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MOTTO

“Bacalah dengan menyebut nama Tuhanmu yang menciptakan”
(QS. Al-Alaq:1)*

atau

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. maka apabila kamu telah
selesai (dari satu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang lain.
Dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap”

(QS Al-Insyirah : 6-8)*

atau

“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal dan baik dari apa saja yang terdapat di
bumi, dan janganlah kalian mengikuti langkah-langkah setan, karena sesungguhnya
setan itu adalah musuh kalian nyata”

(QS. Al Bagarah: 168)*)

*) Departemen Agama RI. 2004. Al-Qur’an dan terjemahannya. Bandung: CV Penerbit J-Art.
v



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :
nama : Nency Dwi Wardani [lmah
NIM :072110101083
menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya ilmiah yang berjudul: “Perbedaan
Perbedaan Kadar Garam, Kadar Protein Putih Telur, dan Kesukaan Telur Asin
dengan Variasi Lama Perendaman” adalah benar-benar hasil karya saya sendiri,
kecuali jika dalam pengutipan substansi disebutkan sumbernya, dan belum pernah
diajukan pada institusi manapun, serta bukan karya jiplakan. Saya bertanggung jawab
atas keabsahan dan kebenaran isinya sesuai dengan sikap ilmiah yang harus dijunjung
tinggi.
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya, tanpa adanya tekanan
dan paksaan dari pihak manapun serta bersedia mendapat sanksi akademik jika

ternyata di kemudian hari pernyataan ini tidak benar.

Jember, Oktober 2011

Yang menyatakan,

Nency Dwi Wardani [Imah
NIM 072110101083



PEMBIMBINGAN

SKRIPSI

PERBEDAAN KADAR GARAM, KADAR PROTEIN PUTIH TELUR, DAN
KESUKAAN TELUR ASIN DENGAN VARIASI LAMA PERENDAMAN

Oleh

Nency Dwi Wardani Ilmah
NIM 072110101083

Pembimbing

Dosen Pembimbing Utama : Sulistiyani, S.KM., M.Kes

Dosen Pembimbing Anggota : Farida Wahyu Ningtyias, S.KM., M.Kes

vi



PENGESAHAN

Skripsi yang berjudul “Perbedaan Kadar Garam, Kadar Protein Putih Telur, dan

Kesukaan Telur Asin dengan Variasi Lama Perendaman” telah diuji dan disahkan

pada:
hari, tanggal : Senin, 24 Oktober 2011
tempat : Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Jember.
Tim Penguji
Ketua, Sekretaris,
Leersia Yusi R, S. KM, M. Kes Farida Wahyu Ningtyias, S.KM., M.Kes
NIP 19800314 200501 2 003 NIP 19801009 200501 2 002
Anggota I, Anggota I,
Sulistiyani, S. KM, M. Kes Ir. Agus Santoso, MSi
NIP 19760615 200212 2 002 NIP. 19630815 199202 1 001
Mengesahkan,

Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat

Universitas Jember

Drs. Husni Abdul Gani, M.S

vil



NIP 19560810 198303 1 003

Differences of Salt Level, Egg White Protein Level, and Preferences to Salted Egg
with Variations of Immersion Length

Nency Dwi Wardani Ilmah

Public Health Nutrition Department, Faculty of Public Health,
Jember University

ABSTRACT

One of protein source foods is egg. Consuming eggs may increase the
consumption of foods with high level of protein. In fact, the consumption of animal
food in Indonesia nowadays is under the standard of Expected Food Pattern
(PPH). Fresh eggs have a short storage time limit; therefore, it needs to be preserved
by salting. In immersion, there will be an addition of salt, so, the egg white
experiences a protein denaturation and the egg yolk experiences a compaction. In
addition, the immersion of duck eggs can affect preference (texture, color, aroma,
and flavor) of food, either beneficial or harmful. This research was intended to
analyze the differences of salt level, egg white protein level, and preferences to salted
eggs with variations of immersion length.

This type of research was purely experimental (true experimental design). The
design was Randomized Post Test Control Group with 4 groups comprising C
(without immersion), X; (1 week immersion), X, (2 week immersion) , and X; (3 week
immersion). Meanwhile, the random experimental design used in this research was
Completely Randomized Design. The number of replications for laboratory tests was
4.

Based on the results of Kruskall Wallis test, it was shown that there were
differences in egg white salt level (p value=0,003) and that there were no differences
in egg white protein level (p value=0,168) on both control group and treatment
group. The results of Kruskall Wallis test indicated that there were differences in
preferences to salted eggs (p value of texture=0,001), (p value of color=0,010), (p
value of aroma=0,001), (p value of taste=0,000) on both control group and treatment
group. Lengths of egg immersion used were 3 weeks based on egg-white salt level, 1
week based on egg white protein level, and 1 week based on preferences.

