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Pendahuluan

Telur merupakan bahan pangan asal hewan unggas yang kaya gizi antara lain
air, karbohidrat, protein, lemak dan mineral (Stadelman dan Cotterill, 1994). Secara
umum kandungan gizi telur relatif lengkap terutama komposisi kandungan proteinnya
(Nahariah, 2014: Romanoff dan Romanoff, 1963). Kandungan gizi tinggi pada telur
merupakan rujukan nilai gizi untuk meningkatkan daya tahan tubuh, pulih dari penyakit,
pertumbuhan, perkembangan anak dan sifat fungsional lainnya (Stadelman dan
Schmieder, 2002) Hal ini terutama karena kandungan protein tinggi yang ada pada
telur. Berdasarkan hal ini maka telur sering dijuluki sebagai protein referensi.

Telur unggas dapat diperoleh dengan mudah karena ketersediaanya yang
berkesinambungan dan terjangkau. Telur unggas yang umum dan populer dan sering
dijumpai di masyarakat antara lain telur ayam kampung, telur puyuh, telur ayam ras
dan telur itik. Telur itik merupakan salah satu komoditi hasil unggas yang memberikan
kontribusi terhadap ketersediaan gizi masyarakat. Kandungan gizi telur itik secara
umum sama dengan telur unggas lainnya. Kandungan protein telur itik sekitar 13,7%
(Romanoff dan Romanoff, 1963). Kandungan protein yang tinggi ini diduga sebagai
penyebab bau amis pada telur ini sehingga banyak dihindari oleh konsumen. Selain
itu, sebagian masyarakat menghindari telur karena alergi terhadap telur terutama karena
adanya zat avidin yang ada pada telur. Secara umum beberapa orang menunjukkan

- alergi terhadap telur yang berdampak pada timbulnya bisul dan gatal akibat
mengkonsumsi secara berlebihan.

Kandungan lemak pada telur itik juga tinggi sekitar 35%, terutama pada bagian
kuningnya (Romanoff dan Romanoff, 1963). Kandungan lemak tinggi pada telur itik
merupakan salah satu penciri dari telur jenis ini. Hal ini menjadi penyebab atau alasan
sebagian orang menghindari mengkonsumsi telur itik karena kandungan lemak yang
tinggi tersebut. Demikian pula, sebagian konsumen menghindari mengkonsumsi telur
itik karena takut kolesterol dan penyakit degeneratif lainnya. Selain itu, kandungan
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lemak yang tinggi berpotensi menjadi penyebab terjadinya proses oksidatif yang
mengarah ke tingginya potensi bau tengik pada telur.

Pengolahan telur itik diperlukan untuk meminimal dampak negatif karena adanya
komponen tersebut. Pembuatan telur asin, dilakukan untuk memperpanjang masa
simpan dan meningkatkan kualitas telur. Penambahan garam pada proses pembuatan
telur dapat mengurai protein yang ada pada telur menjadi senyawa yang lebih
sederhana sehingga diharapkan dapat meminimalkan bau amis telur. Selain itu,
penambahan garam diharapkan dapat memperpanjang masa simpan telur karena
dapat menghambat perkembangan mikrobia yang mencemari telur. Fungsi garam
pada proses pembuatan telur selain untuk memberikan rasa pada produk juga dapat
melisis dinding sel mikrobia sehingga mikrobia tidak berkembang. Penambahan
garam juga diharapkan dapat menghambat proses oksidatif lemak pada telur sehingga
dapat meminimalkan proses ketengikan akibat penyimpanan telur pada waktu yang
lama.

Beberapa hasil penelitian menunjukkan pembuatan telur asin dapat
meningkatkan pemanfaatan dan konsumsi telur terutama telur itik. Namun penambahan
garam memberikan fakta lain yaitu penggunaan yang tinggi pada bahan makanan
akan memicu penyakit degeneratif lain yaitu hipertensi atau tekanan darah tinggi. Hal
ini membutuhkan upaya untuk meminimalkan dampak tersebut dengan melakukan
olahan lain pada telur itik tersebut. Penambahan bahan-bahan alami antara lain bawang
putih dan cabe pada proses pembuatan telur itik asin diharapkan dapat meningkatkan
kualitas telur itik asin yang dihasilkan. Selain itu juga bertujuan untuk diversifikasi
produk olahan telur. Penambahan bawang putih dan cabe juga merupakan salah
satu upaya pengkayaan bahan pangan untuk meminimalkan dampat negatif antara
lain ketengikan, rasa amis dan rendahnya kesukaan pada produk produk telur. Upaya
pengkayaan bahan pangan dapat dilakukan dengan penambahan bahan alami yang
memiliki senyawa aklif yang diindikasi baik untuk kesehatan. Bahan bahan alami
antara lain bawang putih dan cabe merupakan bahan yang memiliki senyawa aktif
yang baik untuk kesehatan.

