan gula, selama proses
pemeraman disimpan di dalam kulkas selama 96 jam. Proses
pemeraman dalam pendingin tersebut dapat mengubah tekstur
telur menjadi lebih padat. Proses pemeraman selesai,
selanjutnya cured egg yolk dikeringkan dengan cara
pengovenan yang menyebabkan pengeluaran air karena adanya
perbedaan tekanan osmosis. Prinsip pemeraman telur dengan
menggunakan campuran gula dan garam akan berdampak pada
berkurangnya kadar air karena terdapat kondisi hipotonik akibat
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sifat higroskopis yang memicu kadar air keluar dari cured egg
yolk (Xu, Zhao, Xul, Yaol, Niel, Dul and Tul., 2017).

Suhu dan lama pemanasan yang digunakan —untuk
mengeringkan cured egg yolk dapat berpengaruh terhadap
kualitas kimia dan kualitas sensoris telur. Semakin tinggi suhu
yang digunakan akan semakin cepat waktu yang dibutuhkan
untuk proses pengeringan begitu juga sebaliknya. Novia,
Julyarsi dan Fuadi (2012) menyatakan bahwa semakin tinggi
suhu yang digunakan untuk proses pengeringan telur
menyebabkan kadar air menurun. Hal ini terjadi karena suhu
pengovenan yang dapat berpengaruh terhadap kadar air cured
egg yolk, selain itu juga dikarenakan selama pengovenan
menyebabkan penguapan air dan zat-zat lain. Perbedaan suhu
antara medium pemanas dan bahan pangan akan mengakibatkan
keluarnya air pada produk karena perbedaan tekanan osmosis
(Khaerunnisa dan Murpiningrum, 2015). Proses pemanasan
dapat menyebabkan beberapa perubahan kandungan pada telur.
Yuniarti (2007) menyatakan bahwa dengan lamanya waktu dan
tinggi suhu yang digunakan pada proses pengeringan akan
menyebabkan kandungan lemak yang ada pada bahan juga
semakin meningkat dan kandungan air yang semakin menurun.
Pengeringan pada bahan pangan tidak dilakukan dengan suhu
konstan melainkan dengan waktu lama maka kecepatan
penguapan kadar air lebih sedikit (Trilaksani Erungan dan
Mardi, 2004).

Cured egg yolk yang baik dapat dilihat dari fisik berupa
warna kuning telur seperti warna kuning telur yang menjadi
oranye, kuning telur terlihat tidak basah, bentuk kuning telur
yang bulat setelah pemeraman dan juga rasanya yang gurih
setelah dioven. Perubahan warna dipengaruhi karena suhu dan
lama waktu pengovenan produk. Warna cured egg yolk yang
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lebih cerah akan didapatkan dengan pemanasan yang tepat.
Suhu terlalu tinggi dengan waktu pengovenan yang lama
mengakibatkan cured egg yolk berwarna lebih gelap (Lopes
Danielle and Eduardo, 2020). Cured egg yolk yang baik
berbentuk padat setelah dioven dan dapat diparut seperti keju.
Pengovenan yang dilakukan pada penelitian yang dilakukan
oleh Geovani Thohari dan Evanuarini. (2018) untuk membuat
cured egg yolk dilakukan pada suhu 60°C selama 120 menit.
Pembuatan cured egg yolk masih menggunakan waktu yang
berbeda-beda dalam setiap proses pembuatannya karena belum
terdapat suhu dan waktu standar yang menjadi patokan dalam
pengovenannya. Pemanasan atau pengovenan pada pembuatan
cured egg yolk yang dilakukan oleh Lopes, et al. (2020) dengan
suhu 80-85°C selama 3 jam. Data dari beberapa penelitian yang
menggunakan. produk berupa cured egg Yyolk masih
menggunakan suhu dan waktu pengovenan yang berbeda-beda.
Proses pengovenan cured egg yolk masih menggunakan waktu
pengovenan yang cukup lama, sehingga kurang efisien untuk
waktu dan biaya listrik pengovenan. Faktor lain yang
berpengaruh adalah semakin luas permukaan suatu bahan
pangan akan semakin cepat proses pengeringan bahan pangan,
sehingga diperlukan waktu pengovenan yang lebih cepat
dengan suhu lebih tinggi. Perlunya proses pengovenan yang
lebih cepat dan tetap menghasilkan produk yang berkualitas
tanpa mengurangi kandungan gizi cured egg yolk. Suhu dan
waktu yang digunakan untuk pengovenan masih berbeda-beda
dalam beberapa penelitian yang membahas tentang pembuatan
cured egg yolk. Penentuan suhu dan lama pemanasan yang
sesuai dan cocok dalam proses pembuatan cured egg yolk
diharapkan dapat meningkatkan kualitas cured egg yolk dari
segi sensoris maupun kimia.
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1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu bagaimana
pengaruh yang diberikan dengan suhu pengovenan dan lama
waktu pengovenan yang berbeda pada pembuatan cured egg
yolk ditinjau dari kadar air, lemak dan warna L*a*b*.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis
kombinasi suhu dan lama waktu pengovenan yang baik pada
pembuatan cured egg yolk ditinjau dari kadar air, lemak dan
warna L*a*b*.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat pada penelitian cured egg yolk ini, sebagai

berikut :

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang
inovasi pengolahan telur berupa cured egg yolk untuk
meningkatkan mutu dan kualitas dari telur ayam.

2. Menjadi informasi ilmiah yang bermanfaat bagi
pengembangan teknologi dibidang pengolahan hasil
ternak khususnya tentang pengaruh suhu dan lama
waktu pengovenan cured egg yolk ditinjau dari kadar
air, lemak dan warna L*a*b*.

1.5  Kerangka Pikir

Telur merupakan bahan pangan berasal dari ternak yang
memiliki kandungan gizi tinggi dan harga terjangkau. Di sisi
lain telur juga mudah mengalami kerusakan, baik kerusakan
secara alami, kimia maupun akibat mikroorganisme melalui
pori-pori. cangkang telur. Umumnya pengawetan telur
dilakukan dengan cara penggaraman yang akan berdampak
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pada masa simpan telur. Garam yang biasa digunakan
masyarakat untuk pengolahan telur adalah Natrium Klorida
(NaCl/ garam dapur). Telur memiliki kandungan gizi yang
terdiri atas 12% lemak, 13% protein, vitamin dan mineral.
Masyarakat lebih menyukai bagian kuning telur (yolk) pada
konsumsi telur asin (Kaewmanee, Benjakul dan Visessanguan,
2009). Bagian kuning telur terdiri dari sumber protein, lemak
dan vitamin A.

Cured egg yolk merupakan salah satu olahan telur yang
dilakukan dengan cara pembalutan kuning telur dengan garam
dan gula di suhu dingin, setelah itu dilakukan pengeringan
dengan oven (Romadhona, Thohari dan Evanuarini, 2018).
Garam digunakan untuk membentuk tekstur kuning telur
menjadi lebih padat dan mempengaruhi daya simpan.
Penambahan gula dalam adonan pemeraman bermanfaat untuk
mengurangi rasa asin yang berlebihan pada produk olahan
cured egg yolk ini. Proses pemeraman selanjutnya disimpan ke
dalam kulkas selama kurang lebih 96 jam. Pemanasan yang
dilakukan pada proses pengolahan cured egg yolk sangat
mempengaruhi hasil akhir produk tersebut. Proses pengeringan
atau pemanasan digunakan untuk memperpanjang masa simpan
dan mempertahankan kualitas cured egg yolk.

Suhu dan waktu pemanasan yang sesuai untuk proses
pengeringan cured egg yolk mengakibatkan penurunan kadar air
dan beberapa zat lain. Semakin tinggi suhu yang digunakan
untuk mengeringkan cured egg yolk akan berdampak pada
penurunan kadar air (Novia, dkk., 2012). Kadar lemak yang
terkandung di dalam cured egg yolk dapat berubah karena
pengaruh adanya proses pemanasan. Hasil penelitian Riansyah
dan Nopianti. (2013) menyatakan bahwa semakin tinggi suhu
yang digunakan untuk pengeringan akan menyebabkan
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peningkatan kadar lemak dan berbanding terbalik dengan nilai
kadar airnya selama proses pengeringan. Pemanasan yang
dilakukan dalam proses pembuatan cured egg Yyolk akan
berpengaruh terhadap warna kuning telur. Masyarakat lebih
cenderung menyukai kuning telur yang berwarna kuning
kemerah-merahan (Leitasari, 2012). Kualitas cured egg yolk
sangat berhubungan dengan suhu dan lama proses
pemanasannya, sehingga dibutuhkan suhu dan waktu yang
sesuai untuk pembuatan cured egg yolk khususnya pada proses
pengeringan atau pemanasan. Skema kerangka pikir penelitian
disajikan pada Gambar 1.

1.6 Hipotesis

1. Perbedaan kombinasi suhu dan lama waktu
pengovenan pada proses pembuatan cured egg yolk
akan mempengaruhi kadar air produk.

2. Perbedaan kombinasi suhu dan lama waktu
pengovenan pada proses pembuatan cured egg yolk
akan mempengaruhi kadar lemak produk.

3. Perbedaan kombinasi suhu dan lama waktu
pengovenan pada proses pembuatan cured egg yolk
akan mempengaruhi warna L*a*b* produk.
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Telur Ayam

Kuning telur mengandung protein, asam amino
esensial, mineral yang dibutuhkan oleh tubuh
seperti besi, fosfor, sedikit kalsium, vitamin B
dan sebagian besar lemak (Sholehah, dkk.,2015)

Mudah mengalami kerusakan
sehingga  perlu dilakukan
pengolahan untuk memperbaiki
kualitas dan masa simpan telur

A4

Pengawetan menggunakan
campuran garam dan gula
dengan metode curing

Pemanasan (oven)
dengan suhu dan waktu

Semakin lama waktu dan
suhu tinggi yang
digunakan untuk
pemanasan, maka energi
yang dikeluarkan semakin
banyak sehingga air yang
teruapkan semakin
banyak (Sarastuti dan
Sudarminto, 2015)

yang berbeda

Suhu dan waktu pemanasan
yang sesuai akan memperbaiki
kualitas dari cured egg yolk

e Makin  tinggi  suhu
pemanasan akan
berpengaruh  terhadap
penurunan kadar lemak
(Sundari,  Almasyuhri
dan Lamid, 2015).

o Perubahan warna
kuning telur juga dapat
dipengaruhi karena
adanya pemanasan
(Oktaviani, dkk., 2012).

Gambar 1.Skema kerangka pikir penelitian
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BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

2.1  Cured Egg Yolk

Cured egg yolk merupakan salah satu inovasi dalam
pengolahan kuning telur dengan cara penggaraman kering.
Penggaraman cured egg yolk memiliki proses yang berbeda
dengan telur asin, namun memiliki prinsip sama yaitu
memanfaatkan garam yang bersifat higroskopis (Romadhona,
dkk., 2018). Pembuatan cured egg yolk ini memakai kuning
telur saja tanpa menggunakan kerabang, sehingga hasilnya akan
berbeda dengan telur asin biasanya. Konsumen menyukai
kuning telur yang berwarna oranye dan tekstur masir yang baik
(Kaewmanee, et al., 2009). Pembuatan cured egg yolk
dilakukan dengan pembalutan kuning telur dengan campuran
garam dan gula. Garam yang digunakan merupakan garam
dapur (NaCl), sehingga garam akan lebih mudah masuk ke
dalam kuning telur dengan cara berdifusi karena telur yang
digunakan tanpa cangkang (Rukmiasih, dkk., 2015). Cured egg
yolk akan berubah menjadi tekstur yang lebih padat setelah
proses penggaraman dan pendinginan selama beberapa hari
(Kaewmanee, et al., 2013). Hasil dari proses penggaraman
kering - (curing)  berakibat pada pembentukan gel dan
pengerasan kuning telur yang berakibat pada menurunnya kadar
air serta peningkatan kadar garam, eksudasi minyak dan
kekerasan (Xu, et al., 2017). Menurut Wang (2016) setelah
berbentuk padatan, cured egg yolk dibersihkan dari sisa garam
kemudian dilakukan pemanasan dengan menggunakan oven
selama waktu dan suhu tertentu. Cured egg yolk memiliki warna
lebih cerah dibandingkan dengan telur asin, hal tersebut dapat
menjadi - keunggulan untuk menarik  perhatian = konsumen



(Romadhona, dkk., 2018). Gambar produk jadi cured egg yolk
disajikan pada Gambar 2.

