1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Telur

Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki sumber
protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan bergizi
tinggi.(Irmansyah dan Kusnadi, 2009). Telur memiliki nilai gizi yang tinggi serta
harganya yang relatif murah bila dibandingkan dengan harga daging atau sumber
protein hewani lainnya, sehingga telur dapat dikonsumsi oleh semua masyarakat
kalangan atas maupun bawah (Agustin, 2008). Telur mengandung protein
bermutu tinggi karena mengandung asam amino esensial lengkap sehingga telur
dijadikan patokan dalam menentukan mutu protein berbagai bahan pangan
(Indrawan, 2012). Adapun penampang sebuah telur tersaji pada Gambar 2.1.

Proporsi dan perbandingan setiap penyusun telur dapat dilihat pada Tabel 2.1.
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Gambar 2.1. Penampang dan Komponen Telur

(Sumber : Hartono dan Isman 2010)



Buckle et al, (1985); Yuwanta (2004); dan Hartono dkk, (2010)
menyatakan bahwa telur memiliki struktur yang khusus karena telur mengandung
komponen zat gizi yang cukup tinggi khususnya protein dan lemak. Telur terdiri
dari tiga komponen zat penyusun yaitu putih telur (albumen), kuning telur (yolk)
dan kerabang (sheel). Saleh et al. (2012) menambahkan bahwa bagian telur yang
paling essensial adalah putih telur (albumen) yang banyak mengandung air dan
protein yang berfungsi untuk peredam getaran pada telur. Albumen dan yolk
merupakan cadangan makanan yang disiapkan bagi embrio. Bagian terluar dari
telur dilapisi dengan kerabang yang berfungsi sebagai pelindung terhadap
gangguan fisik serta sebagai tempat pertukaran gas (respirasi).

Tabel 2.1. Perbandingan putih telur, kuning telur dan kerabang telur ayam ras

Konponen Berat Rata-Rata Persentase dari
Tiap Telur (Q) Seluruh Telur (%)
Putih telur 33,0 57
Kuning telur 18,5 32
Kerabang 6,0 11
Bagian yang dapat dimakan 51,5 89

Sumber : G. F. Stewart dan Abbott (1972) dalam Subhan (2008)

Kerabang telur mempunyai struktur yang berpori-pori (poreus).
Permukaannya dilapisi kutikula dan lemak. Di dalam kerabang terdapat putih telur
yang terletak di sebelah luar kuning telur. Putih telur banyak mengandung protein
albumin. Antara putih telur dan kuning telur dibatasi oleh suatu lapisan suatu
lapisan tipis yang yang disebut kalaza (chalazae). Kuning telur tersimpan di
bagian pusat telur, berbentuk seperti bola (Sugitha, 1995).

Panda (1996) dan Saleh et al. (2012) menambahkan bahwa kuning telur
merupakan emulsi lemak dalam air yang mengandung 50% bahan kering. Berat
kuning telur mencakup sepertiga bagian dari berat telur utuh. Putih telur

merupakan cairan yang tidak berwarna, mengandung air dan merupakan bagian



terbesar dari telur. Putih telur mengandung air hingga 88% dari berat total putih
telur dan protein lebih dari 80% berat kering. Kerabang telur merupakan lapisan
berkapur yang menyusun 11% dari berat telur utuh. Perbedaan zat gizi yang

terkandung pada putih telur dan kuning telur serta kerabang dapat dilihat pada

Tabel 2.2.
Tabel 2.2. Komposisi kimia telur
Komponen Telurutuh  Putihtelur  Kuningtelur  Kerabang
(%) (%) (%) telur (%)
Air 65,5 88,0 48,0 -
Protein 11,8 11,0 17,5 -
Lemak 11,0 0,2 32,5 -
Abu 11,7 0,8 2,0 96,0

Sumber : Ensminger (1992)

Menurut Sarwono (1994) telur akan mengalami perubahan isi yang terus-
menerus, sehingga kualitas telur akan menurun. Sudaryani (2003) menyatakan
bahwa penurunan kualitas telur selama penyimpanan adalah berkurangnya berat
telur dan timbulnya bau busuk terutama jika telur telah rusak. Secara spesifik
penurunan kualitas telur dapat dilihat dengan ciri-ciri khas pada masing-masing
bagian telur : (1) ruang udara tambah lebar, (2) volume kuning telur berkurang,
pH bertambah besar, kadar fosfor berkurang, kadar amoniak bertambah, letak
kuning telur bergeser, (3) kadar air putih telur berkurang, (4) keadaan kulit telur
biasanya timbul bintik-bintik, warna telur cenderung berubah. Robert (2004)
menambahkan bahwa kualitas internal telur seperti indeks kuning telur, warna
kuning telur, indeks putih telur dan haugh unit dipengaruhi oleh faktor-faktor

seperti penyimpanan, strain unggas, umur, molting, nutrisi pakan dan penyakit.



