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Abstrak

Secara umum peningkatan produktivitas ayam ras petelur belum signifikant terhadap peningkatan konsumsi
masyarakat akan produk telur Pengolahan telur sangat dibutuhkan dalam rangka meningkatkan jangkauan
pemanfaatan telur yang lebih luas Pengembangan produk telur fermentas: diharapkan dapat diterima dengan
baik Nilar hedonik atau kesukaan akan produk baru yang dihasilkan sangat menentukan daya terima dan
produk tersebut  Salah satu kriteria penilaian kesukaan produk telur fermentasi adalah penilaian berdasarkan
karaktenstik fisik produk putih telur fermentas: Tujuan penehtian i1 adalah untuk mengetahu1 pengaruh
waktu fermentas1 dan penambahan level susu bubuk terhadap nilai hedonik pada putih telur fermentasi
Penelitian 1 menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial 4 x 5 perlakuan dengan 4 ulangan Bahan
penelitian antara lain putih telur susu bubuk dan campuran tiga jenis bakterr asam laktat yaitu L bulgarticus,
L achidopillus, dan Streptococcus thermopillus  Perlakuan penelitian yaitu penambahan level susu bubuk
(%) meliputi, 0 2 4 dan 6 Waktu fermentasi adalah 0 12, 24, 36, dan 48 jam Parameter yang diukur
adalah nila1 hedonik berdasarkan karakteristik fistk yang meliputt warna, penampakan dan kekentalan Hasil
penelitian menunjukkan bahwa waktu fermentasi berpengaruh sangat nyata (P <0,01) terhadap nilai hedonmik
warna, penampakan dan kekentalan produk putih telui fermentasi yang dihasilkan Namun penambahan level
susu bubuk tidak menunjukkan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap ketiga parameter yang diukur Demikian
pula tidak ada interaksi antar kedua perlakukan Nilar hedonik atau kesukaan terhadap warna penampakan
dan kekentalan produk putih telur fermentasi mengalami perubahan selama waktu fermentasi  Waktu
fermentast  meningkatkan nilar hedonik warna, penampakan dan kekentalan dan optimal pada 12 jam
fermentasi

Keywords Bakter:1 Asam Laktat, Susu Bubuk, Putih Telur, Fermentasi: Hedonik

1 PENDAHULUAN

Telur merupakan produk unggulan peternakan yang kaya akan gizi, terutama unsur asam aminonya
yang lengkap  Selam 1tu, ketersediaanya juga terjamin katena produktivitas ayam petelur sebagai industri
biologis juga tinggi  Namun, secara umum peningkatan produktivitas ayam ras petelur belum signifikant
terhadap peningkatan konsumsi masyarakat akan produk telur Pengolahan tclur sangat dibutuhkan dalam
rangka meningkatkan jangkauan pemanfaatan telur yang lebih luas Adanya unsur pembatas pada telur
schingga jangkauan pecmanfaatannya juga masih terbatas Beberapa konsumen memiliki sifat alergi terhadap
telur Sifat alergr pada telur discbabkan salah satunya oleh peptida yang ada protem telur (Dahlia et al |
2019, Nimalaratne et al, 2011, Nahariah er a/, 2015) Pengembangan produk telur yang difermentasi
diharapkan dapat mengurai protein dan produknya bisa diterima dengan batk  Produk fermentast merupakan
produk yang menggunakan mikrobia sebagai bioktivator pada bahan yang digunakan scbagai media antara lain
telur (Nahariah et al, 2015, Mangalisu ef al , 2015 dan Maulana et al , 2016)
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Pengembangan produk fermentasi pada telur relatif baru Beberapa penelitian telah dilakukan dan
diharapkan ada penerimaan yang baik oleh masyarakat ~ Nilar hedonik atau kesukaan akan produk baru yang
dihasilkan sangat menentukan daya terima dari produk telur fermentast Salah satu kriteria penilaian kesukaan
produk telur fermentasi adalah penilaian berdasarkan karakteristik fisik produk putih telur fermentasi