Gambar 2. Cured egg yolk (Anonimus,2017)

2.2 Bahan Pembuatan

2.2.1 Kuning telur
Kuning telur merupakan bagian telur yang menjadi
bahan utama dalam pembuatan cured egg yolk. Selain itu
kuning telur juga dapat diolah menjadi krim, mayones,
membuat roti dan berbagai macam permen (Guerrero,
2015). Kandungan kuning telur terdiri dari protein, asam
amino esensial, mineral yang dibutuhkan oleh tubuh
seperti besi, fosfor, sedikit kalsium, vitamin B kompleks
dan sebagian besar lemak (Sholehah, dkk., 2015). Kuning
telur merupakan bagian yang terdiri dari sekitar 48% air
dan 33% lemak. Lemak yang terdapat di dalam kuning
telur bersifat tidak bebas, sehingga terikat dalam bentuk
partikel ' lipoprotein - (Romadhona, 2018). Lipoprotein
kuning telur terdiri dari 85% lemak dan 15% protein.
Lemak dari lipoprotein terdiri dari 20% fosfolipid (lesitin,
fosfatidil dan serin), 60% lemak netral (trigliserida) dan

10



5% kolesterol. Lemak berupa kolesterol adalah salah satu
senyawa yang terdapat dalam kuning telur. Kandungan
lemak dibagi menjadi 2 vyaitu LDL (Low Density
Lipoprotein) dan HDL (High Density Lipoprotein).
Kuning telur mengandung HDL yang merupakan lemak
tak jenuh yang sangat baik untuk dikonsumsi (Ariyani,
2006). Kuning telur berbentuk hampir bulat, berwarna
kuning sampai jingga tua, dan terletak di pusat telur.
pemberi warna pada telur adalah Xanthopil (Winarno dan
Koswara, 2002). Penentuan kualitas kuning telur menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI) dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1.Standar kualitas kuning telur berdasarkan SNI
No. 01-3926-2008

Faktor Mutu Tingkatan
Mutu
Mutu | Mutu 11 Mutu 111
Kondisi kuning telur
a. Bentuk Bulat Agak pipih  Pipih
b. Posisi Di Sedikit Agak
tengah  bergeser kepinggir
dari tengah
c.  Penampakan = Tidak ~ Agak jelas = Jelas
<C Batas jelas
E d. Kebersihan Bersih ~ Bersih Ada
s sedikit
== bercak
3 darah
& = e. Indeks 0,485-  0,394- 0,330-
(= 0,521 0,457 0,393
SEQ

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2008)
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2.2.2 Garam

Penggaraman merupakan salah satu proses untuk
membuat cured egg yolk. Garam yang digunakan adalah
garam dapur atau NaCl (Natrium klorida). Garam
merupakan padatan berbentuk putih seperti Kristal yang
terdiri ‘dari Natrium Kklorida serta senyawa lain seperti
Magnesium klorida, Magnesium sulfat dan Kalsium
klorida (Prihatiningsih, 2015). Garam berasal dari air laut
dan memiliki rasa asin. Menurut Evanuarini, dkk. (2016)
garam merupakan suatu bahan penambah cita rasa
sekaligus pengawet alami bahan baku untuk suatu produk
pangan. Garam dapat menghambat mikroorganisme
dalam suatu bahan pangan sehingga dijadikan sebagai
bahan pengawet.

Proses penggaraman mampu membunuh bakteri
sebab sifat higroskopis garam sehingga mampu menyerap
air (sitoplasma) bakteri dan menyebabkan bakteri mati.
Sifat higroskopis garam adalah mampu menyerap
molekul air dari lingkungan secara absorpsi (penyerapan)
atau adsorpsi (penempelan pada permukaan). Selain itu
ion Na* dan Cl- pada garam bersifat toksik yang dapat
membunuh beberapa bakteri (Salosa, 2013). Prinsip dari
penggaraman pada telur adalah terjadinya proses ionisasi
garam NaCl yang kemudian berdifusi ke dalam telur
melalui pori-pori telur (Wulandari, 2014). Pengawetan
dapat terjadi karena garam akan terionisasi dan menarik
sejumlah molekul air dan peristiwa ini disebut hidrasi ion
(Salim Syam dan Wijaya,2017). Menurut Yuniati dan
Almasyuhri (2012) pengasinan merupakan upaya untuk
mempertahankan kualitas telur dan memperpanjang masa
simpan produk. Penambahan garam pada cured egg yolk
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bertujuan untuk mendapatkan kondisi tertentu yang
memungkinkan enzim atau mikroorganisme yang tahan
garam bereaksi menghasilkan produk makanan dengan
karakteristik tertentu (Abdullah, 2018).
2.2.3 Gula
Penambahan gula pada adonan pembalut cured egg
yolk difungsikan untuk menetralkan rasa asin yang terlalu
pekat pada produk. Gula dapat digunakan sebagai
pengawet alami karena gula mempunyai tekanan osmotik
yang tinggi yang menyebabkan mikroorganisme hancur
(Nurdiani dan Ela, 1999). Menurut Darwin (2013) gula
biasa digunakan sebagai pemanis di makanan atau
minuman, selain sebagai pemanis, gula juga digunakan
sebagai penstabil rasa dan pengawet. Gula yang
digunakan dalam pembuatan cured egg yolk adalah gula
pasir. Gula pasir adalah jenis gula yang paling mudah
dijumpai, berwarna putih sampai kecokelatan dengan
bentuk kristal atau butiran kecil dan berwarna -manis.
Gula pasir merupakan hasil kristalisasi dari sari tebu.
2.3~ Pemanasan
Proses pemanasan dalam pembuatan cured egg yolk
harus disesuaikan dengan waktu dan suhu pengovenan agar
mendapatkan produk yang memiliki kualitas baik. Pemanasan
yang digunakan dalam pembuatan cured egg yolk dengan cara
pengeringan menggunakan oven. Pengeringan merupakan salah
satu proses pengawetan bahan makanan karena selain tidak
mengubah penampilan bahan tersebut, hasil pengeringan juga
tahan bila disimpan dalam waktu tertentu karena kadar air
dalam batas tertentu mengakibatkan mikroorganisme tidak
mudah tumbuh (Widyanti, Kusumawati, Sukmana dan
Mudzakir, 2019). Menurut Hidayat (2004) berkurangnya kadar
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air dalam suatu bahan pangan akan lebih meningkatkan kualitas
bahan pangan tersebut. Pengeringan dapat menurunkan kadar
air yang membuat produk lebih awet namun pengeringan juga
menyebabkan perubahan beberapa kandungan bahan dan
kualitas bahan, sehingga perlu dilakukan pemanasan yang
sesuai agar mendapatkan hasil yang baik. Menurut Pratama
(2017) pemasakan telur menggunakan perebusan atau
pengukusan akan lebih meningkatkan kadar air dalam produk,
sehingga pemanasan yang dilakukan dengan  tujuan
pengeringan cured egg yolk akan lebih-memperpanjang daya
simpan karena kadar airnya lebih sedikit. Tujuan dari
pemanasan adalah mengurangi kadar air bahan sampai batas
mikroba dan kegiatan enzim yang dapat menyebabkan
pembusukan akan terhenti, dengan demikian bahan yang
dikeringkan mempunyai waktu simpan yang lebih lama
(Prihatin Kustanto, Pambudi dan Maulindra, 2020).
Pengeringan menggunakan oven lebih baik daripada
yang lainnya karena pengeringan dengan oven ini memiliki
suhu yang stabil dan terpusat sehingga pemanasannya dapat
merata dan menyeluruh (Masdugi, Izzati dan Prihastanti, 2014).
Prinsip pengeringan menggunakan oven adalah menguapkan air
dalam bahan pangan menggunakan energi panas. Kualitas
bahan makanan akan turun apabila proses pengeringan
dilakukan tanpa memperhatikan suhu dan lama waktu
pengeringan. Novia, dkk. (2011) menyatakan bahwa dalam
penelitiannya terdapat perbedaan masa simpan pada telur yang
direbus selama 6 jam dengan telur yang dioven selama 2 jam
memiliki umur simpan lebih panjang hingga 3-4 minggu
dibanding telur yang direbus dan hanya tahan sekitar 1 minggu.
Proses pemanasan dengan prinsip. pengeringan yang kurang
tepat akan mengakibatkan beberapa kerugian, yaitu sifat bahan
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asal akan berubah misalnya bentuk, kenampakan dan sifat
mutu. Pemanasan dengan meningkatnya suhu pengeringan akan
menyebabkan kerusakan - sebagian besar senyawa tertentu
seperti senyawa fenolik (Masdugi, dkk., 2014). Proses
pengeringan yang tidak tepat, seperti pengeringan yang terlalu
lama atau cepat dan pengeringan yang tidak merata serta
perubahan suhu terlalu mendadak akan mengakibatkan adanya
perubahan kimia tertentu (Widyanti, dkk., 2019). Kombinasi
antara suhu dan lama pengovenan yang sesuai akan
menghasilkan cured egg yolk vyang berkualitas baik.
Pengovenan suhu 60°C selama 120 menit merupakan proses
pemanasan yang biasa digunakan untuk mengeringkan cured
egg yolk. Waktu yang lebih cepat dibutuhkan untuk pengovenan
cured egg yolk dengan meningkatkan derajat suhu oven
sehinggan akan lebih efisien terhadap waktu pembuatannya.

2.4  Kualitas Cured Egg Yolk

2.4.1 Kadar air

Air merupakan komponen penting dalam suatu
bahan pangan. Semua bahan pangan mengandung air
dalam jumlah berbeda-beda, baik itu dari hewani ataupun
nabati. Kadar air bahan adalah banyaknya kandungan air
per satuan bobot bahan dan biasanya dinyatakan dalam
bentuk persen (Lisa, Lutfi dan Susilo, 2015). Sundari,
dkk. (2015) menyatakan bahwa penentuan kadar air
merupakan analisis paling penting dan paling luas
dilakukan dalam pengolahan dan pengujian pangan sebab
kadar air berpengaruh secara langsung terhadap stabilitas
dan kualitas pangan. Penguapan air dapat dipengaruhi
oleh beberapa hal seperti suhu dan waktu pemasakan, pH,
tekanan udara dan suhu selama penyimpanan. Menurut
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Cato, Rosyidi dan Thohari. (2015) faktor lain yang
mempengaruhi penurunan = kadar air ‘adalah _sifat
higroskopis. Higroskopis adalah kemampuan suatu zat
untuk menyerap molekul air dari lingkungannya dengan
baik.  Pengawetan menggunakan garam  dapat
menurunkan kadar air, dikarenakan garam bersifat
higroskopis sehingga dapat menyerap air dari bahan
makanan (Patang dan Yuniarti, 2014).