2.2.  Sifat Fisik Telur

Tan et al, (2012) menyatakan bahwa kualitas telur dapat berubah karena
adanya perlakuan yang diberikan seperti pemanasan dan penyimpanan.
Pemanasan pada telur dapat dilakukan dengan cara pasteurisasi yakni suatu cara
pemanasan dengan suhu 60° C selama 3,5 menit untuk menghambat pertumbuhan
bakteri patogen yang terdapat pada telur. Siregar dkk, (2012) menambahkan
bahwa kualitas telur dapat menurun terutama selama penyimpanan. Fibrianti et al,
(2012); Argo et al., (2013) menyatakan bahwa kualitas telur dapat dilihat dari
indeks kuning telur (IKT), indeks putih telur (IPT), indeks haugh unit (HU),
warna kuning telur, berat kuning telur, berat putih telur dan berat telur. Saleh et al,
(2012) menambahkan bahwa kualitas telur ditentukan oleh dua faktor yaitu : 1)
kualitas bagian luar (eksternal) bisa berupa bentuk, warna, tekstur, keutuhan dan
kebersihan kerabang dan 2) kualitas bagian dalam (internal) telur meliputi,
kebersihan dan kekentalan telur, kedalaman dan kebebasan bergerak pada rongga

udara (air sheel).

2.2.1. Berat Telur

Berat telur bervariasi yang disebabkan oleh induk serta hal-hal yang
berhubungan dengan fisiologis hewan. Ukuran telur berhubungan dengan berat
telur, contohnya 1 kg telur bisa berisi 17 butir atau 21 butir (Muchtadi dan
Sugiyono, 1992). Berikut klasifikasi telur ayam berdasarkan berat disajikan pada
Tabel 2.3.

Buckle et al, (1985) menyatakan bahwa berkurangnya berat telur
merupakan akibat dari hilangnya air dari albumen tetapi sebagian juga karena

kehilangan CO,, NHs;, N, dan H,S. Kusumawaty (1983) dalam Alfian (1992)



menambahkan bahwa kehilangaan berat telur terjadi sejak telur mulai di keluarkan
dari induknya sampai telur tersebut dikonsumsi sehingga dapat dikatakan bahwa
telur akan mengalami penurunan berat setiap waktu.

Tabel 2.3. Klasifikasi telur ayam berdasarkan berat

Ukuran Berat (g)
Besar > 60
Sedang 50-60
Kecil <50

Sumber : SNI 01-3926 (2008)

2.2.2. Warna Kuning Telur

Menurut Guilmainau dan Kulozik (2006) kuning telur segar mengandung
sekitar 48,5% bahan kering yang terdiridari 32% protein dan 64% lemak.
Yuwanta (2004) menyatakan bahwa pengukuran nilai warna kuning telur
dilakukan dengn menggunakan ineks kuning telur, yaitu pebandingan antara
tinggi dan diameter kuning telur. Pengukuran secara laboratorium telur diukur
dari sampel telur dengan menggunakan kipas rocha pada tempat terang oleh orang
yang tidak buta warna. Saleh et al. (2012) menambahkan bahwa pengukuran
warna kuning telur yaitu“ roche yolk fan” yang memiliki 15 seri warna dari
kuning telur’

Menurut Sastrawan et al. (2013) pengukuan uji warna kuning telur yaitu :
1) telur diambil seperlunya untuk setiap kombinasi perlakuan; 2) telur dipecahkan
di atas bidang datar dan licin (kaca); 3) warna kuning telur diamati dengan
membandingkan yolk colour fan telur dengan melihat warna kuning dan posisi
kuning telur, warna kuning telur dicocok kan dengan alat uji warna kuning telur
(yolk colour fan) yang sudah tertera angkanya dari 1-15, dimana telur yang baik

warna kuning antara 9-12.