Keberhasilan proses fermentasi pada telur sangat ditentukan oleh kemampuan mikrobia mengurai
telur sebagar media pertumbuhannya Telur merupakan bahan pangan yang rendah kandungan gulanya
konsentrasi glukosanya hanya  adalah 0,5% ((Davis dan Reeves, 2002), schingga perlu upaya untuk
mengoptimast media telur dengan penambahan gula dari lingkungan luar  Susu merupakan bahan pangan
yang mengandung gula jenis laktosa Penambahan susu diharapkan dapat berkontribus: terhadap ketersediaan
gula pada media telur (Dahha et al , 2019, Meurant, 1995 , Guetouache er al , 2014) Selain, kebutuhan gula
untuk memenuhi energi mikrobia, waktu fermentasi juga sangat berperan terhadap pertumbuhan dan
perkembangan mikrobia (Nahariah ef a/, 2013) Tujuan penelitian in1 adalah untuk mengetahur pengaruh
waktu fermentas1 dan penambahan level susu bubuk terhadap nilai hedonik berdasarkan karakteristik fisik
pada putih telur fermentasi

2 METODE PENELITIAN

Peralatan yang digunakan pada penelitian 11 yaitu gelas ukur, separator, timbangan analitik, sendok
uj1, botol sample, spoit, blender, mixer, sterihisator, lemari pendingin, inkubator dan autoclave sarung tangan
, dan masker, panelis 20 orang yang semu terlatth dan lembar pengujian sample Adapun bahan yang
digunakan adalah akuades, alkohol, aluminium foil putih telur ayam ras, kultur starter berupa campuran
Lactobacillus bulgaricus Lactobacillus achidopillus dan Streptococcus thermopillus dan susu full cream

Perlakuan penelitian adalah waktu fermentas: (jam) adalah 0, 12, 24, 36, dan 48 Level susu yang
diberikan adalah (%), 0 2, 4, dan 6 Rancangan penehitian pola factornial 5 x 4 (Steel dan Torrie, 1991)
Parameter yang dinilai yaitu kualitas hedonik berdasarkan karakteristik fisik antara lam warna, penampakan,
dan kekentalan

3 PROSEDUR PENELITIAN

Sterilisasi Alat dan Bahan

Semua peralatan disterilisast dengan menggunakan autoclave Sterilisasi ruangan dilakukan dengan
menggunakan campuran formalin dan KMnOs selama 5 memt  Sterilisasi telur dilakukan dengan
menggunakan an panas pada suhu 70°C  Selanjutnya telur dibilas dengan menggunakan larutan klorin dan
alkohol 70% (Nahariah et al , 2019)

Preparasi Sample

Kulit telur ayam yang telah disterilisasi dipecahkan dan dipisahkan kuning dan putih telurnya dengan
menggunakan scparator Selanjutnya putih telur disisthkan pada gelas ukur kapasitas 100 ml - Putih telur
diaduk tanpa membentuk busa Putih telur yang telah homogen sclanjutnya diberi tambahan susu bubuk dan
glukosa Penambahan kultur starter sebanyak 10 mL Selanjutnya sample difermentasi pada suhu37°C scsuai
perlakuan

Prosedur pengujian organoleptik

Jumlah panelis dalam penelitian 1 adalah 20 orang dengan kategori semu terlatth Kriteria panelis
adalah suka mengkonsumsi telur, berumur 20-23 tahun, dan berjenis kelamin yaitu laki-laki dan perempuan
Panelis mengisi lembai uji atau istan untuk mentlar sampel yang disajikan  Penyajian sample
ditempatkan di hadapan masing masing panelts Selanjutnya penilaian dilakukan terhadap nilar hedonik
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berdasarkan karakteristik warna, penampakan, dan kekentalan sample Penentuan nilar dilakukan dengan
menggunakan skala gans terstruktur Instruks: pengupan adalah (1) milar hedonik warna dmujy dengan
menggunakan indera penglihatan, (2) nilar hedonik penampakan diuji dengan menggunakan mdera
penglihatan, (3) nilar hedonik kekentalan diuji dengan menggunakan indera peraba

4 HASIL DAN PEMBAHASAN

Penilaian hedonik adalah suatu penilaian yang dilakukan untuk mengetahur tingkat kesukaan
seseorang atau panelis terhadap produk atau proses yang diujicobakan (Setyanmgsih et al, 2010) Panelis
merupakan sekumpulan orang yang terlatth maupun semu terlatih yang digunakan untuk melakukan penilaiaan
terhadap suatu produk atau proses ~ Hasil penilaian hedonik berdasarkan karaktenistik fistk meliputt warna,

penampakan dan kekentalan disajikan pada tabel 1, 2 dan 3
Penilaian hedonik berdasarkan kriteria warna