Tekanan osmosis yang dihasilkan garam dapat
mendorong kadar air pada kuning telur keluar sehingga
menyebabkan kebanyakan mikroorganisme tidak dapat
hidup pada cured egg yolk (Estiasih, 2009). Proses
pemanasan merupakan  salah satu faktor yang
mempengaruhi kandungan kadar air dalam bahan pangan.
Kadar air dipengaruhi dengan suhu pengovenan dan lama
pemanasan yang diterapkan dalam proses pembuatan
cured egg yolk. Kandungan kadar air yang sesuai pada
produk olahan cured egg yolk berkisar antara 14,86-
20,45% (Geovani, dkk., 2018). Hasil penelitian Saputra
dan Ningrum (2010) menunjukkan suhu berpengaruh
terhadap ~ laju ~ pengeringan, = suhu  120°C  laju
pengeringannya lebih besar dan cepat waktunya jika
dibanding dengan suhu 80°C. Pemanasan dapat
mengakibatkan penguapan kadar air, penguapan dapat
terjadi karena perbedaan tekanan uap antara air pada
bahan dengan uap air pada udara dan umumnya tekanan
uap air pada bahan lebih besar dibandingkan tekanan uap
air di udara (Nilasari, Santoso dan Maligan, 2017). Lama
pemanasan pada suatu bahan pangan juga berpengaruh
terhadap kadar air, semakin tinggi suhu dan waktu yang
digunakan untuk pemanasan atau pengeringan maka air
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dalam padatan/bahan akan semakin cepat mengalami
proses penguapan sehingga berpengaruh terhadap kadar
air (Irmayanti, Syam, dan Jamaludin, 2018).
2.4.2 Kadar lemak

Herlina dan Hendra (2002) menyatakan bahwa
lemak ‘adalah salah satu kelompok yang termasuk pada
golongan lipid, yaitu senyawa organik yang terdapat di
alam dan tidak dapat larut dalam air tetapi larut dalam
pelarut nonpolar misalnya dietil eter, kloroform dan
benzena. Lemak di dalam tubuh memiliki banyak fungsi
antara lain, sebagai sumber energi setelah karbohidrat,
sebagai simpanan energi berupa jaringan lemak, lapisan
lemak di bawah kulit untuk pertahanan suhu serta
mempengaruhi penyerapan vitamin A,D,E, dan K (Toha,
2014). Pengasinan pada proses pembuatan cured egg yolk
dapat berpengaruh pada kenaikan kadar lemak dengan
mekanisme selama pengasinan, LDL (Low Density
Lipoprotein) yang merupakan mayoritas lemak-dalam
kuning telur akan bereaksi dengan garam. Hal ini
mengakibatkan struktur LDL rusak dan menyebabkan
lemak di dalamnya menjadi bebas yang muncul ke
permukaan  (Oktaviani, Kaniada dan Utami ,2012).
Romadhona, dkk.(2018) menyatakan kuning telur
merupakan suatu emulsi lemak dalam air. Suatu emulsi
dapat dipecahkan dengan pemanasan dan penambahan
NaCl yaitu dengan merusak keseimbangan fase polar dan
nonpolar. Kuning telur termasuk pengemulsi lemak yang
baik dibandingkan putih telur karena kandungan lesitin
dalam kuning telur lebih kompleks (Amertaningtyas dan
Jaya, 2011). Lesitin sangat berperan pada sifat
pengemulsi. Semakin baik lesitin pada kuning telur maka
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semakin baik juga sifat stabilitas emulsi yang dihasilkan
(Siregar, Hintono dan Mulyani, 2012).

Pengeringan pada proses pembuatan cured egg yolk
dengan menggunakan = sistem panas oven akan
berpengaruh pada kadar lemak. Menurut Romadhona
(2018) penelitian cured egg yolk terdahulu menunjukkan
bahwa nilai rataan kadar lemak cured egg yolk berkisar
antara 47,36-50,67%. Perbedaan suhu mengakibatkan
perubahan kadar lemak dan kadar air, semakin tinggi
kadar air akan berbanding terbalik dengan kadar lemak
(Riansyah dkk, 2013). Menurut Tapotubun, Nanholy dan
Lounhenapessy. (2008) menyatakan semakin tinggi suhu
pemanasan akan menurunkan kandungan lemak, ini erat
kaitannya dengan sifat lemak tersebut yang berbentuk
padat pada suhu kamar sedangkan suhu yang dicapai pada
pengolahan adalah 115 sampai 120°C sehingga semakin
lama waktu pemanasan dan tinggi suhu semakin banyak
lemak yang mencair-dan keluar dari produk. Terjadinya
penurunan kadar lemak setelah pemanasan karena sifat
lemak yang tidak tahan panas, selama proses pemasakan
lemak akan mencair bahkan menguap (volatile) (Sundari,
dkk., 2015).

2.4.3 Warna L*a*b*

Warna merupakan suatu sifat bahan yang berasal
dari penyebaran spektrum sinar, begitu juga dengan kilap
dari bahan yang dipengaruhi oleh sinar pantul. Analisis
warna pada bahan pangan dilakukan secara kualitatif
maupun kuantitatif. Analisis kualitatif meliputi inspeksi
visual dan membandingkan warna antar sampel bahan
pangan sedangkan analisis kuantitatif dilakukan dengan
cara mencari pendistribusian warna dalam pangan
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tersebut.  Analisis kuantitatif ‘warna bahan pangan
melibatkan alat pengukur warna secara langsung seperti
Chromamometer, Lovibond Tintometer dan Whiteness
Mater (Mendoza, Dejmak and Aguilera, 2006). Warna
kuning yang terdapat di dalam kuning telur dipengaruhi
oleh kandungan xantofil dan karotenoid dalam bahan
pakan ternak. Kandungan xantofil dan karotenoid ini
mengakibatkan kuning telur berwarna lebih cerah
ataupun gelap pada kuning telur (Sujana, Wahyuni dan
Burhanuddin, 2006). Zat warna kuning telur yang larut
terhadap minyak atau pelarut organik adalah karotenoid.
Pengukuran warna L*a*b* pada penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui perubahan warna setelah dilakukannya
proses pengovenan pada cured egg yolk.

Tujuan pengelompokan menggunakan segmentasi
ruang warna L*a*b*, mengidentifikasi kandungan warna
secara digital. Analisis warna L*a*b* mengekspresikan
warna sebagai tiga nilai numerik yaitu L* (Lightness)
untuk level cahaya dan a* (Redness) dan b* (Yellowness)
untuk ~ komponen hijau-merah  dan  biru-kuning.
Pengukuran warna dengan metode ini jauh lebih cepat
dengan ketepatan yang cukup baik (Sinaga, 2019). Notasi
L* menunjukkan tingkat kecerahan, notasi a*
menunjukkan “tingkat kemerahan dan kehijauan objek
dengan nilai positif menunjukkan objek cenderung
berwarna merah sedangkan nilai negatif menunjukkan
objek cenderung kehijauan. , notasi b* menunjukkan
warna kuning biru pada objek, jika nilainya positif
menunjukkan objek cenderung kekuningan dan jika
nilainya negatif menunjukkan produk  cenderung
kebiruan (Black and Panozzo, 2015).
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Menurut Engelen (2019) pengukuran
menghasilkan nilai- L*, a* dan b*. L* menyatakan
parameter kecerahan (warna akromatis, 0: hitam sampai
100: putih). Warna kromatik campuran merah hijau
ditunjukkan oleh nilai a* (a+ = 0-100 untuk warna merah,
a- = 0-(-80) untuk warna hijau. Warna kromatik
campuran biru kuning ditunjukkan oleh nilai b* (b+ = 0-
70 untuk warna kuning, b- = 0-(-70) untuk warna biru.
Warna yang disukai pada olahan telur yaitu putih telur
dan kuning kemerahan pada bagian kuning telurnya.
Oktaviani, dkk. (2012) menyatakan bahwa warna kuning
telur sebelum mengalami proses pengasinan adalah
kuning, warna akan berubah menjadi kuning kecoklatan,
cokelat tua, oranye atau kuning cerah setelah melalui
proses pengasinan. Pengasinan menyebabkan kadar air
telur menurun sehingga warna oranye pada kuning telur
semakin pekat.
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BAB I
MATERI DAN METODE PENELITIAN

3.1  Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya
Malang untuk pembuatan cured egg yolk. Analisis kadar air,
lemak dan analisis warna L*a*b* juga dilakukan di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan
Universitas Brawijaya. Penelitian beserta pengerjaan skripsi ini
berlangsung pada tanggal 2 November 2020 sampai 5 Mei
2021.

3.2 Materi Penelitian

Materi penelitian yang digunakan adalah cured egg yolk
yang dibuat dengan metode pengasinan dari kuning telur ayam
ras dari strain Hyline yang didapat langsung dari peternakan
wilayah Kecamatan Junrejo Kota Batu. Bahan yang digunakan
dalam penelitian antara lain adalah kuning ayam telur ras,
garam merek kapal dan gula. Bahan yang digunakan untuk
analisis penelitian adalah Petrolium eter.

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan cured egg
yolk terdiri dari timbangan dapur digital (SF-400), pemisah
kuning  telur/separator, nampan, plastik = wrap, baskom,
pengaduk, kulkas merek LG, loyang, gelas ukur dan oven gas
listrik (Getra). Alat dan bahan yang digunakan untuk analisis
diantaranya adalah eksikator, oven pengering merek WT
Binder, neraca analitik (Mettler Toledo), kertas saring, labu
lemak, soxhlet, apparatus soxhlet tipe Gerhardt Bonn, pemanas
listrik, kapas, cawan petri dan alat colorimeter tipe Cs-10.

Pembuatan produk berupa cured egg yolk ini bisa
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dijadikan sebagai pengganti keju parut pada beberapa campuran
makanan. Beberapa orang yang alergi terhadap laktosa pada
keju parut karena terbuat dari susu sapi bisa menggunakan
produk substitusinya yaitu cured egg yolk yang terbuat dari
kuning telur ayam ras, dan memiliki kandungan gizi yang
lengkap. Kelebihan dari produk berupa cured egg yolk ini selain
kandungan gizi yang lengkap, proses pembuatannya pun juga
mudah dan lebih cepat jika dibandingkan produk olahan ternak
lain dengan waktu pemeraman sekitar 1-4 hari saja. Pembuatan
cured egg yolk menggunakan bahan-bahan yang mudah dicari
di pasar ataupun toko dan dengan harga murah.

3.3 Metode Penelitian
Metode penelitian ini menggunakan metode percobaan

laboratorium. Rancangan penelitian ini berupa Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Data yang
diperoleh dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA). Apabila terjadi perbedaan maka dilanjutkan dengan
Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD). Perlakuan yang digunakan
terdiri dari PO, P1, P2 dan P3. Penempatan percobaan yang
digunakan dapat dilihat pada Tabel 2. Perlakuan yang diberikan
sebagai berikut:

PO : kombinasi pengovenan suhu 60 °C selama 120 menit

P1 : kombinasi pengovenan suhu 80 °C selama 60 menit

P2 : kombinasi pengovenan suhu 100 °C selama 40 menit

P3 : kombinasi pengovenan suhu 120 °C selama 20 menit

Variabel yang diuji meliputi kadar air, lemak dan warna
L*a*b*. Model tabulasi data penelitian disajikan pada Tabel 2.
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Perlakuan Ulangan
Ul U2 u3 u4
PO POU1 POU2 POU3 POU4
P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4
P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4
P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4
3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Penelitian pendahuluan