2.3. Pengawetan telur

Menurut Hintono (1984) prinsip pengawetan telura dalah mempertahankan
kualitas telur dari kerusakan secara fisik, kimia dan mencegah pembusukan oleh
mikro organisme pada telur segar. Sarwono (1994) menyatakan bahwa prinsip
pengawetan telur yaitu untuk menunda kerusakan fisik dan kimiawi serta
mencegah terjadinya pembusukan oleh mikro organisme dengan cara menutupi
pori-pori telur melalui bahan pengawet sehingga menghambat terjadinya
kontaminasi mikroba, mengurangi penguapan air dan gas-gas dari dalam isi telur.
Soedoejono (2002) menambahkan bahwa prinsip pengawetan telur dalam bentuk
utuh dengan menutup pori-pori kulit telur agar tidak dimasuki mikroorganisme
dan juga untuk mencegah terjadinya penguapan dan keluarnya gas dari dalam
telur.

Menurut Idris dan Thohari (1993) pengawetan telur segar ada dua cara
yaitu (1) pengawetan telur utuh (dengan cangkang) yang meliputi : penyimpanan
dalam suhu rendah, pemberian lapisan pada cangkang (dengan minyak,
waterglass, larutan kapur), pengepakan kering dan termostabilisasi, pengawetan
telur tanpa cangkang meliputi pendinginan, pembekuan dan pengeringan. Saleh et
al. (2012) menyatakan bahwa pengawetan telur utuh meliputi : 1) pengemasan
kering (dry packing); 2) perendaman dalam cairan (immersion in liquid); 3)
penutupan kerabang telur dengan bahan pengawet (shell sealing) sedangkan
pengawetan telur pecah dapat dilakukan dengan dua cara : 1) telur beku (frozen
egg); 2) tepung telur (dried egg). Janan et al. (2003) menambahkan bahwa bahan
pengawet telur secara umum dapat dilakukan dengan dua cara yaitu : 1)

pengawetan telur utuh seperti dibuat telur asin, telur pindang, telur asap, direndam
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dalam air kapur; 2) pengawetan telur secara pecah biasanya dalam bentuk tepung,

bias terbuat dari kuning telur, putih telur atau campuran kuning dan putih telur.

2.4. Melinjo

Adapun klasifikasi melinjo sesuai dengan yang dipahami dalam ilmu
botani adalah Kingdom : Plantae, Divisi : Gnetophyta, Class : Gnetopsida, Ordo
: Gnetales, Famili: Gnetaceae, Genus: Gnetum, Spesies: G. Gnemon Nama
binomial : Gnetum gnemon L.

Melinjo (Gnetum gnemon L.) merupakan salah satu tumbuhan berbiji
terbuka (Gymnospermae) yang tumbuh di daerah tropis (Masdiana, 2007). Mori et
al., (2008) menemukan bahwa melinjo (Gnetum gnemon L.) bukan penyebab
penyakit asam urat, melinjo yang asli Indonesia dan sangat populer di Negara ini
kaya akan komponen polifenol yang disebut resveratrol. Melinjo resveratrol,
memiliki aktivitas antibakteri dan antioksidan (Hisada et al., 2005).

Melinjo memberikan efek yang baik sebagai pengawet makanan, dari
inhibitor rasa dan peningkat rasa (Santoso et al., 2008). Melinjo membuat langkah
penting pada industri makanan yang tidak menggunakan bahan kimia sintetik.

Daun melinjo (Gnetum gnemon L.) serta buahnya mengandung tanin,
selain tanin daun melinjo juga mengandung saponin, flavonoida (Sintia et al.,
2004). Menurut hasil analisa Lestari (2013) kandungan senyawa tanin daun
melinjo adalah 4,55 %. Dengan adanya kandungan tanin pada daun melinjo maka
daun melinjo dapat digunakan pada pengawetan telur ayam ras. 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
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menjadi impermeable (tidak dapat tembus) terhadap gas dan udara dan penguapan
air serta hilangnya karbondioksida pada kulit telur dapat dicegah sekecil mungkin

(Karmila et al., 2008).