Hasil penilaian hedonik berdasarkan warna pada eggurt atau telur fermentasi pada level susu bubuk
dan waktu fermentasi yang berbeda disajikan pada Tabel |
fermentasi berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik berdasarkan warna dan telur fermentasi
tidak menunjukkan berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik berdasarkan warna pada telur fermentasi

Demikian pula tidak ada interaks: yang terjadi antara keduanya

Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu
Level susu

Tabel 1 Nilai Hedomk berdasarkan warna pada eggurt dengan penambahan level susu bubuk dan waktu
fermentasi mikrobia yang berbeda

Level Susu | Waktu Fermentasi (Jam)

0 Rataan
(%) 0 2 24 T3 T

0 4,00+0,00 4,00+ 0,00 3,3+0,58 4,00+1,00 4,00+0,00 3.8740.52
2 4,00+0,00 4,00+0,00 3,33+0,58 | 4,00+0,00 4.00£0,00 3.8740.35
4 4,00+0,00 4,00+0,00 3,33+0,58 | 4,00+0,00 3,67+0 578 | 3,80+0,41
6 4,33+0,58 4 00+0,00 3,67+£0,58 | 4 000 00 3,33+0,578 | 3,87+0,52
Rataan 4,080,288 | 4,00£0,00" | 3,42+0,51¢ | 4,00+0,42 3.75:0.45° | 3.85+0.44

Keterangan Superskrip ** pada bans yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P < 0,05)

Ujt lanjut Duncan menunjukkan adanya perbedaan nyata menurun antara perlakuan namun tidak ada
perbedaan nilar hedonik berdasarkan kriteria warna pada putih telur yang difermentas: dengan 12 jam
fermentasi dengan waktu fermentas: 36, dan 48 jam Hal i1 menunjukkan bahwa ketiga waktu fermentasi
tersebut tidak merubah tingkat kesukaan panelis terhadap warna putih telur fermentasi yang dihasilkan
tersebut Namun waktu fermentas: 24 jam berbeda nyata menurunkan nilar hedonik putih telur fermentasi
berdasarkan kriteria warna  Hal 11 kemungkinan disebabkan oleh kemampuan mikrobia yang digunakan
belum mampu mengubah warna sesuai dengan harapan dar panelis Sccara umum warna yang dunginkan
panelis pada produk produk fermentasi adalah warna putih  Penilaian warna yang dilakukan adalah dar
angka 1 sampai angka 5 atau dar sangat kuning ke putih

Penambahan susu pada putih telur juga belum mampu merubah kesukaan panelis terhadap warna telur
fermentast yang dihasilkan Strusinska et al (2010), bahwa
memancarkan warna putith kekuningan Warma putih kekuningan pada susu tidak berkontribusi terhadap
tingkat kesukaan dar1 putih telur yang difermentast meskipun diberikan pada level yang tertinggi sckalipun
Kegiatan fermentasi yang dilakukan oleh mikrobia yang ditambahkan belum mampu mengubah komponen

warna yang ada dalam campuran putih telur dan susu schingga lebih disukai

susu mengandung betacaroten yang
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Selama pertumbuhannya, bakier: asam laktat memecah protein menjadi asam ammo dan peptida yang
digunakan sebagar sumber energi bagi pertumbuhan dan perbanyakan sel (Nisa et al , 2008, Nahanah ef al |
2015) Penambahan susu pada putih telur diharapkan dapat memberikan tambahan ketersediaan energ: bagi
mikrobia Selamn 1tu, penambahan susu dapat berkontribusi terhadap warna yang lebih disukair dan produk
akhir telur fermentasi

Pentlaian hedonik berdasarkan kiiteria penampakan

Hasil penilaian hedonik berdasarkan penampakan pada putih telur fermentasi pada level susu bubuk
dan waktu fermentas: yang berbeda disajikan pada Tabel 2

Tabel 2 Nila1 Hedonik berdasarkan penampakan pada egguirt dengan penambahan level susu bubuk dan
waktu fermentasi mikrobia yang berbeda