Penelitian  pendahuluan = dilakukan  untuk
mengetahui kombinasi suhu dan waktu pengovenan yang
tepat dan efisien untuk dijadikan perlakuan produk cured
egg yolk. Suhu dan waktu pengovenan pada proses
pembuatan cured egg yolk di prapenelitian dan dijadikan
sebagai perlakuan untuk penelitian adalah suhu 60°C
selama 120 menit (PO), pengovenan dengan suhu 80°C
selama 60 menit (P1), pengovenan dengan suhu 100°C
selama 40 menit (P2), dan pengovenan dengan suhu
120°C selama 20 menit (P3). Penentuan suhu dan lama
waktu didasarkan pada beberapa literatur yang ada untuk
pengolahan terutama pengovenan telur ayam. Saat
prapenelitian percobaan pengovenan dilakukan dengan
beberapa suhu mulai dari 150°C selama 15 menit, namun
hasil cured egg yolk secara sensoris tidak menarik.
Penggunaan suhu untuk pengovenan sekitar 80°C selama
40 menit juga dilakukan, namun hasil cured egg yolk
secara fisik masih terlalu lembek dan berbau amis. Cara
pembuatan cured egg yolk diawali dengan menyiapkan
bahan berupa kuning telur ayam ras, garam dan gula.
Gula dihaluskan kemudian dicampurkan dengan garam
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pada wadah. Perbandingan antara garam dan gula yaitu
3:1, kemudian adonan garam dan gula diletakkan pada
nampan dengan ketebalan + 2 cm. Pembentukan
cekungan di atas adonan yang terdapat pada nampan
dengan bagian tumpul telur dan diberi jarak untuk tempat
kuning telurnya. Kuning telur yang sudah dipisahkan
menggunakan separator dan diletakkan dengan hati-hati
di atas adonan garam dan gula, kemudian ditutup lagi
dengan adonan tersebut secara merata. Nampan yang
sudah diisi adonan garam, gula dan kuning telur ditutup
dengan plastik wrap: untuk selanjutnya dilakukan
pemeraman. Pemeraman dimasukkan ke dalam kulkas
selama 4 hari. Proses pemeraman selesai, kuning telur
diangkat dari adonan dan dibersihkan menggunakan air,
selanjutnya diletakkan pada loyang yang sudah dilapisi
kertas oven. Pengovenan dilakukan sesuai dengan
perlakuan penelitian. Cured egg yolk yang dihasilkan
pada penelitian pendahuluan diamati dan diberikan
kepada beberapa panelis untuk dinilai apakah sudah
sesuai dengan keinginan konsumen ditinjau dari variabel
yang akan diamati.
3.4.2 Penelitian utama

Prosedur dalam pembuatan cured egg yolk dimulai
dengan menyiapkan garam dan gula. Garam dan gula
dicampur dengan perbandingan 3:1 di dalam baskom
menggunakan pengaduk. Penambahan 750 gram garam
dan 250 gram gula sesuai prosedur pembuatan cured egg
yolk. Sebagian campuran garam dan gula tersebut diambil
lalu dituangkan di atas hampan untuk membentuk alas
yang sedikit tebal £2 cm. Bentuk cekungan di atas adonan
dengan bagian tumpul dari telur yang jaraknya merata
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untuk wadah kuning telur. Kuning telur dipisahkan dari
putih telur menggunakan alat pemisah kuning telur
(separator) kemudian diletakkan diatas cekungan adonan
yang sudah dibuat dengan hati-hati agar tidak pecah.
Kuning telur ditutupi dengan sisa adonan garam dan gula
yang telah dicampur sampai kuning telur tidak terlihat
dan permukaan rata, kemudian nampan ditutup rapat
dengan plastik wrap dan dimasukkan ke dalam kulkas
untuk proses pemeraman selama 4 hari. Tahapan
selanjutnya  setelah = pemeraman - selesai  adalah
pengovenan. Cured egg yolk yang sudah dibersihkan
kemudian dioven dengan suhu dan lama waktu yang
sudah ditentukan. Produk cured egg yolk yang sudah jadi
dilakukan analisis berupa uji kadar air, lemak dan warna
L*a*b*. Diagram alir penelitian pembuatan cured egg
yolk lebih terperinci dapat dilihat pada Gambar 3.
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Pecahkan telur
dengan hati-
hati,  diambil
bagian  kuning
telur agar tidak
pecah

Campurkan garam
dan gula dengan
perbandingan 3:1

Masukkan ke dalam loyang
dengan ketebalan sekitar £2 cm

Buat lubang telur pada adonan
garam dan gula

<
<

4 A4

Letakkan kuning telur pada adonan yang sudah dilubangi

\

Tutup bagian atas kuning telur dengan adonan garam dan gula
yang sudah dicampur

Tutup loyang dengan plastik wrap dan beri sedikit udara

V

(Cured egg yolk dicuci menggunakan air mengalir kemudian
dioven dengan suhu dan waktu sesuai dengan perlakuan)

< Cured Egg Yolk >

Analisis kadar air, lemak dan warna L*a*b*

Gambar 3.Diagram alir penelitian pembuatan cured egg yolk
(Geovani, Thohari, dan Evanuarini, 2018) yang telah dimodifikasi.
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Selama penelitian utama dilakukan terdapat beberapa
prosedur yang meliputi persiapan bahan, pembuatan cured egg
yolk, pengovenan dengan beberapa perlakuan sampai dihasilkan
produk cured egg yolk. Hasil cured egg yolk yang sudah jadi
akan dilakukan analisis berupa uji kadar air, lemak dan warna
L*a*b*. Berikut merupakan proses pembuatan cured egg yolk
selama penelitian disajikan pada Gambar 4 sampai Gambar 9.

D
Gambar 4. Persiapan bahan berupa kuning telur diletakkan di atas
campuran garam dan gula.

Gambar 5. Pemeraman di dalam kulkas selama 4 hari (96 jam).
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Gambar 6. Cured egg yolk yang sudah dibersihkan setelah proses
pemeraman.
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Gambar 9. Hasil cured egg yolk perlakuan P2 “dan P3

3.5 Variabel Penelitian

Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah kualitas

cured egg yolk yang ditinjau dari kadar air, lemak dan warna
L*a*b*, prosedur analisis variabel penelitian sebagai berikut :

1. Kadar air. (SNI1-01-2891-1992 butir 5.1)

Prosedur pengujian kadar air pada hasil akhir cured
egg yolk dilakukan dengan- menggunakan metode
Gravimetri. Pengujian  kadar air diawali dengan
penimbangan - sampel = sebanyak 1-2 gram dengan
seksama dan teliti. Sampel padat yang akan ditimbang
dihaluskan terlebih dahulu. Apabila sampel cair yang
digunakan maka botol timbang dilengkapi dengan
pengaduk dan pasir kwarsa/ kertas saring berlipat. Cawan
petri yang akan digunakan dioven terlebih dahulu dengan
suhu 105°C selama 24 jam, lalu di masukkan ke dalam
eksikator yang dilengkapi dengan silika gel selama 30
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menit untuk dikeringkan ‘selanjutnya cawan petri
ditimbang. Sampel yang sudah ditimbang sebanyak 1-2
gram kemudian dikeringkan pada oven suhu 105 °C
selama 3 jam. Sampel yang sudah selesai dikeringkan
dimasukkan ke dalam eksikator selama 30 menit.
Penimbangan dilakukan kembali, ulangi pekerjaan ini
hingga diperoleh bobot tetap. Semua penimbangan
dicatat, kemudian dilakukan perhitungan.

2. Kadar Lemak (SN1-01-2891-1992 bultir 8.1)

Analisis kadar lemak pada penelitian ini
menggunakan metode Soxhlet. Sampel yang akan
digunakan dihaluskan dan ditimbang sebanyak 1-2 gram.
Bahan berupa kapas dan kertas saring dioven terlebih
dahulu dengan suhu 105°C selama 24 jam, lalu
dimasukkan eksikator selama 30 menit dan dilakukan
penimbangan. Sampel yang sudah ditimbang
dimasukkan ke dalam selongsong kertas yang dialasi
dengan kapas yang sudah dikeringkan. Kapas dan kertas
yang sudah berisi sampel diikat agar tidak tumpah keluar.
Sumbat selongsong kertas berisi contoh tersebut dengan
kapas, keringkan dalam oven pada suhu tidak lebih dari
80°C selama lebih kurang 1 jam, kemudian masukkan ke
dalam alat Soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu
lemak berisi batu didih yang telah dikeringkan dan telah
diketahui bobotnya. Ekstraksi dengan petroleum eter
(PE) atau pelarut lemak lainnya selama kurang lebih 6
jam. Sulingkan PE/pelarut lemak dalam oven pengering
pada suhu 105° C. Sampel diambil dari dalam oven
kemudian dimasukkan kedalam eksikator selama 30
menit dan didinginkan lalu ditimbang. Ulangi
pengeringan ini hingga tercapai bobot tetap. Pencatatan
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3.6

berat sampel, kapas dan kertas saring digunakan untuk
menghitung kadar lemak.
3. Warna L*a*b* (Engelen,A., 2017)

Pengujian warna L*a*b* pada penelitian ini
menggunakan alat colorimeter. Sampel padat dipotong
menjadi beberapa bagian dan ditempatkan ke dalam
cawan petri agar mendapatkan permukaan yang lebih
luas. Cawan petri dilapisi dengan plastik bening atau
alumunium foil, kemudian alat colorimeter ditempelkan
di permukaan sampel. Alat colorimeter dinyalakan dan
dilakukan pengukuran dengan menekan tombol start.
Pengukuruan berlangsung dan didapatkan nilai L*,a* dan
b* kemudian dilakukan pengulangan 3 Kkali setiap
perlakuan agar lebih akurat. Nilai warna yang diambil
adalah nilai L*, a*, dan b* sebagai satu kesatuan. Nilai
L* (Lightness), menyatakan tingkat kecerahan, mulai O
untuk warna hitam dan 100 untuk warna putih. Nilai a*
(redness) menyatakan warna merah untuk 0 hingga 100,
dan warna hijau untuk nilai a* negatif yaitu 0 hingga -80.
Nilai b* (yellowness) menyatakan warna kuning untuk
nilai 0 hingga 70 dan warna biru untuk nilai 0 hingga -
70. Setelah diketahui nilai L*, a* dan b* maka
dilanjutkan menghitung intesitas warna L*a*b* (AE).

Analisis Data
Data yang diperoleh ditabulasi dengan Microsoft Excel,

dan dihitung nilai rataan serta standar deviasi. Data dianalisis
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA), jika ada
perubahan pengaruh yang berbeda nyata akan dilanjutkan
dengan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD). Model linier
Rancangan Acak Lengkap (RAL) sebagai berikut :

31



<C
:

Yij =p + i +&ij

= pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

= galat percobaan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

ont)
ar)

Keterangan:

Yij

u = nilai rataan

Tl = pengaruh perlakuan ke-i
€lj

i = perlakuan (1,2,.

i = ulangan (1,2,....

3.7 Batasan Istilah

Cured egg yolk:

pengawetan produk Kkuning telur
dengan cara pembalutan adonan
garam dan gula kemudian diperam
selama 24-96 jam di kulkas, dan
dioven dengan suhu lama waktu
tertentu. Cured egg yolk biasa
digunakan sebagai pengganti- Keju
atau disebut garnish/hiasan.

Warna L*a*b*: teori warna yang terdiri dari L*

menyatakan cahaya pantul - yang
menghasilkan warna akromatik putih,
abu-abu dan hitam, notasi a* sebagai
warna kromatik ‘campuran ‘merah-
hijau dan notasi b* sebagai warna
kromatik campuran antara biru-
kuning.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Kadar air bahan pangan adalah banyaknya kandungan air
per satuan bobot bahan dan biasanya dinyatakan dalam bentuk
persen (Lisa, dkk., 2015). Kandungan air yang ada dalam suatu
bahan pangan dapat menentukan lama simpan dari produk
tersebut. Hasil pengujian kadar air dalam cured egg yolk dapat
dilihat dalam Tabel 3. Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa lama waktu dan suhu pemanasan pada proses pembuatan
cured egg yolk memberikan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar airnya. Sundari, dkk. (2015)
menyatakan bahwa penentuan kadar air merupakan analisis
paling penting dan paling luas dilakukan dalam pengolahan dan
pengujian pangan sebab kadar air berpengaruh secara langsung
terhadap stabilitas dan kualitas pangan. Penguapan air dapat
dipengaruhi oleh beberapa hal seperti suhu dan waktu
pemasakan, pH, tekanan udara dan suhu selama penyimpanan.