2.5.  Telur Pindang

Menurut Sarwono (1994) telur pindang merupakan salah satu hasil
pengawetan telur. Proses pembuatan telur pindang merupakan salah satu bentuk
penggaraman, yang dimodifikasi dengan adanya proses pemanasan. Oleh sebab
itu, telur pindang rasanya asin tetapi tidak seasin telur asin. Daya simpan telur
pindang relatif singkat hanya sekitar 3-5 hari.

Telur pindang adalah telur yang dimasak dengan bumbu-bumbu yaitu daun
melinjo, kulit bawang merah, daun salam dan garam secukupnya. Telur pindang
biasanya bewarna merah. Warna ini dihasilkan dari adanya penambahan bumbu-
bumbu tersebut pada saat perebusan Pratiwi (2003) dan Suprapti (2002).
Ditambahkan Pratiwi (2003) pembuatan telur pindang juga ditambah dengan sirih
selanjutnya direbus selama 10 menit perebusan telur diretakan agar mudah masuk
bumbu-bumbu kedalamnya dan memberikan corak yang khas.

Menurut Suprapti (2002) masa simpan telur pindang lebih lama
dibandingkan dengan telur rebus biasa. Telur pindang tahan simpan sampai satu
minggu, sedangkan telur rebus biasa hanya bisa bertahan 1-2 hari penyimpanan.
2.6. Tanin

Menurut Cheeke dan Shull (1985) tanin adalah senyawa bahan alam yang
terdiri dari sejumlah besar gugus hidroksifonelik. Senyawa ini banyak terdapat
pada berbagai tanaman terutama tanaman yang mengandung protein tinggi karena

diperlukan oleh tanaman tersebut sebagai sarana proteksi dari serangan mikroba,
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ternak dan insecta. Proteksi dari serangan ternak dapat dilakukan dengan
menimbulkan rasa sepat, serangan dari bakteri dan insecta diproteksikan dengan
menonaktifkan enzim-enzim protease dari bakteri dan insecta yang bersangkutan.

Menurut Sarwono (1997) dalam Nelviani (2007) menyatakan bahwa tanin
disebut juga asam tanat atau asam galotanat. Tanin merupakan senyawa yang
tidak berwarna sampai warna kuning atau coklat. Tanin mempunyai berat molekul
1,701 dan kemungkinan besar terdiri dari 9 molekul asam galat dan sebuah
molekul glukosa. Tanin adalah salah satu substansi polycyclic yang banyak

terdapat dalam daun teh, jati dan bayam dengan rumus kimia seperti Gambar 2.2.
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Gambar 2.2. Rumus Kimia Tanin
Tangendjaja et al, (1998) menyatakan bahwa tanin memiliki kemampuan
untuk mengendapkan pati, alkaloid, gelatin dan protein. Kemampuan tanin untuk
mengendapkan protein disebabkan adanya kandungan sejumlah gugus fungsional
yang dapat membentuk ikatan kompleks yang sangat kuat dengan molekul protein
saliva dan glikoprotein dalam mulut dapat menimbulkan rasa sepat sehingga dapat
mempengaruhi konsumsi dan palatabilitas pakan. Tanin adalah senyawa polifenol

yang secara alami dalam tanaman yang memiliki derajat hidroksilasi dan
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mempunyai ukuran molekul berkisar 500 — 3000. Sifat utamanya dapat berikatan
dengan protein atau polimer lainnya seperti selulosa dan peptin untuk membentuk

kompleks yang stabil.

2.7. Uji Organoleptik

Penilaian dengan indra juga disebut Penilaian Organoleptik atau Penilaian
Sensorik merupakan suatu cara penilaian yang paling primitif. Penilaian dengan
indra menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian dibakukan, dirasionalkan,
dihubungkan dengan penilaian secara obyektif, analisa data mejadi lebih
sistematis, demikian pula metoda statistik digunakan dalam analisa serta
pengambilan keputusan (Susiwi, 2009).

Menurut Soekarto (1981), penilaian organoleptik sangat banyak digunakan
untuk menilai mutu dalam industri pangan dan industri hasil pertanian lainnya.
Kadang-kadang penilaian ini dapat memberi hasil penilaian yang sangat teliti.
Dalam beberapa hal penilaian dengan indera bahkan melebihi ketelitian alat yang

paling sensitif.

