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ABSTRACT

Fermented rice bran has potential for use in salted egg production because fermentation may modify its
characteristics and influence product quality during the curing process. This study aimed to evaluate the effect of fermented
rice bran addition on the chemical and organoleptic characteristics of salted eggs and to determine the treatment that
produced the best overall characteristics. The study employed a Completely Randomized Design with four levels of
fermented rice bran addition: A1 (0 g), A2 (50 g), A3 (75 g), and A4 (100 g), with three replications. The evaluated
parameters included protein content, sodium chloride content, and organoleptic characteristics of color, aroma, taste, and
texture. The data were analyzed using analysis of variance followed by Duncan’s multiple range test at a 95% confidence
level when significant differences were detected. The results showed that fermented rice bran addition had a highly
significant effect (P<0.01) on protein and sodium chloride contents but had no significant effect (P>0.05) on the organoleptic
characteristics of salted eggs. Treatment A4 produced the highest protein content of 16.88% and the highest sodium
chloride content of 25.63%. The increases in protein and sodium chloride contents were presumed to be associated with
changes in rice bran characteristics induced by fermentation, which may have facilitated salt penetration during curing.
Therefore, the addition of 100 g of fermented rice bran was identified as the best treatment based on the chemical
characteristics without reducing the organoleptic acceptance of the salted eggs.
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ABSTRAK

Dedak terfermentasi berpotensi dimanfaatkan dalam proses pembuatan telur asin karena proses fermentasi dapat
mengubah karakteristik bahan dan berpotensi memengaruhi mutu produk selama proses pengasinan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan dedak terfermentasi terhadap karakteristik kimia dan organoleptik telur
asin serta menentukan perlakuan yang menghasilkan karakteristik terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap dengan empat perlakuan penambahan dedak terfermentasi, yaitu A1 (0 g), A2 (50 g), A3 (75 g), dan A4 (100 g),
dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi kadar protein, kadar natrium Klorida, serta karakteristik
organoleptik yang mencakup warna, aroma, rasa, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan analisis ragam dan dilanjutkan
dengan uji Duncan pada taraf kepercayaan 95% apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan dedak terfermentasi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar protein dan kadar natrium klorida,
tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap karakteristik organoleptik telur asin. Perlakuan A4 menghasilkan kadar
protein tertinggi sebesar 16,88% dan kadar natrium klorida tertinggi sebesar 25,63%. Peningkatan kadar protein dan
natrium klorida diduga berkaitan dengan perubahan karakteristik dedak akibat fermentasi yang mendukung penetrasi garam
selama proses pengasinan. Penambahan 100 g dedak terfermentasi merupakan perlakuan terbaik berdasarkan
karakteristik kimia tanpa menurunkan penerimaan organoleptik telur asin.

Kata kunci: Dedak terfermentasi, kadar natrium klorida, kadar protein, organoleptic, telur asin.
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PENDAHULUAN

Peningkatan konsumsi produk hewani di Indonesia mendorong lonjakan permintaan telur itik secara
berkelanjutan. Laporan Badan Pusat Statistik (2022) mencatat kenaikan produksi telur itik nasional dari 294,01
ton pada tahun 2019 menjadi 324,69 ton pada tahun 2023, dengan rata-rata laju pertumbuhan mencapai
10,43% per tahun. Salah satu produk olahan berbasis telur itik yang bernilai ekonomi strategis adalah telur asin.
Olahan ini mengalami pertumbuhan pasar sebesar 7,2% per tahun dan menyumbang kontribusi hingga 18%
terhadap total produksi olahan telur nasional (Kementerian Pertanian, 2022; BPS, 2023). Secara nutrisi, telur itik
memiliki kandungan protein sebesar 12,81%, lebih tinggi dibandingkan telur ayam (Maulidiyah et al., 2020).
Namun, tingginya kadar protein dan kadar air menjadikan telur itk sangat rentan terhadap kerusakan
mikrobiologis dan penurunan mutu, sehingga memerlukan metode pengawetan yang tepat. Meskipun potensi
ketersediaan dedak padi sangat melimpah dan secara teoritis dapat dimanfaatkan dalam proses pengolahan,
pemanfaatannya secara spesifik sebagai media adonan pengasinan telur asin di tingkat lokal belum banyak
dikaji secara komprehensif. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi efektivitas penggunaan
dedak padi lokal terhadap mutu organoleptik, fisik, dan daya simpan telur asin. Penelitian ini diharapkan dapat
memberikan solusi pengawetan telur asin yang efisien sekaligus meningkatkan nilai guna limbah penggilingan
padi secara berkelanjutan.