Tabel 3.Hasil rataan uji kadar air pada cured egg yolk

Perlakuan Kadar Air (%)

Pengovenan suhu 60°C selama 120 menit 16,57 £ 0,742
Pengovenan suhu 80°C selama 60 menit 18,34 + 0,56°
Pengovenan suhu 100°C selama 40 menit 18,93 £ 0,75P
Pengovenan suhu 120°C selama 20 menit 18,95 + 1,09°

Keterangan: Superskrip a-b yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan adanya perbedaan pada
masing masing perlakuan.

Berdasarkan Tabel 3. dapat dilihat bahwa adanya
perbedaan yang sangat nyata antara perlakuan dengan
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pengovenan suhu 60°C selama 120 menit dibandingkan dengan
pengovenan suhu diatasnya dengan waktu yang lebih singkat.
Ketiga perlakuan antara pengovenan suhu 80°C selama 60
menit, pengovenan suhu 100°C selama 40 menit dan
pengovenan suhu 120°C selama 20 menit tidak memiliki
perbedaan atau bernilai hampir sama. Rata-rata kadar air paling
rendah dimiliki oleh pengovenan suhu 60°C selama 120 menit
yaitu 16,57%. Kandungan kadar air tertinggi dimiliki oleh
cured egg yolk dengan pemanasan suhu 120°C selama 20 menit
yaitu sebesar 18,95%. Penelitian Geovani, dkk. (2018)
menyatakan bahwa kadar air yang sesuai pada produk olahan
cured egg yolk berkisar antara 14,86-20,45%. Namun pada
penelitian cured egg yolk ini mengalami kenaikan kadar air
seiring tingginya suhu yang digunakan untuk pengovenan,
penyebab kenaikan kadar air tersebut adalah waktu pemanasan
yang kurang lama menjadi faktor utama. Pengovenan suhu 60°C
selama 120 menit memiliki nilai rataan yang paling rendah
dibandingkan dengan suhu dan waktu pada perlakuan yang lain,
hal ini - disebabkan oleh beberapa faktor. Faktor yang
berpengaruh pada perubahan kadar air yaitu panjang atau
pendeknya waktu yang digunakan untuk proses pembuatan
cured egg yolk. Suhu rendah pada penelitian ini menghasilkan
kadar air yang rendah hal ini diakibatkan oleh waktu yang
digunakan lebih konstan, begitu juga kebalikannya. Selain suhu
yang tinggi, waktu pemanasan yang lama akan memberikan
pengaruh yang besar terhadap perpindahan air. Perlunya waktu
yang lebih lama atau pengovenan lebih dari 20 menit dengan
suhu antara 100°C - 120°C dapat menyebabkan kadar air lebih
rendah dari 18,95%. Pada saat penelitian pendahulua juga
dilakukan pengovenan dengan suhu 150°C selama 15 menit,
namun _hasil yang didapatkan secara sensoris tidak sesuai
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dengan yang diinginkan. Sesuai dengan pernyataan Saputra dan
Ningrum (2010) bahwa proses pemanasan merupakan salah
satu faktor yang mempengaruhi kandungan kadar air dalam
bahan pangan. Kadar air dipengaruhi dengan suhu pengovenan
dan lama pemanasan yang diterapkan dalam pembuatan proses
cured egg yolk, hal tersebut yang menyebabkan cured egg yolk
pada pengovenan suhu 60°C selama 120 menit lebih rendah
kadar airnya jika dibandingkan dengan yang lain. Suhu
berpengaruh terhadap laju pengeringan, suhu 120°C laju
pengeringannya lebih besar dan cepat waktunya jika dibanding
dengan suhu 80°C (Saputra dan Ningrum, 2010).

Proses pemanasan Yyang dilakukan dengan prinsip
pengovenan dapat menjadikan kadar air semakin rendah jika
suhu tinggi dan waktu pemanasan yang lama, ini terjadi karena
penguapan air yang terjadi juga besar. Proses pengeringan yang
tidak merata dan perubahan temperatur secara fluktuatif
tersebut mempengaruhi kandungan air. Pada penelitian Lisa,
dkk. (2015) tentang pengeringan bahan pangan suhu 65°C
selama 5,5 jam memiliki kadar air paling rendah jika
dibandingkan dengan pemanasan suhu 45°C selama 4 jam,
sehingga untuk mendapatkan kadar air yang lebih rendah bukan
hanya suhu pemanasan saja yang tinggi namun waktu
pengovenan juga harus lama. Hasil dari penelitian cured egg
yolk ‘menyatakan bahwa terjadi peningkatan kadar air pada
setiap perlakuan meskipun menggunakan suhu tinggi yang
seharusnya menyebabkan penurunan kadar air, hal lain yang
diduga dapat menyebabkan kenaikan kadar air cured egg yolk
yaitu waktu pemanasan yang dibutuhkan kurang lama. Variasi
suhu pemanasan pada makanan menentukan kandungan kadar
airnya, pada proses pemanasan tinggi akan lebih rendah kadar
air di dalam makanan tersebut namun hal ini juga didukung
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dengan penggunaan waktu pemanasan yang lama juga. Menurut
Sundari, dkk. (2015) menyatakan bahwa proses pemanasan
berupa pengukusan dengan suhu sekitar 90°C — 100°C
menghasilkan makanan dengan kadar air lebih tinggi jika
dibandingkan dengan pemanasan dengan penggorengan
menggunakan suhu 200°C - 205°C, semakin tinggi suhu yang
digunakan semakin tinggi pula penurunan kadar air. Jika
kecepatan aliran udara pengering makin tinggi maka makin
banyak jumlah massa cairan yang diuapkan dari bahan yang
dikeringkan. Pendapat lain dari penelitian Cato, dkk. (2015)
adanya faktor lain yang mempengaruhi penurunan kadar air
adalah sifat higroskopis. Higroskopis adalah kemampuan suatu
zat untuk menyerap molekul air dari lingkungannya dengan
baik. Pengawetan menggunakan garam dapat menurunkan
kadar air, dikarenakan garam yang bersifat higroskopis
sehingga dapat menyerap air dari bahan makanan. Jadi ada
beberapa faktor yang menyebabkan perubahan kadar air cured
egg yolk pada penelitian dari tingkatan rendah ke tinggi-seiring
dengan. semakin tinggi suhu dan cepat waktunya.

4.2 Kadar Lemak

Berdasarkan perhitungan uji kadar lemak pada cured egg
yolk dengan beberapa perlakuan berupa kombinasi suhu dan
lama pemanasan yang berbeda menyatakan adanya pengaruh
yang nyata (P<0,05). Rataan perbedaan kadar lemak cured egg
yolk dapat dilihat pada Tabel 4. Terjadinya penurunan kadar
lemak setelah pemanasan disebabkan karena sifat lemak yang
tidak tahan panas, selama proses pemasakan lemak akan
mencair bahkan menguap.
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Tabel 4.Hasil rataan uji kadar lemak pada cured egg yolk

Perlakuan Kadar Lemak (%)
Pengovenan suhu 60°C selama 120 menit 56,83 +1,96°
Pengovenan suhu 80°C selama 60 menit 51,87 +1,24®

Pengovenan suhu 100°C selama 40 menit 51,20 £ 1,502
Pengovenan suhu 120°C selama 20 menit 51,04 +£ 3,782

Keterangan: Superskrip a-b yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan adanya perbedaan pada
masing masing perlakuan.

Perbedaan pengaruh yang nyata ditunjukkan oleh hasil
antara pengovenan suhu 60°C selama 120 menit dengan
pengovenan suhu 120°C selama 20 menit sesuai dengan notasi
yang tertulis pada tabel 4. Pada perlakuan pengovenan suhu
80°C selama 60 menit, pengovenan suhu 100°C selama 40 menit
dan pengovenan suhu 120°C selama 20 menit tidak memiliki
perbedaan nyata sesuai dengan data notasi. Nilai rataan kadar
lemak cured egg yolk dengan perbedaan suhu dan waktu
pemanasan berkisar antar 51,04-56,83%. Nilai rataan
persentase tertinggi ditunjukkan pada pengovenan suhu 60°C
selama 120 menit yaitu 56,83% dan kadar lemak terendah
terdapat pada pengovenan suhu 120°C selama 20 menit yaitu
51,04%. Menurut Romadhona (2018) penelitian tentang cured
egg yolk menunjukkan bahwa nilai rataan kadar lemak cured
egg yolk berkisar antara 47,36-50,67%. Perubahan kadar lemak
pada cured egg yolk dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu
pengawetan atau penggaraman, lama pemanasan dan suhu
pengolahan. Hasil analisis yang didapatkan pada pembuatan
cured egg yolk dengan suhu dan lama pengovenan yang berbeda
ini menghasilkan data penurunan nilai rataan kadar lemak dari
pengovenan suhu 60°C selama 120 ‘menit sampai pada
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pengovenan suhu 120°C selama 20 menit. Pemanasan dengan
suhu 120°C selama 20 menit menurunkan kadar lemak dari
56,83% menjadi 51,04%. Semakin rendahnya kadar lemak juga
berhubungan dengan semakin meningkatnya kadar air pada
suatu bahan pangan begitu juga sebaliknya (Riansyah, dkk.,
2013).

Pada proses pemanasan cured egg yolk pada suhu 60°C
selama 120 menit menghasilkan kadar lemak sebesar 56,83%
dan semakin menurun jika suhu pemanasan di tingkatkan
menjadi 120°C selama 20 menit. Kadar lemak tertinggi
dihasilkan leh cured egg yolk dengan proses pengovenan suhu
60°C selama 120 menit, hal ini disebabkan oleh kandungan
lemak yang terdapat di dalam bahan pangan tidak mengalami
banyak kerusakan atau oksidasi lemak, sehingga kandungan
lemak tidak banyak yang mencair atau menguap. Sesuai dengan
pernyataan Tapotubun dkk (2008) bahwa semakin tinggi suhu
pemanasan akan menurunkan kandungan lemak, ini erat
kaitannya dengan sifat lemak tersebut yang berbentuk padat
pada suhu kamar sedangkan suhu yang dicapai pada pengolahan
adalah 115 sampai 120°C sehingga semakin lama waktu
pemanasan  dan tinggi suhu semakin banyak lemak yang
mencair dan keluar dari produk. Tingkat penurunan kadar
lemak bervariasi tergantung suhu dan waktu pemanasan yang
digunakan. Pada dasarnya lemak tidak tahan panas, selama
proses pengolahan lemak akan mencair bahkan menguap
(volatile). Sehingga pada suhu yang lebih rendah, lemak tidak
mudah mengalami kerusakan akibat pemanasan. Kadar lemak
mulai mengalami perubahan yaitu mencair pada suhu sekitar
30-35°C (Indarti, 2007). Lemak memiliki sifat sensitif jika
terkena panas. Penguapan lemak pada proses pemanasan terjadi
pada suhu lebih dari 100°C (Sundari, dkk.,2015). Jenis lemak
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yang terdapat pada kuning telur sebagian besar adalah lemak
tak jenuh atau HDL (High Density Lipoprotein). HDL
merupakan jenis lemak tak jenuh yang sehat untuk tubuh dan
tidak menimbulkan meningkatnya kolesterol. Lemak tak jenuh
memiliki sifat yang mudah mengalami oksidasi sesuai dengan
pernyataan dari (Mamuaja, 2017) bahwa semakin banyak
kandungan lemak tak jenuhnya maka sifat fisiknya akan
semakin rendah sehingga cenderung mudah mencair jika terjadi
pemanasan, demikian juga jika kandungan lemak tak jenuh
semakin banyak memudahkan terjadinya oksidasi yang
berakibat pada kerusakan lemak. Keluarnya lemak dari cured
egg yolk dengan cara mencair atau menguap bisa menyebabkan
kandungan lemak mengalami penurunan. Penurunan kadar
lemak juga bisa terjadi karena seiring dengan meningkatnya
suhu pemanasan mengakibatkan terjadinya reaksi oksidasi
lemak. Pada suhu pengeringan yang tinggi, oksidasi lemak
dalam bahan pangan lebih besar dibandingkan pada suhu
rendah. Reaksi oksidasi dimulai dengan pembentukan radikal
bebas, radikal-radikal tersebut dengan oksigen membentuk
peroksida aktif yang dapat menghasilkan hiperperoksida yang
bersifat sangat tidak stabil dan mudah pecah menjadi senyawa-
senyawa dengan rantai karbon yang lebih pendek antara lain
asam lemak, aldehid dan keton (Yuniarti, dkk., 2013).
Pemberian perlakuan berupa suhu dan lama pemanasan
pada proses pembuatan cured egg Yyolk ini mengakibatkan
semakin menurunnya kadar lemak dari setiap perlakuan,
stabilitas lemak nabati dan lemak hewani sangat berkaitan
dengan tingkat kerusakan lemak. Pada umumnya lemak yang
tidak stabil cenderung akan terhidrolisis atau teroksidasi
menghasilkan senyawa radikal bebas. Reaksi oksidasi atau
hidrolisis pada lemak menyebabkan kerusakan lemak atau bisa
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terjadi ketengikan akibat kontak antara oksigen dan lemak yang
berlebihan. Senyawa radikal bebas yang dihasilkan ini
sebanding dengan tingkat kerusakan lemak dilihat pada saat
pemanasan dengan suhu yang relatif tinggi dan lamanya proses
pemanasan mampu meningkatkan kadar radikal bebas sehingga
kerusakan lemak tersebut akan semakin besar (Hermanto,
dkk.,2010). Menurut Sundari, dkk. (2015) pada umumnya
setelah proses pengolahan bahan pangan akan terjadi kerusakan
lemak, tingkat kerusakannya sangat bervariasi tergantung pada
suhu yang digunakan dan lamanya proses pengolahan. Hal ini
terjadi karena makin tinggi suhu yang digunakan maka semakin
intens kerusakan lemak, sehingga pada penelitian ini semakin
suhu pengovenan di tingkatkan akan semakin banyak lemak
yang mengalami kerusakan atau keluar dari bahan pangannya
dan berakibat pada berkurangnya kandungan lemak di dalam
cured egg yolk.