2.7.1. Panel

Untuk penilaian mutu atau analisa sifat-sifat sensorik suatu komoditi panel
bertindak sebagai instrumen atau alat. Panel adalah satu atau sekelompok orang
yang bertugas untuk menilai sifat atau mutu benda berdasarkan kesan subyektif.
Jadi penilaian makanan secara panel adalah berdasarkan kesan subyektif dari para
panelis dengan orosedur sensorik tertentu yang harus dituruti (Soewarno, 1981).

Menurut Susiwi (2009), dalam penilaian organoleptik dikenal beberapa
macam panel. Penggunaan panel-panel ini dapat berbeda tergantung dari

tujuannya. Ada 6 macam panel yang biasa digunakan, yaitu : 1) Pencicip
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perorangan (individual expert). 2) Panel pencicip terbatas (small expert panel). 3)
Panel terlatih (trained panel). 4) Panel takterlatih (untrained panel). 5) Panel agak

terlatih. 6) Panel konsumen (consumer panel).

2.7.2. Persiapan Pengujian Organoleptik

Menurut Susiwi (2009), pengujian organoleptik merupakan tim kerjasama
yang diorganisasi secara rapi dan disiplin serta dalam suasana antusiasme dan
kesungguhan tetapi santai. Hal ini perlu agar data penilaian dapat diandalkan.
1. Organisasi Pengujian

Menurut Soekarto (1981), ada 4 unsur penting yang tersangkut dalam
pelaksanaan pekerjaan pengujian organoleptik, yaitu: pengelola pengujian
(disebut penguiji), panel, seperangkat sarana pengujian dan bahan yang dinilai.
2. Komunikasi Penguji dan Panelis

Keandalan hasil penilaian atau kesan sangat tergantung pada ketepatan
komunikasi antara pengelola dengan panelis. Informasi diberikan secukupnya,
tidak kurang agar dapat dipahami panelis tetapi tidak berlebih supaya tidak bias.
Menurut Soewarno (1981), ada tiga tingkat komunikasi antara penguji dan
panelis, yaitu :

a)Penjelasan umum tentang : pengertian praktis, kegunaan, kepentingan,
peranan dan tugas panelis. Hal ini diberikan dalam bentuk ceramah atau
diskusi.
b)Penjelasan khusus : disesuaikan dengan jenis komoditi tertentu, cara
pengujian, dan tujuan pencicipan. Penjelasan ini diberikan secara lisan
menjelang pelaksanaan atau secara tulisan, 2 atau 3 hari sebelum

pelaksanaan.
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c) Instruksi : berisi pemberian tugas kepada panelis untuk menyatakan kesan
sensorik tiap melakukan pencicipan. Instruksi harus jelas agar mudah
dipahami, singkat agar cepat ditangkap artinya. Instruksi dapat diberikan
secara lisan segera sebelum masuk bilik pencicip, atau secara tulisan
dicetak dalam format pertanyaan. Format pertanyaan (questioner) : harus
memuat unsur-unsur format yang terdiri dari informasi, instruksi dan
responsi. Format pertanyaan harus disusun secara jelas, singkat dan rapi.

2.7.3. Metoda Pengujian Organoleptik

Cara-cara pengujian organoleptik dapat digolongkan dalam beberapa
kelompok, yaitu kelompok pengujian pembedaan (Defferent Test), kelompok
pengujian pemilihan/penerimaan (Preference Test/Acceptance Test), kelompok
pengujian skalar, kelompok pengujian diskripsi (Susiwi, 2009).

Kelompok uji pembedaan dan uji pemilihan: banyak digunakan dalam
penelitian analisa proses dan penilaian hasil akhir. Kelompok uji skalar dan uji
diskripsi : banyak digunakan dalam pengawasan mutu (Quality Control).

Hal penting dalam uji pemilihan dan uji skalar: diperlukan sampel
pembanding. Yang perlu diperhatikan bahwa yang terutama dijadikan faktor
pembanding adalah satu atau lebih sifat sensorik dari bahan pembanding itu. Jadi sifat
lain yang tidak dijadikan faktor pembanding harus diusahakan sama dengan contoh
yang diujikan. Biasanya yang digunakan sebagai sampel pembanding adalah komoditi

baku, komoditi yang sudah dipasarkan, atau bahan yang telah diketahui sifatnya.
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