Level Susu | Waktu Fermentas: (Jam)

0 Rataan

0 3,667+0,58 | 3,67+0,58 | 3.00£0,00 | 3,33+0,58 3,00£0,00 | 3,33+0,49
2 4,0040,00 | 4,33+0,58 |3,00£0,00 |3,33£0,57 | 3,67£0577 | 3,67+0,62
4 4,00£0,00 | 4,00£0,00 |3 00+£0,00 | 3,67+0 58 3,00£0 00 | 3,53+0,51
6 4,00£0,00 | 4,00£0,00 | 3.670,577 | 3.00+£0,00 3332058 | 3.602041
Rataan 3,9240,29° | 4,00£0,43* | 3,17+0,38> | 3,33+0,49" 325£0 45" | 3.58+0.53

Keterangan Superskrip *® pada baris yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P <0 01)

Analisis tagam menunjukkan bahwa waktu fermentas: berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap

nilai hedonik berdasarkan penampakan dar1 putih telur fermentasi  Namun level susu tidak  menunjukkan
" berpengaruh nyata terhadap milai hedonik berdasarkan penampakan pada putih telui fermentas:  Demikian
pula, tidak ada interaksi yang terjadi antara keduanya

U lanjut Duncan menunjukkan bahwa putih telur yang tanpa difermentast tidak menunjukkan
perbedaan kesukaan terhadap penampakan, dengan putih telur yang difermentasi selama 12 jam Penambahan
waktu fermentasi 24 jam menunjukkan menurunkan nilai kesukaan terhadap penampakan yang dihasilkan dari
putth telur fermentasi Penambahan waktu fermentasi 36 dan 48 tidak menunjukkan perbedaan yang nyata
terhadap ketiganya terhadap nilai kesukaan penampakan putih telur fermentasi yang dihasilkan  Penampakan
putih telur yang difermentasi menunjukkan kekeruhan yang meningkat sejalan dengan bertambahnya waktu
fermentasi Range kekeruhan adalah 1 -5 atau sangat keruh sampai tidak keruh

Penilaian panelis terhadap kesukaan produk telur fermentast berdasarkan parameter penampakan
12 jam Hal 1ni
kemungkinan disebabkan kemampuan mikrobia yang digunakan untuk mengurar struktur koloid pada putih
telur hanya 12 jam fermentas1  Sifat koloid yang lebih kental pada telur (Stadelman and Schimieder, 2002),
Putih
Penambahan waktu fermentasi
menurunkan kemampuan ketiga mikrobia untuk bertumbuh, hal in1 kemungkinan kecukupan cnergr untuk,
bertumbuh dan berkembang sangat terbatas Telur mengandung karbohidrat sebesar 0,5% ((Davis dan Reeves,
2002) Penambahan level susu sebagar sumber cnergi  juga kurang memberikan kontribusi dalam

menyediakan energi juga terbatas pada penelitian n1

berbeda nyata menurun dibandingkan dengan tanpa dan dengan fermentasi sclama

kemungkman dapat memberikan dampak kepada tingkat kekeruhan yang lebih tinggi pada putih telu
telur yang lebith cair akan mengurang! tingkat kekcruhan putih telu

Penilaian hedonik berdasarkan kriteria kekentalan

Hasil penilaian hedonik berdasarkan kekentalan pada
bubuk dan waktu fermentasi yang berbeda disajikan pada Tabel 3

putith telur fermentast dengan level susu
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Tabel 3

Nilai

Hedonik berdasarkan kekentalan pada eggurt dengan penambahan level susu bubuk dan

waktu fermentasi mikrobia yang berbeda

Level Susu | Waktu Fermentasi (Jam)

v Rataan
(%) 0 = 7 - .

