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RINGKASAN

Permintaan akan telur makin marak seiring dengan meningkatnya industri
pengolahan pangan. Telur digunakan dalam industri pengolahan pangan karena
mempun.yai sifat fungsional sebagai bahan pembentuk buih, bahan penstabil, bahan
pengembang, bahan pembentuk pgel, dan bahan penambah aroma. Pengolahan
pangan di rumah tangga juga tidak terlepas dari penggunaan telur, misainya untuk
pembuatan roti dan es krim.

Berbagai penelitian tentang albumin telur ayam ras, telah banyak dilakukan.
Namun penelitian tentang sifat fungsional (daya buih, stabilitas, penambah aroma)
berbagai jenis telur betum dilakukan, Penelitian ini perlu dilakukan guna
mendapatkan informasi tentang sifat fungsional telur ayam ras, telur ayam
kampung, telur itik, dan telur puyuh yang selanjutnya dapat sebagai bahan referensi
dan pengembangan teknologi bagi industri pengolahan pangan dalam
menggunakan telur sebagai salah satu bahan bakunya

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik albumin (putih
telur) berbagai telur unggas dengan mengidentifikasi daya buih, stabilitas buih,
daya gelasi, daya kembang dan organoleptik aroma pada berbagai macam telur
yang berédar di pasaran. Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari
penelitian tentang tentang fraksinasi protein albumin telur ayam ras sebagai salah
satu cara untuk meningkatkan sifat fungsionalnya.

Protein albumin merupakan protein fungsional artinya protein yang
membawa peran yang penting dalam memberikan manfaat telur itu sendiri. Di
dalam albumin terdapat sekitar 40 jenis protein yang berbeda dan mempunyai
jumlah yang sangat spesifik pada masing-masing telur. Sebagai satu kesatuan,
keseluruhan protein yang ada di dalam albumin disebut sebagai protein albumin

Sifat fungsional yang melekat pada albumin adalah karena di dalam
albumin, terdapat beberapa ikatan disulfida dan gugus sulfthidril Adanya ikatan
disulfida dan gugus sulfhidril di dalam protein ini diduga berkaitan erat dengan
sifat fungsionalnya sebagai pembentuk buih, penstabil, pengerabang, pembuat gel,

penambah aroma.



Materi yang digunakan adalah telur ayam ras (leghorn), telur ayam kampung,
telur itik, dan telur puyuh dengan umur rata-rata 3 hari setelah penetasan. Bahan-
bahan yang digunakan adalah tepung terigu, gula, garam, krim tartrat, margarine,
ammonium sulfat jenuh, asam sulfat 0,2 N, dan aquades.

Alat yang digunakan adalah “stirrer”, “mixer”, “electric centrifuge”, “baker
glass”, gelas ukur, pipet hisap, timbangan elektrik, alat pemisah putih dan kuning
telur, “spatula”. Metode yang digunakan untuk pengukuran daya buih sesuai
dengan metode Taylor dan Bigbee (1973) vaitu dengan cara menghitung
penambahan volume albumin melalui pengocokan albumin dengan mixer pada
kecepatan sedang kemudian diteruskan dengan kecepatan tinggi masing-masing
selama 90 detik. Pengukuran stabilitas buih dilakukan sesuai dengan metode Taylor
dan Bigbee (1973) yaitu dengan cara menghitung perbandingan volume buih pada
30 menit dan 5 menit yang dihasilkan dengan melakukan pengocokan
menggunakan mixer pada kecepatan sedang kemudian dilanjutkan dengan
kecepatan tinggi masing-masing selama 90 detik. Pengukuran daya kembang,
dilakukan dengan metode Baldwin (1977).

Pengukuran daya gelasi dan analisis organoleptik dilakukan dengan metode
Legowo (1996). Analisis statistik yang digunakan adalah “Randomized Completely
Block Design™ § perlakuan dengan 5 kali ulangan.

Daya buih, stabilitas buih pada keempat jenis telur (telur ayam ras, ayam
kampung, itik, dan puyuh), menunjukkan adanya perbedaan yang tidak nyata. -
stabilitas buih (98,95%) yang paling tinggi dibanding jenis telur lainnya. Walaupun
mempunyai nilai daya buih dan stabilitas buih yang paling tinggi, telur puyuh
mempunyai nilai daya kembang yang paling rendah (107,15%). Nilai daya
kembang yang paling tinggi dimiliki oleh telur ayam ras (121,44%). Daya gelasi -
yang paling tinggi dimiliki oleh telur itik (31,89) walaupun berdasarkan analisis
statistik menunjukkan perbedaan yang tidak nyata. Telur itik mempunyai nilai yang
paling rendah (2,96) dalam tingkat keharuman diantara jenis telur lainnya. Telur

ayam ras memiliki tingkat keharuman yang paling tinggi dengan skor 3,32.