Bawang Putih dan Cabe sebagai Bumbu Lokal Indonesia

Bawang putih (Allium sativum) merupakan salah satu bumbu masakan yang
umum digunakan dikalangan masyarakat Indonesia. Bawang putih merupakan bumbu
lokal Indonesia yang memberikan aroma dan citarasa khas tertentu pada masakan.
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Aroma dan citarasa tersebut berasal dari senyawa allisin yang terdapat pada bawang
putih. Senyawa allisin merupakan senyawa yang memiliki fungsi sebagai antioksidan
(Schwartz et al., 2002). Antioksidan sangat dibutuhkan dalam menghambat aktivitas
oksidasi yang mengakibatkan ketengikan pada bahan pangan atau produk makanan
(Rahardjo, 2006). Selain itu, bawang putih juga memiliki peran terkait dengan
farmakologi antara lain digunakan sebagai antimikrobia, anti implamasi, dan
antihipertensi. Aktivitas mikrobia pada bahan pangan atau produk makanan
mengakibatkan kualitasnya menjadi menurun.

Antimikrobia dibutuhkan untuk menghambat aktivitas mikrobia sehingga dapat
menghambat kerusakan dan mempertahankan kualitas bahan pangan. Fungsi
antioksidan dan antimikrobia atau antibakteri yang ada pada bawang putih selanjutnya
dimanfaatkan untuk pengolahan pangan antara lain pembuatan telur asin dengan tujuan
untuk memperpanjang masa simpan dan memberikan aroma dan citarasa tertentu
pada produk telur asin yang dihasilkan.

Cabe atau cabai (Capsicum annum L) adalah tanaman lokal Indonesia yang
juga sangat familiar dengan masakan Indonesia. Rasa khas yang dimiliki yaitu adanya
sensasi pedas pada masakan akibat adanya penambahan bumbu ini. Cabe memiliki
senyawa kimia yaitu capsaicin dan capsaicinoids yang memberikan rasa pedas ini
(Sukrasno, 1997). Selain itu, cabe juga mengandung banyak senyawa kimia antara
lain vitamin C, vitamin E, flavonoid, minyak essensial, oleorisin, flavonoid dan
beberapa mineral tertentu antara lain seng, tembaga, selenium. Kandungan tersebut
diindikasi memiliki fungsi sebagai antioksidan dan antihipertensi. Penambahan cabe
pada pembuatan telur asin diharapkan dapat memberikan sensasi pedas dan
meningkatkan kualitas telur asin yang dihasilkan. Selain itu, pembuatan telur asin
rasa bawang pedas merupakan salah satu upaya diversifikasi olahan telur untuk
meningkatkan jangkauan pemanfaatan yang lebih luas.

Kualitas Telur Asin Rasa Bawang Pedas

Penambahan bawang putih dan cabe pada proses pembuatan telur itik asin
menghasilkan telur asin rasa bawang pedas. Sensasi rasa dair algma dari keunikan
bawang diperoleh dari penambahan bawang putih dan sensasi pedas diperoleh dari
penambahan cabe. Istilah rasa bawang pedas pada telur itik asin merupakan
representatif dari kedua bahan rempah yang digunakan yaitu bawang putih dan cabe
merah.
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Tabel 1. Penilaian Diskripsi Nilai
Kualitas Telur Itik Asin

Rasa Bawang Pedas Uraian

a) Kemasiran 3,03 Masir

a) Ketengikan 0,40 Kategori tidak tengik
b) Aroma 4,31 Tidak amis

b) Citarasa 4,67 Terasa bawang pedas
b) Warna Kuning Telur 3,58 Agak Kuning

a) Kesukaan 3,60 Suka

Keterangan: a)Saputra (2017) dan b)Hasrah (2017)