0 3,00£0,00 | 3,6740,58 | 3,00£0,00 | 3,67+0,58 | 3,00£0,00 | 3,27+0,458
2 4,0040,00 | 3,3340,58 | 3,0040,00 | 4,00£0,00 | 3,330,578 | 3,53+0,52
4 4,00£0,00 | 3,67+0,577 | 3,00+0,00 | 3,67+0,57 3.00£1,00 | 3,4740,63
6 3,67+0,577 | 4,00+0,00 | 3,67+0,58 | 3,67+0,58 3,00+0,00 | 3,60+0,50
Rataan 3,670,495 | 367+0,49% | 3.17+43.89° | 3 75£0.452° | 3 08£051° | 347+0,54

Keterangan Superskrip ® pada bans yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P <0 05)

Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu fermentasi berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap nilai
hedonik berdasarkan kekentalan dari putih telur fermentasi yang dihasilkan Level susu tidak menunjukkan
pengaruh nyata dan udak ada interaksi antara keduanya terhadap nilai hedonik berdasarkan kekentalan pada
putih telur fermentasi

Up lanjut Duncan menunjukkan bahwa putih telur yang tanpa difermentasi tidak menunjukkan
perbedaan kesukaan terhadap kekentalan, dengan putih telur yang difermentasi selama 12 jam Penambahan
waktu fermentas1 24 jam menunjukkan menurunkan nilai kesukaan terhadap kekentalan yang dihasilkan dan
putih telur fermentasi Penambahan waktu fermentasi 48 tidak menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap
nilar kesukaan penampakan putih telur dengan waktu fermentas: 24 jam  Panelis lebith menyukai kekentalan
putih telur yang tidak difermnetas: dan yang difermentasi pada 12 jam

Kekentalan putih telur yang difermentasi menunjukkan penurunan sejalan dengan bertambahnya
waktu fermentas: 24 jam Range kekentalan adalah 1 -5 atau sangat kental sampai tidak kental atau lebih
encer Telur merupakan bahan pangan yang bersifat hidrokoloid (Romanoff dan Romanoff, 1964, Winarmo
dan Koswara, 2002), sehingga jika diolah untuk tyjuan mmnuman akan mempengaruhi tingkat kesukaan
panelis Telur terutama putih telurnya memiliki struktur yang lebih kental dari bahan pangan lain (Amaliah
et al , 2017, Legowo dan Hayakawa, 2011) Adanya perubahan putih telur fermentasi dari kental menjadi
lebth encer seciring bertambahnya waktu fermentas: diharapkan dapat meningkatkan kesukaan panelis
terhadap kekentalan putih telur fermentast Hal in1 diduga karena waktu fermentasi yang lebih panjang dapat
meningkatkan aktivitas mikrobia dalam mengurar hidrokoloid yaitu glikoprotein Telur merupakan senyawa
koloid berupa glikoprotein yang kental (Romanoff dan Romanoft, 1964, Stadelman and Schimieder, 2002)

Penelitian Nahariah ef al (2015), menunjukkan bahwa protein telur atau glikoprotein pada telur dapat
dwrar oleh mukrobia dalam proses fermentasi  Proses fermentasi dapat mengurai komponen telui
menghasilkan air sehingga konsistenst atau kekentalannya menjadi cair (Dahlia et al , 2019, Mangalisu er al ,
2015)  Hasil penchtian Dahlia e a/ (2019), menunjukkan bahwa waktu inkubast dapat meningkatkan
jumlah bakter1 Peningkatan jumlah mikrobia BAL akan memicu aktivitasnya untuk menghidrolisis gula yang
berikatan dengan protein Selanjutnya gula tersebut akan diubah menjadi piruvat dengan membebaskan
molekul air (Kurtis, 2008, Muhiddin, 2000), schingga kadar air juga lebih banyak Peningkatan kadar air akan
membuat putih telur fermentast menjadi lebih encer (Milawati, 2019)  Hal i kemungkman panelis Iebih
menyukar produk fermentasi yang encer Namun penambahan waktu fermentas: selama 24 jam
mengakibatkan produk sangat encer dan terpisah dengan padatannya schingga dapat menurunkan tingkat
kesukaan panelis tethadap produk akhir putih telur fermentasi
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5 KESIMPULAN

Nilar hedonik atau kesukaan terhadap karakteristik fistk yang meliputi wama, penampakan dan
kekentalan produk eggurt mengalami perubahan selama waktu fermentasi Penambahan level susu bubuk
yang berbeda belum mengubah nilai hedonik putih telur fermentast Waktu fermentast menmgkatkan mlai
hedonik warna, penampakan dan kekentalan dan optimal pada 12 jam fermentast Penambahan waktu
fermentas: yang lebih lama dapat menurunkan nilar hedonik berdasarkan karakteristik fisik produk putih
telur fermentasi
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