4.3 Intensitas Warna L*a*b*

Data dan hasil analisis statistik warna L*a*b* pada cured
egg yolk dengan suhu dan lama pemanasan yang berbeda
disajikan pada Lampiran 3 sampai 7. Nilai rataan untuk
intensitas warna L*a*b* disajikan pada Tabel 5. Berdasarkan
hasil  penelitian = untuk intensitas warna L*a*b* = (AE)
memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap cured
egg yolk. Analisis warna L*a*b* mengekspresikan warna
sebagai tiga nilai numerik yaitu L* (Lightness) untuk level
cahaya, a*(Redness) dan b*(Yellowness) untuk komponen
hijau-merah dan biru-kuning. Pengukuran warna dengan
metode ini jauh lebih cepat dengan ketepatan yang cukup baik
(Sinaga, 2019).
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Tabel 5. Nilai rataan intensitas warna L*a*b pada cured egg
yolk

Perlakuan L* a* b* AE
Pengovenan 3299+ -175+ 17,78+ 37,60t
suhu 60°C 3,348 1,03 4,922 5,312
selama 120

menit
Pengovenan 4066+  -3,67x 30,20+ 50,79+
suhu 80°C 3,22° 1,45 2,72° 4,27°
selama 60

menit
Pengovenan 4548+ -147%+ 3650+ 5836+
suhu 100°C 2,18 P54 3,60 3,87
selama 40

menit
Pengovenan 50,17+ -166%+ 4576+ 67,99+
suhu 120°C 3,71° 1,56 7,48¢ 7,74°
selama 20

menit

Keterangan: Superskrip.a-c yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan adanya perbedaan pada
masing masing perlakuan.

Notasi L* menunjukkan tingkat kecerahan, notasi a*
menunjukkan tingkat kemerahan dan kehijauan objek dengan
nilai positif menunjukkan objek cenderung berwarna merah
sedangkan nilai negatif menunjukkan objek cenderung
kehijauan, notasi b* menunjukkan warna kuning biru pada
objek, jika nilainya positif menunjukkan objek cenderung
kekuningan dan jika nilainya negatif menunjukkan produk
cenderung kebiruan (Black and Panozzo, 2015). Berdasarkan
hasil pengukuran L* pada setiap perlakuan menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata sesuai dengan notasi pada UJBD.
Nilai rataan terendah didapatkan pada pengovenan suhu 60°C
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selama 120 menit dengan hasil L*'32,99. Nilai L* mendekati
angka 0 memiliki arti bahwa tingkat kecerahan lebih ke arah
gelap atau hitam. Warna yang disukai pada olahan telur yaitu
putih telur dan kuning kemerahan atau cerah pada bagian
kuning telurnya (Engelen, 2019). Nilai L* (Lightness) pada
pengovenan suhu 120°C selama 60 menit produk cured egg yolk
ini. memiliki nilai rataan sebesar 50,17. Perlakuan dengan
pengovenan suhu 120°C selama 20 menit memiliki tingkat
kecerahan yang paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan
lainnya, yang memiliki arti bahwa tingkat kecerahan cured egg
yolk dengan perlakuan ini memiliki warna cerah yang disukai
konsumen. Tingkat kecerahan pada cured egg yolk dapat
bernilai rendah apabila suhu tinggi dan waktu pemanasan yang
digunakan terlalu lama, sesuai dengan penelitian yang
dilakukan Lopes, et al. (2020) yaitu pemanasan cured egg yolk
suhu 80°C selama 2 sampai 144 jam dan menghasilkan nilai L*
yang cenderung gelap pada waktu yang semakin lama.

Nilai a* (Redness) menunjukkan tingkat kemerahan pada
objek, semakin mendekati O atau bernilai negatif warna
cenderung kemerahan gelap. Berdasarkan data pada tabel
ditunjukan - bahwa nilai = a* pada setiap perlakuan tidak
mengalami perbedaan. Warna kemerahan pada kuning telur
ayam ' dipengaruhi  karena adanya kandungan ' pigmen
karotenoid. Pada penelitian cured egg yolk dihasilkan bahwa
nilai a* (redness) terendah terdapat pada P1 yaitu -3,67. Rataan
nilai a* pada cured egg yolk tidak memberikan pengaruh
(P>0,05). Hal ini terjadi karena waktu pemanasan yang
dilakukan cukup lama dengan suhu 80°C yaitu selama 60 menit.
Penurunan nilai a* diakibatkan karena keluarnya air yang cukup
banyak dan berdampak pada perubahan warna kemerahannya
menjadi kecoklatan. Tingkat kegelapan dapat dikarenakan suhu
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dan waktu pemanasan, namun ada faktor lain yang berpengaruh
terhadap pigmen karotenoid pada kuning telur.” Kuning telur
(pigmen karotenoid) yang terdiri dari atom-atom dan ikatan-
ikatan yang kaya elektron. Atom dan elektron tersebut dapat
berinteraksi dan dipengaruhi oleh ion Na+ dan ion Cl- sehingga
interaksi tersebut menyebabkan perubahan intensitas penyebab
warna kuning telur (Engelen, 2017). Pengasinan menyebabkan
kadar air telur menurun sehingga warna oranye pada kuning
akan semakin pekat menjadi kecoklatan. Kandungan karotenoid
pada kuning telur akan mengalami penurunan jika dipanaskan,
sesuai dengan pernyataan - Nilasari, dkk. (2017) bahwa
kandungan karoten akan menurun seiring dengan meningkatnya
suhu dan lama waktu pemasakan. Hal ini terjadi karena karoten
terdegradasi  akibat proses oksidasi pada suhu tinggi yang
menyebabkan struktur karoten tidak stabil. Faktor lain yang
diduga bisa menyebabkan warna pencoklatan pada kuning telur
yang dipanaskan karena adanya reaksi Maillard. Kandungan
karbohidrat berupa glukosa di dalam kuning telur berkisar
antara 0,6 gram. Rekasi maillard adalah reaksi non-enzimatis
yang terjadi antara asam amino dan gula pereduksi karena
pengaruh panas, sehingga akan menghasilkan warna kecoklatan
pada makanan serta aroma dan rasa baru (Fu,2019). Perubahan
warna akibat pemanasan yang terjadi pada kuning telur bisa
menjadi kuning cerha/pucat dan mengalami kuning kecoklatan
(Adyatama dan Widitya, 2020). Pada penelitian ini nilai redness
terendah pada cured egg yolk dengan pengovenan suhu 80°C
selama 60 menit dan mendapatkan warna yang cukup pekat
dibandingkan dengan cured egg yolk dengan perlakukan yang
lain.

Untuk nilai rataan b* (yellowness) memiliki nilai
semakin meningkat mulai dari cured egg yolk pengovenan 60°C
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selama 120 menit sampai pada cured egg yolk pengovenan
120°C selama 20 menit dan bernilai positif, sehingga warna
cured egg yolk sebagai sampel berwarna lebih kekuningan.
Sesuai dengan notasi pada tabel tersebut nilai b* setiap
perlakuan mengalami perbedaan. Semakin positif nilai b*
menandakan bahwa suatu produk berwarna kuning. Nilai b*
tertinggi dimiliki oleh cured egg yolk pengovenan 120°C selama
20 menit yaitu 45,76 yang berarti warna kuning telur semakin
kuning setelah dilakukan pemanasan. Perhitungan warna
L*a*b* dilanjutkan dengan menghitung perbedaan warna atau
intensitas warna L*a*b*. Cured egg yolk dengan lama
pemanasan 20 menit dan suhu 120°C memiliki nilai rataan
intensitas warna L*a*b* (AE) yang paling tinggi yaitu
67,99+7,74, Lopes, et al. (2020) menyebutkan meskipun tidak
menunjukkan variasi yang signifikan untuk nilai AE pada
semua kuning telur yang dapat dijelaskan yaitu pengawetan
telur dengan pengovenan suhu tertentu dan waktu pemanasan
yang berbeda menyajikan warna visual yang sangat luar biasa.
Pada data penelitian ini dijelaskan bahwa nilai intensitas warna
L*a*b* (AE) setiap perlakuan memiliki perbedaan yang nyata
sesuai dengan notasi pada UJBD.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1  Kesimpulan

Berdasarkan hasil = penelitian disimpulkan bahwa
didapatkan kombinasi pemanasan terbaik pada pembuatan
cured egg yolk yaitu pengovenan suhu 100°C selama 40 menit
karena ditinjau dari kadar air dan warna L*a*b* yang semakin
meningkat namun masih sesuai dengan nilai kadar air dan
warna L*a*b* pada penelitian sebelumnya, selain itu untuk
nilai kadar lemak juga menunjukkan persentase yang lebih
rendah sesuai keinginan konsumen. Penentuan kombinasi suhu
dan waktu pemanasan terbaik juga dilihat dari beberapa
variabel lain yang hasilnya sudah sesuai dengan keinginan
konsumen.

5.2 _ Saran

Saran penelitian adalah untuk selanjutnya pembuatan
cured egg yolk dapat menggunakan proses pemanasan dengan
suhu 100°C selama 40 menit agar lebih efektif dan efisien. Perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut berkaitan dengan teknologi
pemeraman cured egg Yyolk yang lebih cepat namun
menghasilkan produk yang tetap berkualitas baik = secara
fisikokimia, perlu dilakukan penelitian uji mikrobiologis dan
daya simpan cured egg yolk.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur analisis uji kadar air menurut SNI-01-
2891-1992 butir 5.1

Prosedur Uji Kadar Air (metode gravimetri) :

1. Timbang dengan seksama 1 — 2 g cuplikan pada sebuah
botol timbang atau cawan petri bertutup yang sudah
diketahui bobotnya. Untuk sampel berupa cairan, botol
timbang dilengkapi dengan pengaduk dan pasir kwarsa/
kertas saring berlipat.