Bahan baku penelitian adalah telur itik yang telah diasinkan selama 7 hari.
Perbandingan bawang putih dan cabe yang digunakan adalah masing masing 50%
(Saputra, 2017; Hasrah, 2017). Metode penambahan bawang putih dan cabe dilakukan
dengan cara injeksi kedalam kulit telur. Telur yang telah diinjeksi selanjutnya disimpan
selama 7 hari pada suhu ruang. Kualitas telur asin dinilai berdasarkan kemasiran,
ketengikan, warna putih dan kuning telur, citarasa, aroma, dan kesukaan. Penilaian
kemasiran, warna kuning telur, citarasa, aroma, dan kesukaan dengan metode
“penilaian organoleptik (Hasrah, 2017; Saputra, 2017). Pengukuran ketengikan dengan
menggunakan metode pengujian nilai TBA (Saputra, 2017).

Nilai Kemasiran Telur Asin Bawang Pedas

Hasil penelitian pada Tabel 1, bahwa telur itik asin yang diberi tambahan bawang
putih dan cabe menunjukkan adanya perubahan terhadap nilai kemasiran pada telur
asin yang dihasilkan. Kemasiran merupakan salah satu penilaian yang menentukan
kualitas telur asin. Secara umum, telur asin yang baik adalah memiliki nilai kemasiran
yang tinggi (skala 3-5). Chang et al. (1997) menyatakan bahwa kemasiran diakibatkan
oleh adanya pembesaran granula granula yang ada pada kuning telur oleh adanya
senyawa tertentu antara lain garam (Wulandari et al., 2002). Garam akan masuk kedalam
kuning telur dan merusak ikatan ikatan yang terdapat granula. Pembesaran granula
mengakibatkan air masuk dan akan semakin memperbesar granula. (Noviastuti, 2002).
Granula yang membesar ini secara kasat mata membentuk tekstur seperti berpasir.
Proses pembesaran granula tidak hanya dapat dilakukan oleh garam namun juga
senyawa-senyawa antara lain vitamin C, flavonoid, dan vitamin E serta mineral mineral.
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Beberapa senyawa tersebut juga dapat diperoleh pada bawangputih dan cabe
merah. Sehingga penambahan kedua bahan bumbu tersebut juga diindikasi memberi
kontribusi terhadap perubahan nilai kemasiran telur asin itik yang dihasilkan.

Nilai Ketengikan Telur Asin Bawang Pedas

Hasil penelitian pada Tabel 1 menunjukkan bahwa ketengikan dapat
diminimalkan dengan penambahan bawangputih dan cabe. Standar penelitian
berdasarkan tinggi dan rendahnya nilai TBA pada bahan. Semakin rendah nilai TBA
bahan maka semakin rendah pula indikator ketengikan suatu bahan (Rahardjo, 2006).
Nilai TBA pada telur asin rasa bawang pedas cenderung menurun dengan adanya
penambahan bawang putih dan cabe. Hal ini kemungkinan hubungannya dengan
adanya senyawa aktif pada masing masing bahan terutama yang bersifat sebagai
antioksidan. Senyawa senyawa ini yang diduga mengikat atau menangkal radical
bebas penyebab oksidasi. Oksidasi bahan merupakan kegiatan atau poses pelepasan
struktur atom O yang bermuatan negatif dan akan menjadi stabil ketika memperoleh
pasangan atom yang bermuatan positif (Rahardjo, 2006; Schwattz et al., 2002). Bawang
putih memiliki senyawa fenol terutama allisin dan cabe memiliki senyawa minyak
essensial dan capsaicin yang bermuatan positif.

