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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Telur merupakan salah satu bahan makanan yang mudah dicerna, paling 

praktis digunakan dan tidak memerlukan pengolahan yang sulit (Hadiwiyoto, 

1992). Telur adalah bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang tinggi yaitu 

mengandung protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Sifat telur yang 

mudah rusak dipengaruhi oleh keadaan lingkungan, suhu, kelembaban dan panas. 

Hal tersebut akan membuat kualitas telur menurun. Selama penyimpanan, telur 

juga akan mengalami penurunan kualitas telur (Buckle et al., 1987). Pengolahan 

telur yang paling mudah adalah dengan cara direbus, telur dimasak di dalam air 

mendidih dalam keadaan masih utuh terbungkus kerabang telur. 

Telur rebus mengandung energi sebesar 154 kkal, protein 12,2 g, kalsium 54 

mg, dan zat besi 2,7 mg (Anonimus, 2014). Perebusan telur dapat ditambah 

dengan rempah dan bumbu, untuk meningkatkan citarasa telur rebus. 

Pemindangan telur merupakan salah satu bentuk pengolahan dengan kombinasi 

penggaraman dan perebusan. 

Telur pindang merupakan produk olahan telur tradisional yang 

menggunakan bahan penyamak protein. Protein akan terdenaturasi jika kontak 

dengan bahan penyamak, misalnya tanin. Bahan-bahan yang dapat digunakan 

untuk menyamak telur antara lain kulit bawang merah, daun jambu biji dan air 

teh. Proses pembuatan telur pindang dilakukan dengan tahap perebusan awal, 

kemudian diretakkan kerabang telurnya dan perebusan dilanjutkan hingga bumbu 
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meresap. Peretakan kerabang bertujuan memberikan pola retakan pada putih telur 

dan agar bumbu dapat meresap ke dalam telur.  

Pemindangan telur dapat menyebabkan telur rebus tersebut sedikit lebih 

awet dari pada perebusan telur dalam air biasa. Proses pemindangan telur 

biasanya menggunakan daun jambu biji atau kulit bawang merah yang 

menyebabkan warna kulit telur menjadi kecoklatan dan akan memberikan cita 

rasa yang khas. Hasil penelitian Nelviani (2007) menyatakan bahwa rataan nilai 

organoleptik tertinggi pada penggunaan ekstrak daun jati 15% dengan nilai rataan 

kenampakan 4,50, warna 4,42, aroma 4,50, rasa 4,58 dan tingkat kesukaan 4,08.  

Selain itu daun jambu biji diduga mengandung tanin yang bersifat menyamak 

kulit telur sehingga memperpanjang umur simpan telur. Tanin tersebut akan 

menyebabkan protein yang ada dipermukaan kulit telur menggumpal dan 

menutupi pori-pori telur, sehingga telur menjadi lebih awet karena kerusakan telur 

dapat dihambat (Winarno dan Koswara, 2002). 

Kandungan yang ada pada daun melinjo berupa tanin dapat mengawetkan 

telur ayam ras. Tanin akan bereaksi dengan protein yang terdapat dalam kulit telur 

yang mempunyai sifat menyerupai kolagen kulit hewan sehingga terjadi proses 

penyamakan kulit berupa endapan berwarna coklat yang dapat menutup pori-pori 

kulit telur dan kulit telur tersebut menjadi impermeable (tidak dapat tembus). 

Pengawetan telur ayam ras dengan memanfaatkan daun melinjo (Gnetum gnemon  

L.) mempunyai biaya pengolahan yang murah dan mutu telur ayam ras bertahan 

selama kurang lebih satu bulan. 

Umumnya telur pindang dibuat dengan menggunakan jus daun jambu biji, 

akan tetapi penulis akan menggunakan jus daun melinjo (Gnetum gnemon L) 
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karena penelitian ini yang belum dilakukan, (Aditama, 2005) pada melinjo 

menunjukkan bahwa melinjo menghasilkan senyawa antioksidan. Aktivitas 

antioksidan ini diperoleh dari konsentrasi protein tinggi, 9-10 persen dalam tiap 

biji melinjo. Daun melinjo juga memiliki antibakteri dan antioksidan. Protein 

melinjo juga bisa dipakai pengawet alami makanan sekaligus obat baru untuk 

penyakit yang disebabkan oleh bakteri. Ada beberapa bahan kimia yang 

terkandung dalam daun melinjo diantaranya saponin, flavonoid dan tanin 

(Aditama, 2005). Menurut hasil analisa Lestari (2013) kandungan senyawa tanin 

daun melinjo adalah 4,55%.  

Menurut Karmila (2008); Saleh et al. (2012) tanin akan bereaksi dengan 

protein yang terdapat pada kulit telur yang mempunyai sifat menyerupai kolagen 

kulit hewan sehingga terjadi proses penyamakan kulit berupa endapan berwarna 

coklat yang dapat menutup pori-pori kulit telur tersebut menjadi impermeable 

(tidak dapat tembus) terhadap gas dan udara dan penguapan air serta hilangnya 

karbondioksida pada kulit telur dapat dicegah sekecil mungkin. Sunarlim (1986) 

menambahkan bahwa dengan adanya kandungan protein yang berikatan dengan 

tanin sehingga penguapan air dapat dikurangi, dengan demikian telur dapat 

disimpan lebih lama.  

Berdasarkan pemikiran di atas maka perlu dilakukan penelitian dengan judul 

“Kualitas Organoleptik Telur Pindang dengan Penambahan Jus Daun 

Melinjo (Gnetum gnemon L.)”. 
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1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas organoleptik  telur 

pindang tentang aroma, cita rasa, warna, tingkat kesukaan dengan penambahan jus 

daun melinjo. 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi 

tentang penggunaan jus daun melinjo dalam pembuatan telur 

pindang. Serta menginformasikan tentang kualitas organoleptik 

telur pindang yang mengunakan jus daun melinjo. 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah jus daun melinjo dapat 

meningkatkan kualitas organoleptik telur pindang yang meliputi aroma, cita rasa, 

warna dan tingkat kesukaan. 

 