2. Keringkan cawan petri pada oven suhu 105°C selama
24 jam. Lalu dimasukkan eksikator sekitar 30 menit,
dan ditimbang.

3. Sampel yang sudah ditimbang, dimasukkan oven
selama 3 jam dengan suhu 105°C, lalu dimasukkan
eksikator selama 30 menit.

4. Timbang, ulangi pekerjaan ini hingga diperoleh bobot
tetap dimana selisih yang diperoleh maksimal 0.0020
gram. Dilakukan perhitungan kadar air dengan rumus :
Kadar Air = (A+B-C) x 100%

~Ugve
Keterangan :
A = berat cawan petri kosong (gram)
B = berat sampel (gram)
C = berat cawan petri + sampel setelah oven (gram).
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Lampiran 2. Prosedur analisis uji kadar lemak menurut SNI-

01-2891-1992 butir 8.1

Prosedur Uji Kadar Lemak (metode Soxhlet):

Y.

2.

Timbang dengan seksama 1-2 g contoh, masukkan ke
dalam selongsong kertas yang dialasi dengan kapas.
Sumbat selongsong Kkertas berisi contoh tersebut
dengan kapas, keringkan dalam oven pada suhu tidak
lebih dari 80°C selama lebih kurang 1 jam, kemudian
masukkan ke dalam alat soxhlet yang telah
dihubungkan dengan labu lemak berisi batu didih yang
telah dikeringkan dan telah diketahui bobotnya.
Ekstrak dengan petroleum eter (PE) atau dengan pelarut
lemak lainnya selama lebih kurang 6 jam.
Sulingkan PE dan keringkan ekstrak lemak dalam oven
pengering pada suhu 105° C.
Dinginkan dan timbang.
Ulangi pengeringan ini hingga tercapai bobot tetap.
Pencatatan berat sampel, kapas dan kertas saring
digunakan untuk menghitung kadar lemak dengan
rumus :

Kadar Lemak = W2 -W1 x 100%

w
Keterangan :
W = Bobot contoh (gram).
w1 = Bobot lemak setelah ekstraksi (gram).
W2 = Bobot lemak sebelum ekstraksi (gram).
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Lampiran 3. Pengujian warna L*a*b  menggunakan

colorimeter menurut (Engelen. A, 2017)

Prosedur Uji warna L*a*b* dengan colorimeter:

Y.

2.

Sampel ditempatkan ke dalam cawan petri agar
mendapatkan permukaan yang lebih luas.

Cawan petri dilapisi dengan plastik bening, kemudian
alat colorimeter ditempelkan di permukaan sampel.
Dinyalakan alat colorimeter dan dilakukan pengukuran
colorimeter dengan menekan tombol start.
Mendapatkan nilai L , a*, dan b kemudian dilakukan
pengulangan 3 kali disetiap perlakuan. Nilai warna
yang diambil adalah nilai L , a*, dan b sebagai satu
kesatuan. Nilai L , menyatakan tingkat kecerahan,
mulai 0 untuk warna hitam dan 100 untuk warna putih.
Nilai a* menyatakan warna merah untuk 0 hingga 100,
dan warna hijau untuk nilai 0 hingga -80. Nilai b
menyatakan warna kuning untuk nilai 0 hingga 70 dan
warna biru untuk nilai 0 hingga -70. Penghitungan
intensitas warna L*a*b* (AE) menggunakan rumus :

AE =./(AL"2) + (Aa”2) + (Ab"2)
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Lampiran 4. Analisis data kadar air cured egg yolk

ULANGAN JUMLA | RATA- | SD
PERLAKUAN H AN
U1 U2 U3 U4
PO 16,68 | 1622 | 1582 | 17,55 | 66,27 1657 | 0,74
P1 1866 | 1896 | 17,80 | 1793 | 7334 1834 | 0,56
P2 1838 | 1846 | 20,00 | 1888 | 7572 1893 | 0,75
P3 1841 | 2051 | 1881 | 18,06 | 7578 1895 | 1,09
TOTAL 7213 | 7415 | 7243 | 7241 | 291,11
e Faktor Koreksi (FK)
FK = (Z:;:l §=1 Yi)?/ tr
=(291,11%)/ 16
=5296,71

e Jumlah Kuadrat (JK)
IKiotat = Z%L:l 5=1 YijZ_ FK
= (16,682 + 16,222 + ... + 18,06%) — 5296,71
=22,899
JerrIakuan = (Zgzl §=1 YIJ)Z/ r— FK
= (66,272 + 73,342 + 75,722 + 75,782) | 4 —
5296,71
=15,075
IKgaiat = IKiotar = IKperiakuan
= 22,899 - 15,075
=17,824
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> Data Analisis (Excel)

Groups Count Sum Average Variance
PO 4 66,27 16,57 0,55
P1 4 73,34 18,34 0,32
P2 4 75,72 18,93 0,56
P3 4 75,78 18,95 1,18
ANOVA
Source of SS df MS F P-Value F crit F crit
Variation (0,05) (0,01)

Perlakuan 15,0749 3 5,025  7,7073 0,0039 3,4902  5,9525
Galat 7,8236 12 0,652
Total 22,89851 15

Tabel Anova Manual

Fhitun Ftabel
SK JK KT
\ g 5% 1%
Perlak 3 15,07 5,024 7,707 3,490 5,952
uan 487 957 346 295 545
7,823 0,651
Galat 12 5 97
Total 15

Kesimpulan: F Hitung > F Tabel 1% yang menunjukkan bahwa
perlakuan memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air cured egg yolk.
o Kuadrat Tengah (KT)
KTperIakuan= JKPerIakuan / dbPerIakuan
=15,07487 /3
=5,024957
KTgaIat = JKcalat / dbcalat
=7,8236/12
=0,65197
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Fhitung = KTperlakuan / KT gatat
=5,024957/ 0.65197
=7,707346

» Uji Jarak Berganda Duncan

KTGalat
SE = f
r
_ 0,65197
4

= 0,403723
INT% = JIND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,32 x 0,403723
= 1,744
INT% = JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,504 x 0,403723
=1,818
INT% = JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,622 x 0,403723
= 1,866
INT% = JIND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,705 x 0,403723
=19
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Tabel Nilai Kritis UIBD 1%

Nilai 2 3 4 5

JND 1% 4,32 4,504 4,622 4,705
INT 1% 1,744084 1,818369 1,866009 1,899518

Data Notasi
Perlakuan Rataan Notasi
PO 16,57 a
P1 18,34 b
P3 18,93 b
P2 18,95 b

AS

<
<

NIVERSIT
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Lampiran 5. Analisis data uji kadar lemak pada Cured egg yolk

PERLAKU ULANG JUML | RATA | SD
AN AN AH AN
UL 02 U3 U4
PO 5735 | 57,06 | 5878 | 54,11 | 227,30 | 56,83 | 19
6
P1 5352 | 5064 | 52,03 | 51,30 | 207,49 | 51,87 | 12
4
P2 5239 | 50,83 | 4922 | 52,35 | 204,80 | 5120 | 15
0
P3 5598 | 47,07 | 51,61 | 4951 | 20416 | 51,04 | 37
8
TOTAL | 2192 | 205597 | 2116 | 207,2 | 84352
45 38 72
o  Faktor Koreksi (FK)
— t t
= (843,752%) | 16
=44494,8

¢ Jumlah Kuadrat (JK)
JKtotaI = Z€=1 5’:1 Yijz_ FK
= (57,357 + 57,062 + ... + 49,512) — 44494,8
= 156,573
JerrIakuan i (21;:1 Z§=1 YIJ)Z/ r—FK
= (227,302 + 207,492 + 204,802 + 204,162) / 4
44494,
=90,8149
JKgaIat = JKiotal - \]errlakuan
= 156,573 - 90,8149

= 65,758
» Data Analisis Otomatis (Excel)
Groups Count Sum  Average Variance
PO 4 227,30 56,83 3,84
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P1 4 207,49 51,87 1,53
P2 4 204,80 51,20 2,26
P3 4 204,16 51,04 14,29
ANOVA
Source of SS df ~MS F P- F crit F crit
Variation Value ~ (0,05) (0,01)
Perlakuan = 90,815 3 30,27 552 0,01 3,490295 5,952545
Galat 65,758 12 5,48
Total 156,573 15
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> Tabel Anova Manual

) Ftabel
SK Db JK KT Fhitung
5% 1%
Perlakuan 3 90,815 30,272 5,524 3,490295  5,952545
Galat 12 65,758 5,480
Total 15

Keterangan: F Hitung > F Tabel 5% yang menunjukkan bahwa

perlakuan memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap
kadar lemak cured egg yolk.

e Kuadrat Tengah (KT)

KTperIakuan = JKPerIakuan / dbPerIakuan

=90,815/3
=30,272
KTgaIat = JKaalat / dbgatat
=65,758 /12
=5,480
Fhitung = KTperlakuan / KTgalat
=30,272/ 5,480
=5,524
» Uji Jarak Berganda Duncan

»<SE - KTGalat
\I r
_ |5.480
TN 4

=1,17045

Tabel Duncan
JNT% = JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
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= 4,32 x 1,17045
= 5,05635
INT% = JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,504 x 1,7045
= 5,271709
INT% = JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,622 x 1,7045
= 5,409822
INT% = JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,705 x 1,7045
= 5,50697
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Tabel Nilai Kritis UIBD 1%

<
<

Nilai 2 3 4 5
IJND 1% 4,32 4,504 4,622 4,705
INT 1% 5,05635  5,271709 5,409822 5,50697
Data Notasi
Perlakuan Rataan Notasi

P3 51,04 a

P2 51,20 a

P1 51,87 ab

PO 56,83 b
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Lampiran 6. Data analisis warna L* (Lightness) pada cured

egqg yolk
 LANGAR JUMLAH | RATAAN | SD
PERLAKUAN
Ul u2 U3 U4
PO 29,44 | 36,68 | 31,03 | 3481 | 13196 32,99 3,34
Pl 38,02 | 38,75 | 40,69 | 4518 | 162,64 40,66 3,22
P2 4248 | 4524 | 4697 | 4722 | 181,91 45,48 2,18
P3 49,82 | 47,62 | 5552 | 47,73 | 200,69 50,17 3,71
TOTAL 159,76 | 168,29 | 174,21 | 174,94 | 677,20

e Faktor Koreksi (FK)
FK = (Zf=1 21]:-:1 Yi)?l tr
= (677,20%) / 16
= 28662,49
e Jumlah Kuadrat (JK)
JKtotaI = 25:1 5’:1 Yijzf FK
= (29,442 + 36,68% + ... + 47,73%) — 28662,49
= 765,67
\]errlakuan £ (Zf:l §=1 Yl])zl r— FK
= (131,96 + 162,642 + 181,912 + 200,69%) / 4
— 28662,49
=645,74
\]Kgalat = IK1otal - \]errlakuan
= 765,67 — 645,74 = 119,928
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» Data Analisis Otomatis (Excel)
Groups Count Sum Average  Variance

PO 4 131,96 32,99 11,1242

P1 4 162,64 40,66  10,34967

P2 4 181,91 45,4775 - 4,768425

P3 4 200,69 50,1725  13,73369
ANOVA
Source of SS df MS F P- Fcrit Fcrit
Variation Value (0,05) (0,01)
Perlakuan 4,03E- 5,952545

645,7439 3 215,248 21,53773 05  3,490295

Galat 119,928 12 9,993
Total 765,6718 15

» Tabel Anova Manual

. Ftabel
SK Db JK KT Fhitung 5% %
Perlakuan 3 645,74 215,25 21,54 3,4902 5,9525
Galat 12 119,92 9,99
Total 15 765,67

Keterangan : F Hitung > F Tabel 1% yang menunjukkan bahwa
perlakuan memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)