Nilai Aroma Telur Asin Bawang Pedas

Aroma amis pada telur asin bawang pedas yang diproduksi dengan
penambahan bawangputin dan cabe menunjukkan penurunan. Skala penilaian aroma
sangat amis sampai tidak amis (skala 1-5). Hasil penilaian berada pada kisaran skala
4-5 yang berarti tidak amis. Aroma amis berasal dari penguraian protein terutama
asam amino pada telur. Rasa amis disebabkan oleh dekomposisi kandungan amonia
(senyawa belerang/sulfur (S) dan bahan kimia hasil penguraian asam amino termasuk
pelepasan senyawa Nitrogen pada rantai asam amino). Jenis asam amino yang
mengandung senyawa sulfur pada telur adalah sistein dan metionin. Perlakuan
penyimpanan dan kontaminasi mikrobia dapat mengakibatkan pelepasan senyawa
Sulfur (S) dan Nitrogen(N) yang terikat pada asam amino sehingga memberika aroma
amis. Aroma amis kemungkinan juga. disebabkan oleh adanva penguraian asam
asam lemak tidak jenuh rantai pendek selama penyimpanan dan penguraian mikrobia.
Selain itu, beberapa penelitian juga menjelaskan bahwa penyebab aroma amis yang
menonjol pada telur itik adalah karena adanya pola penggembalaan pada ternak itik.
Pola penggembalaan itik umumnya dilakukan disawah, selepas panen padi. Pola
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tersebut berpengaruh pada pakan yang diperoleh. Pakan berupa keong, ikan kecil,
belut merupakan jenis hewan berprotein tinggi yang ditemukan di areal persawahan.
Jenis pakan ini tentu menjadi salah satu penyebab telur yang dihasilkan oleh itik
menjadi lebih amis dibandingkan dengan telur lainnya (Kurniaputri, 2018 : Ishak et
al., 1985). Kandungan bahan aktif yang ada pada bawang putih dan cabe diindikasi
dapat menstabilkan senyawa-senyawa penyebab amis tersebut.

Nilai Cita Rasa Telur Asin Bawang Pedas

Secara umum citarasa telur itik memberikan rasa spesifik dan sering
digambarkan dengan rasa amis. Namun pada beberapa penelitian organoleptik
citarasa telur digambar sebagai citarasa telur yang selanjutnya identik dengan rasa
amis. Hasil penelitian pada Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
bawang putih dan cabe dapat mengubah citarasa telur itik asin yang amis menjadi
berasa bawang pedas. Skala penilaian adalah dari tidak berasa bawang pedas sampai
sangat berasa bawang pedas (1- 5). Hasil penelitian ini menunjukkan penilaian 4,6
yang berarti berasa bawang pedas. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan bawang
putih dan cabe berkonstribusi mengubah citarasa pada telur itik asin yang dihasilkan.

Penambahan bawang putih dan cabe memberikan akumulasi dan sensasi
citarasa bawang pedas. Hasil penelitian Hasrah (2017) menunjukkan bahwa perbedaan
penambahan/perbandingan persentasi bawang putih dan cabe tidak menunjukkan
pengaruh yang signifikan terhadap citarasa telur asin yang dihasilkan. Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan bawang putih dan cabe pada perbandingan
terkecilpun dapat berkontribusi terhadap perubahan citarasa. Adanya komponen atau
senyawa aktif pada kedua bahan tersebut diduga kuat mempengaruhi perubahan
citarasa meskipun diberikan pada konsentrasi yang lebih rendah. Cita rasa secara
umum dikenal antara lain rasa pahit, rasa asin, rasa asam dan rasa manis serta rasa
gurlh atau umami. Citarasa tersebut sangat ditentukan oleh kemampuan indra pengecap
yaitu lidah dalam mengindentifikasi rasa.

Bagian pangkal dari lidah dapat merasakan rasa pahit, sedangkan rasa manis
dapat dirasakan oleh ujung lidah. Bagian pinggir dalam atau samping dalam lidah
dapat merasakan rasa asam, dan bagian samping luar lidah yang dapat merasakan
rasa asin. Berdasarkan hal tersebut maka sebenarnya lidah tidak mengenal rasa
pedas. Namun rasa pedas berasal dari adanya sensasi yang disebabkan oleh zat
kimia yang disebut capsaicin. Senyawa capsaicin merupakan zat yang biasanya
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terkandung pada tumbuhan seperti cabe. Zat capsaicin tersebut menyentuh papila
lidah, reseptor saraf sensorik yang mendeteksi panas tinggi akan menyampaikan
informasi ke otak kita bahwa lidah kita menerima panas dari zat capsaicin. Sensasi
kepanasan atau rasa terbakar dari lidah yang kemudian diidentifikasi sebagai rasa
pedas.