Keywords: salt, protein, egg preference, immersion
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Salah satu pangan sumber protein adalah telur. Oleh karena itu, dengan
mengkonsumsi telur dapat meningkatkan konsumsi makanan tinggi protein. Pada
kenyataannya, konsumsi pangan hewani dewasa ini di Indonesia di bawah standar
Pola Pangan Harapan (PPH). Telur segar mempunyai batas waktu penyimpanan yang
singkat, sebab itu perlu diawetkan salah satunya dengan cara diasinkan. Saat
perendaman akan terjadi penambahan garam sehingga pada putih telur mengalami
denaturasi protein dan pada kuning telur terjadi penjendalan (pemadatan). Selain itu
perendaman pada telur itik dapat mempengaruhi kesukaan (tekstur, warna, aroma,
dan rasa) bahan pangan, baik yang menguntungkan maupun yang merugikan.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan kadar garam, kadar protein
putih telur, dan kesukaan telur asin dengan variasi lama perendaman.

Jenis penelitian ini adalah eksperimental murni (true experimental design) dan
desain rancangannya adalah Randomized Post Test Control Group. Sedangkan desain
eksperimen random yang digunakan dalam penelitian ini adalah Completely
Randomized Design (Rancangan Acak Lengkap). Jumlah replikasi untuk uji
laboratorium adalah 4 replikasi. Untuk uji kadar garam dan protein putih telur pada
membutuhkan 16 butir telur (4 butir telur untuk tiap kelompok). Cadangan untuk uji
kadar garam dan protein putih telur sebanyak 16 butir telur (4 butir telur untuk tiap
kelompok). Total telur yang digunakan untuk pengujian kadar garam dan kadar
protein putih telur adalah 32 butir telur. Untuk uji kesukaan telur asin membutuhkan

80 butir telur untuk 20 orang panelis (4 butir telur untuk 1 orang panelis). Cadangan
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untuk uji kesukaan sebanyak 16 butir telur (4 butir telur untuk tiap kelompok).
Sehingga total telur yang digunakan untuk pengujian kesukaaan adalah 96 butir telur.
Jadi total telur seluruhnya menjadi 128 butir telur.

Berdasarkan hasil uji Kruskall Wallis menunjukkan adanya perbedaan kadar
garam putih telur (p value = 0,003) dan tidak ada perbedaan kadar protein putih telur
(p value = 0,168) pada kelompok kontrol dan kelompok perlakuan. Berdasarkan hasil
uji Kruskall Wallis menunjukkan adanya perbedaan kesukaan telur asin (p value
tekstur = 0,001), (p value warna =0,010), (p value aroma = 0,001), (p value rasa =
0,000) pada kelompok kontrol dan kelompok perlakuan. Berdasarkan kadar garam
putih telur disarankan menggunakan perendaman 3 minggu, berdasarkan kadar
protein putih telur disarankan menggunakan perendaman 1 minggu, dan berdasarkan

kesukaan disarankan menggunakan perendaman 1 minggu.
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DAFTAR ARTI LAMBANG

: titik
) : koma
% : persen
/ : per, atau
X : kali

- : sampai, kurang

+ : kurang lebih

= : sama dengan

1) : mikro

AgNO; : argentum (I) nitrat
C : carbon

°C : derajat celcius

Ca : calsium

Ce : cerium

Cr : ion klorida

CO : karbon monoksida
CO, : karbon dioksida
Cu : cuprum

CuSOq4 : cuprum (II) sulfat
Fe : ferum

H : hidrogen

H,SOq4 : asam sulfat

H,O s air

HCl : asam klorida

HgO : merkuri oksida

XX



HgSO4
Hg,SO4
HNOs3
H;BO;

KzCI‘O4
K,S04
KSCN

NaCl
NaOH
NaSOq4
Na,SO4
Na,S,03
NH;
NH4OH
(NH4),BO;
(NH4)2SO4
o

P

S

SO,

: merkuri sulfat

: merkuro sulfat

: asam nitrat

: asam borat

: kalium

: kalium khromat

: kalium (II) sulfat

: kalium sianida

: mangan

: magnesium

: nitrogen, normalitas
: natrium

: ion natrium

: natrium klorida

: natrium hidroksida
: natrium (II) sulfat
: natrium sulfat

: natrium thiosulfit

: amonia

: amonium hidroksida
: ammonium borit

: amonium sulfat

: oksigen

: fosfor

: sulfur

: sulfur dioksida
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AKG
ANOVA
ASI
BCG-MR

cm

PEM
pH
PP

DAFTAR SINGKATAN

: angka kecukupan gizi

: analisis of variance

: air susu ibu

: brom cresol green - methyl red
: sentimeter

: deoxyribose nucleic acid

: gram

: kurang energi protein

: kilogram

: kurang kalori protein

: low dencity lipoprotein

: meter

: miligram

: mililiter

: protein energy malnutrition
: potensial hidrogen

: phenolphthalein

: rancangan acak lengkap

xXx11