<€ terhadap warna L* cured egg yolk.
E e Kuadrat Tengah (KT)

o f— KTperlakuan = JKPperiakuan / dbPerIakuan
§ = 645,74/ 3

s =215,25

= -

S0

KTgaIat = JKgatat / dbcalat
=119,92 /12
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=9,99
Fhitung = KTpertakuan / KTgalat
= 215,25/ 9,99
=21,54
» Uji Jarak Berganda Duncan

KTGalat
SE = /
-
_ [9.99
4

=1,581
Tabel Duncan
INT% = JND (1% db Galat) x SE
=JND (1% 12) x SE
=4,32 x 1,581
= 6,828
JNT% =JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
=4,504 x 1,581
=7,119
INT% = JND (1% db Galat) x SE
=JND (1% 12) x SE
=4,622 x 1,581
= 7,306
JNT% =JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,705 x 1,581
=7,437
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Tabel Nilai Kritis UIBD 1%

Nilai 2 3 4 5
IND 1% 4,32 4,504 4,622 4,705
INT 1% 5,056 5,271 5,409 5,506
Data Notasi
Perlakuan Rataan Notasi
P3 32,99 a
P2 40,66 b
P1 45,48 bc
PO 50,17 c

AS

<
<

NIVERSIT
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Lampiran 7.Data analisis warna a* (redness) pada cured egg

yolk.
PERLAKU ULANGAN JU'\S"A RALAA >
y Ul U2 [ U3 | U4
PO - E
. i 1,0
e 30 | 1.1 Al -7,01 -1,75 4
9 1
(| . 3_0 2-9 - 14,66 3,67 14
28 | | 584 ' ; 5
9 3
P2 B
06 | - - 1,5
2é7 s | 25 NNi2s -5,88 -1,47 )
P3 R -
05 | - 15
29 | 17| 7 345 -6,62 -1,66 6
5 7
TOTAL - - - -
92 | 73 |59 | 116 | -3417
8 1 7 1

e Faktor Koreksi (FK)
FK = (Zf=1 §=1 Yi)? ! tr
= (-34,172) / 16
=72,974
e Jumlah Kuadrat (JK)
JKtotaI = 25:1 5’:1 Yijz_ FK
= ((-0.82) + (-3,092) + ... + (-2,47%)) — 72,974
= 36,602
\]errlakuan . (Z:;:l §=1 Ylj)Z/ r- FK
= ((-7,01)% + (-14,66)2 + (-5,88)2 + (-6,62)2) / 4 -72,974
=12,639
JKgaIat = IKotal - JerrIakuan
= 36,602—12,639= 23,963
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» Data Analisis Otomatis (Excel)

Groups Count Sum Average  Variance
PO 4 -7,01  -1,7525 1,058
P1 4 -14,66 -3,665 2,117
P2 4 -5,88 -1,47 2,378
P3 4 -6,62 -1,655 2,435
ANOVA
Source of SS df MS F P- F crit F crit
Variation Value (0,05)  (0,01)
Perlakuan 12639 3 4,213 2,110 0,152 34902 59525
Galat 23,963 12 1,997
Total 36,602 15
Tabel Anova Manual
SK Db K KT Fhitun Ftabel
g 5% 1%
Perlaku 126 4,2 3,4902 5,9525
an 4 1 2,11 95 45
Galat 12 239 20
6 0
Total 15 36,6
0

Keterangan : F Hitung < F Tabel 5% yang menunjukkan bahwa
perlakuan tidak memberikan pengaruh yang (P > 0,05) terhadap

warna a* cured egg yolk.
¢ Kuadrat Tengah (KT)
KTperIakuan
=12,64/3

72

= JKpertakuan / dOperiakuan



=421

KTgaIat = JKgalat / dbgalat
=23,96/12
=2

I:hitung = KTperlakuan / KT galat
=4,21/2=211

AS

<
<

NIVERSIT
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Lampiran 8.Data analisis warna b* (yellowness) pada cured

egqg yolk
JUMLAH | RATAAN | SD
PERLAKUAN ULANCEN
Ul U2 U3 u4
PO 12,77 | 2378 | 1493 | 1963 | 7111 17,78 | 4,92
P1 2874 | 2854 | 29,25 | 34,25 | 120,78 3020 | 2,72
P2 31,44 | 3693 | 89,9 | 87,72 | 14599 3650 | 3,60
P3 42,27 43,08 56,89 40,79 183,03 45,76 7,48
TOTAL 11522 | 132,33 | 14097 | 13239 | 52091

e Faktor Koreksi (FK)
FK = (Zf=1 21]:-:1 Yi)?l tr
= (520,91%) / 16
=16959,2
¢ Jumlah Kuadrat (JK)
JKtotaI = 25:1 5’:1 Yijz_ FK
= (12,772 + 23,782 + ... + 40,79?) — 16959,2
= 1956,788
JerrIakuan iV (Zf:l §=1 Yl])Z/ r-FK
= (131,962 + 162,642 + 181,91% +
200,69%) / 4 —16959,2
= 1655,174
\]Kgalat = JKtotal - \]errlakuan
=1956,174-1655,174 = 301,6143

Data Analisis Otomatis (Excel)

Groups Count Sum Average Variance
PO 4 71,11 17,78 24,22
P1 4 120,78 30,20 7,40
P2 4 145,99 36,50 12,95
P3 4 183,03 45,76 55,98
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ANOVA

Source of P- Fcrit Fcrit
Variation P ) L F Value (0,05) (0,01)
3,66E-

Perlakuan  1655,174 3 551,725 = 21,951 05 3,490295  5,952545

Galat 301,6143 12 25135
Total 1956,788 15

» Tabel Anova Manual

Ftabel

K D K KT Fhit
g b J itung c96 1%

Perlakuan 3 1655,17 551,72 21,95 3,4902 5,9525

L 12 30161 2518

Total 15
Keterangan : F Hitung > F Tabel 1% yang menunjukkan bahwa

perlakuan memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap warna b cured egg yolk.

e Kuadrat Tengah (KT)
KTperIakuan = JKPerIakuan / dbPerIakuan
=1655,17/3
=551,72
KTgaIat = JKalat / dbgalat
=301,61/12
=25,18
Fhitung = KTperlakuan / KT galat
=551,72/ 25,18
=21,95
» Uji Jarak Berganda Duncan

SE - KTGalat
\’ r
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s/ \/ﬁ
4
= 2,507
Tabel Duncan
JNT% =JND (1% db Galat) x SE
=JND (1% 12) x SE
= 4,32 x 2,507
=10,83
INT% = JIND (1% db Galat) x SE
=JND (1% 12) x SE
= 4,504 x 2,507
=11,29
JNT% = JND (1% db Galat) x SE
=JND (1% 12) x SE
= 4,622 x 2,507
=11,59
JNT% = JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
= 4,705 x 2,507
=11,79
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Tabel Nilai Kritis UIBD 1%

Nilai 2 3 4 5
JND 1% 4,32 4,504 4,622 4,705
INT 1% 10,83 11,29 11,59 11,79
Data Notasi
Perlakuan Rataan Notasi

PO 17,89 a

P1 30,20 b

P2 36,50 bc

P3 45,76 c
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Lampiran 9. Hasil pengamatan uji warna L*a*b* pada cured

egqg yolk
Ul U2 U3 U4
L* 29,44 36,68 31,03 34,81
PO a= -0,8 -3,09 -1,11 -2,01

b* 12,77 23,78 14,93 19,63
AE 32,10 43,82 34,45 40,01
L* 38,02 38,75 40,69 45,18
P1 a* -0,8 -3,09 -2,93 -5,84
b* 28,74 28,54 29,25 34,25
AE 47,74 48,22 50,20 56,99
L* 42,48 45,24 46,97 47,22
P2 a* -2,73 0,64 -2,5 -1,29

b* 31,44 36,93 39,9 37,72
AE 52,92 58,40 61,68 60,42

L* 49,82 47,62 55,52 47,73
P3 a* VA, -1,77 0,57 -2,47
b* 42,27 43,08 56,89 40,79
AE 65,40 64,24 79,49 62,83
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Lampiran 10. Data analisis uji warna L*a*b* (AE) pada cured

egg yolk
JUMLAH | RATAAN | SD
PERLAKUAN ULANCEN
Ul U2 U3 u4
PO 321 | 4382 | 3445 | 4001 | 150,38 3760 | 531
P1 4774 | 4822 | 50,20 | 5699 | 203,15 50,79 | 4,27
P2 5292 | 5840 | 61,68 | 60,42 | 233,42 5836 | 3,87
P3 65,4 64,24 79,49 62,83 271,96 67,99 7,74
TOTAL 198,16 | 214,68 | 22582 | 220,25 | 858,91

e Faktor Koreksi (FK)
FK = (Zf=1 21]:-:1 Yi)?l tr
= (859,91?) / 16
=46107,90
¢ Jumlah Kuadrat (JK)
JKtotaI = 25:1 5’:1 Yijz_ FK
= (32,12 + 43,822 + ... + 62,83?%) — 46107,90
= 2338,77
JerrIakuan iV (Zf:l §=1 Yl])Z/ r-FK
= (150,382 + 203,152 + 233,412 +
271,962) / 4 —46107,90
=1974,90
\]Kgalat = JKtotal - \]errlakuan
=2338,77-1974,90 = 363,87

Data Analisis Otomatis (Excel)

Groups Count Sum  Average Variance
PO 4 150,38 37,60 28,22
P1 4 203,15 50,79 18,23
P2 4 233,42 58,36 14,95
P3 4 271,96 67,99 59,88
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ANOVA

Source of SS df MS F P- Fcrit Fcrit

Variation Value (0,05) (0,01)

Perlakuan 3,87E- 5,952545
1974,902 3 658,301 21,710 05 3,490295

Galat 363,8717 12 30,323
Total 2338,774 15

» Tabel Anova Manual

SK Db K KT Fhitu Ftabel
ng 5% 1%
Perlaku 3 1974, 658, 3,4902  5,9525
an 90 30 21,71 95 45

Galat 12 3638 30,3
7 2
Total 15
Keterangan : F Hitung > F Tabel 1% yang menunjukkan bahwa
perlakuan memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap intensitas warna L*a*b* cured egg yolk.
e Kuadrat Tengah (KT)
KTperlakuan = JKPerIakuan / dbPerIakuan
=1974,90/3
=658,30
KTgaIat = JKcalat / dbgaat
=363,87 /12
= 30,32
Fhitung = KTpertakuan / KT aat
= 658,30/ 30,21
=21,71
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» Uji Jarak Berganda Duncan

,KTGalat
SE = |——
r
_ [3032
4

=2,753
Tabel Duncan
JNT% = JND (1% db Galat) x SE
=JND (1% 12) x SE
=4,32 x 2,753
=11,894
JNT% = JND (1% db Galat) x SE
=JND (1% 12) x SE
= 4,504 x 2,753
=12,401
JNT% = JND (1% db Galat) x SE
=JND (1% 12) x SE
=4,622 x 2,753
= 12,724
JNT% = JND (1% db Galat) x SE
= JND (1% 12) x SE
=4,705 x 2,753
=12,954

<C
:
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Tabel Nilai Kritis UIBD 1%

Nilai 2 3 4 5
JND 1% 4,32 4,504 4,622 4705
INT 1% 11,894 12,401 12,723 12,954
Data Notasi
Perlakuan Rataan Notasi

PO 37.60 a

P1 50.79 b

P2 58.36 bc

P3 67.99 C

AS

<
<

NIVERSIT
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Lampiran 11. Dokumentasi penelitian

Pemeraman dalam adonan
garam dan gula

Persiapan untuk dioven

Cured egg yolk yang siap
dianalisa sesuai dengan
variabel penelitian

Cured egg yolk setelah
dioven
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Pengujian kadar lemak
dengan soxhlet
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Pengujian warna L*a*b*
dengan colorimeter