Telur itik yang memperoleh tambahan cabe akan memberikan citarasa pedas.
Selain itu, penambahan bawang putih pada telur asin juga menonjolkan adalah citarasa
bawang. Citarasa bawang putih merupakan akumulasi dari adanya senyawa afliin
yang ada pada bawang putih. Senyawa alliin yang bertanggungjawab pada bau dan
citarasa bawang putih. Beberapa asam amino yang ada pada telur mengandung
sulfur, dan digunakan sebagai prekusor aflicin. Senyawa alficin merupakan rangkaian
asam amino yang mengandung sulfur yang mudah teroksidasi, sangat labil dan bersifat
volatil. Sifat ini yang merangsang indera olfaktori yang akan menangkap adanya bau
khas pada bawangputih.

Nilai Warna Kuning Telur Asin Bawang Pedas

Warna kuning telur itik asin sangat mempengaruhi penilaian kualitas produk.
Warna kuning telur yang cerah (orange) sangat disukai dan menjadi indikator mutu
telur asin. Hasil penelitian pada Tabel 1. menunjukkan bahwa telur itik asin bawang
pedas yang dihasilkan berwarna agak kuning (3,5). Skala penilaian tidak kuning sampai
sangat kuning (1-5). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan bawang putih dan cabe
tidak memberikan dampak pada penguatan warna pada kuning telur itik. Hal ini
kemungkinan disebabkan adanya proses oksidasi yang terjadi selama penyimpanan.
Oksidasi dipicu oleh adanya komponen senyawa minyak atsiri pada kedua bahan
(bawang putih dan cabe) yang bersifat labil akibat penyimpanan. Penyimpanan selama
7 hari setelah injeksi bawang putih dan cabe dapat mengakibatkan terjadinya oksidasi
pada komponen minyak atsiri. Penyimpanan dapat menyebabkan komponen minyak
atsiri mengabsorsi oksigen dari udara (Borek, 2001; Perucka dan Materska, 2001).
Absorsi oksigen dapat mengakibatkan terjadinya oksidasi pada bahan (Rahardjo,
2006). Oksidasi bahan diindikasi mengurai senyawa protein menjadi partikel yang
lebih kecil (Nahariah et al., 2015; Legowo dan Hayakawa. 2012). Penguraian protein
mengakibatkan adanya pelepasan air yang terikat pada protein menjadi air bebas.
Adanya pelepasan air bebas dapat mengakibatkan pengenceran pada putih telur
(Romanoff adn Romanoff, 1963) . Pengenceran putih telur berdampak pada adanya
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perbedaan tekanan antara putih dan kuning telur. Adanya perbedaan tekanan
mengakibatkan adanya perpindahan air pada putih telur masuk ke dalam kuning
telur. Hal ini mengakibatkan kuning telur menjadi berwarna pucat atau memudar
(Romanoff dan Romanoff, 1963).

Nilai Kesukaan Telur Asin Bawang Pedas

Hasil penelitian pada Tabel 1. menunjukkan bahwa penilaian kesukaan telur
itik asin bawang pedas bernilai 3,6 atau suka dengan skala penilaian (1-5), tidak suka
sampai sangat suka. Penilaian kesukaan panelis terhadap produk berdasarkan kriteria
secara umum antara lain kesukaan pada warna, tekstur, aroma dan cita rasa. Hal ini
menunjukkan bahwa upaya pengkayaan atau enricment pembuatan telur asin rasa
bawang pedas dapat diterima dengan baik oleh panelis. Penerimaan panelis
merupakan representatif dari penerimaan masyarakat secara umum. Upaya ini
diharapkan dapat memberikan nilai tambah pada industri pengolahan telur asin dan
penggunaan telur yang lebih luas pada masyarakat atau konsumen.

Kesimpulan

Upaya pengkayaan telur itik asin dengan penambahan bahan alami antara lain
bawang putih dan cabe dapat meningkatkan kualitas telur itik asin meliputi kemasiran,
aroma, dan kesukaan. Penambahan bawang putih dan cabe juga dapat menghambat
proses oksidasi dengan nilai ketengikan yang lebih rendah, memberikan sensasi
citarasa bawang pedas. Namun tidak memberikan kontribusi terhadap perbaikan
warna kuning pada telur itik asin.
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