SUMMARY

This research was conduct to analyze the albumin characteristic of kind’s
eggs on foam capability, stability of foam, gelatin value, extending capability of
angel cake, and organoleptic test (odor value). Three days old of Leghor eggs,
native chicken’s eggs, duck’s eggs, and quail’s eggs were used as material in this
rescarch.

Wheat flour, salt, cream “tartrat”, margarine, ammonium sulfate, and
aquades were used as research stuff. This research used stirrer, mixer, electric
centrifuge, baker glass, electric scale, and spatula. Taylor and Bigbee (1973)
methods was used to measure foam capability and foam stability. Baldwin (1977)
method was used to measure gelation value, Organoleptic test used Legowo (2003)
method. |

Randomized Completely Block Design 5x5 was used to analyze data.
Result of this research showed that there were no significant value at foam
capability, stability of foam, gelatin value, extending capability of ' angel cake, and
organoleptic test on each egg. However, quail eggs showed highest value on foam
capability (393,6%) and foam stability (98,95%) but had lowest value on extending
capability on angel cake (107,15%). Highest value on extending capability of
angel cake was on leghorn eggs. Duck eggs had highest on gelation capability

value but had lowest in odor value.
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1. PENDAHULUAN

Dunia peternakan di Indonesia makin marak dengan tumbuhnya beberapa
industri pangan dengan bahan baku dari ternak. Hal tersebut berdampak langsung
terhadap meningkatnya permintaan akan produk peternakan.

Telur merupakan salah satu produk peternakan yang dibutuhkan oleh
industri pengolahan pangan scbagai salah satu bahan bakunya. Telur banyak
dipakai dalam pengolahan makanan baik untuk keperiuan industri maupun untuk
keperluan rumah tangga misalnya dalam pembuatan roti (“bakery”.) dan es krim.

Telur dibutuhkan dalam pengolahan pangan sebagai bahan baku karena
mempunyai sifat fungsional yaitu sebagai bahan pembentuk buih, penstabil,
pengembang, pembentuk gel, maupun sebagai bahan penambah aroma. Telur yang
banyak beredar di masyarakat adalah telur ayam ras, ayam kampung, itik, dan
puyuh. Namun beberapa jenis telur tersebut, jenis telur yang lazim digunakan,
adalah telur ayam ras. Padahal masih banyak jenis telur lain yang dapat digunakan
sebagai sebagai bahan pembentuk buih, penstabil, pengembang, pembentuk gel,
maupun sebagai bahan penambah aroma.

Berbagai penelitian tentang albumin telur ayam ras, telah banyak dilakukan.
Namun penelitian tentang sifat fungsionali (daya buih, stabilitas, penambah aroma)
berbagai jenis telur belum dilakukan, Penelitian ini perlu difakukan guna
mendapatkan informasi fentang sifat fungsional telur ayam ras, telur ayam
kampung, telur itik, dan telur puyuh yang selanjutnya dapat sebagai bahan referensi
dan pengembangan teknologi bagi industri pengolahan pangan dalam
menggunakan telur sebagai salah satu bahan bakunya,

Penelitian ini juga sebagai pendukung dan merupakan kelanjutan dari
penelitian yang telah dilakukan sebelumnya yaitu tentang fraksinast protein
albumin telur ayam ras sebagai salah satu cara untuk meningkatkan sifat
fungsionalnya. | -

Permintaan akan telur makin marak seiring dengan meningkatnya industti
pengolahan pangan. Telur digunakan dalam industri pengolahan pangan karena
mempunyai sifat fungsional sebagai bahan pembentuk buih, bahan penstabil, bahan

pengembang, bahan pembentuk gel, dan bahan penambah aroma. Pengolahan
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pangan di rumah tangga juga tidak terfepas dari penggunaan telur, misalnya untuk
pembuatan roti dan es krim.

Telur ayam ras adalah jenis telur yang paling banyak digunakan pada
industri pengolahan pangan. Penggunaan jenis telur lain belum difakukan sebagai
campuran dalam pengolahan pangan. Hal ini karena masyarakat pengguna, selain
belum mengetahui sifat fungsional selain telur ayam ras, juga karena adanya
anggapan bahwa telur ayam ras adalah yang terbaik untuk pengolahan pangan.

Oleh karena itu perlu diadakan penelitian tentang sifat fungsional berbagai
jenis telur guna mengetahui karakteristik sifat fungsionalnya, yang selanjutnya
informast hasil penelitian dapat digunakan oleh masyarakat pengguna telur, sebagai

bahan referensi dalam pemilihan jenis telur yang tepat sesuai kegunaanya.

Ayam Ayam
Ras Kam
pung
v
. »  Uji daya buih
yolk alburmin »  Uji daya stabilitas buih
*  1Jji gelasi
h » Uji daya kembang
»  Pembentuk buih v Uji organoleptik aroma
= Penstabil J
*  Pembuat gel
» Pengembang DIBANDINGKAN
= Penambah Aroma

h

Bahan campuran
pengolahan
pangan

F

Tustrasi 1. Skema perumusan masalah dan kegiatan peneltian