Telur itik memiliki kadar protein sebesar 12,81%, lebih tinggi dibandingkan dengan telur ayam
(Maulidiyah et al., 2020). Namun, tingginya kandungan protein dan kadar air menjadikan telur itik mudah
mengalami kerusakan mikrobiologis dan penurunan kualitas, sehingga memerlukan penerapan metode
pengawetan yang efektif untuk mempertahankan mutunya. Berbagai penelitian telah dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan telur itik, salah satunya melalui pemanfaatan bahan alami berbasis limbah
agroindustri lokal.

Salah satu bahan lokal yang sangat berpotensi dimanfaatkan dalam proses pengasinan telur adalah
dedak padi, yaitu hasil samping penggilingan padi yang ketersediaannya melimpah di Indonesia (Badan Pusat
Statistik, 2022). Dedak padi mengandung nutrisi penting seperti karbohidrat, protein, lemak, serat kasar, dan
mineral (Utami, 2011), sehingga berpotensi difungsikan sebagai bahan campuran adonan pengasinan atau
media penyalut. Pada tahun 2022, produksi padi nasional mencapai 54,75 juta ton Gabah Kering Giling (GKG)
(BPS, 2022), dengan kontribusi Provinsi Sulawesi Selatan sebesar 5,36 juta ton GKG. Mengingat rendemen
dedak padi diperkirakan mencapai +10% dari total GKG, Kabupaten Sidrap sebagai salah satu sentra beras
berpotensi menghasilkan dedak padi hingga £50.065 ton per tahun (BPS, 2022). Potensi ketersediaan bahan
baku yang melimpah secara lokal ini menjadikan dedak padi sangat prospektif untuk dimanfaatkan secara
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berkelanjutan dalam industri pengolahan telur asin. Salah satu upaya untuk meningkatkan nilai guna dedak padi
adalah melalui proses fermentasi. Fermentasi merupakan proses biokonversi yang memanfaatkan aktivitas
mikroorganisme untuk mengubah komponen kompleks dalam bahan menjadi senyawa yang lebih sederhana
serta dapat meningkatkan karakteristik fungsional bahan. Ardiansyah 2021 melaporkan bahwa fermentasi
dedak padi dapat meningkatkan aktivitas biologis dan kandungan senyawa bioaktif dedak. Selain itu, fermentasi
padat dapat meningkatkan pelepasan senyawa fenolik yang terikat pada matriks dedak sehingga meningkatkan
aktivitas bioaktifnya Xie et al., 2021. Mahmoud et al. 2022 juga melaporkan bahwa fermentasi padat dapat
meningkatkan kemampuan menahan air dan kelarutan air dedak padi. Perubahan sifat tersebut menunjukkan
bahwa proses fermentasi dapat memodifikasi karakteristik fisikokimia dedak dan berpotensi meningkatkan
pemanfaatannya dalam pengolahan pangan. Penelitian Xie et al. 2024 menunjukkan bahwa fermentasi padat
menggunakan fungi dapat meningkatkan kandungan protein serta memperbaiki beberapa karakteristik nutrisi
dan sensori dedak padi. Selanjutnya, Huervana et al. 2024 melaporkan bahwa fermentasi padat dapat
meningkatkan nilai nutrisi dedak padi, terutama karakteristik proteinnya.

Pemanfaatan bahan hasil samping agroindustri
sebagai bahan tambahan dalam pembuatan telur asin juga telah dilakukan pada penelitian sebelumnya. Anri et
al. (2025) mengkaji penggunaan ampas kopi (Coffea sp.) dalam pembuatan telur asin dengan variasi
penambahan ampas kopi sebesar 50, 75, dan 100 g serta garam sebanyak 100 g. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan ampas kopi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein dan kadar air serta
karakteristik organoleptik warna, aroma, dan rasa, tetapi memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur telur
asin. Hasil tersebut menunjukkan bahwa pemanfaatan bahan hasil samping agroindustri sebagai bagian dari
media pengasinan dapat memengaruhi karakteristik tertentu dari telur asin Anri et al., 2025. Proses pengasinan
telur pada dasarnya melibatkan perpindahan garam dari media pengasinan menuju bagian dalam telur melalui
proses difusi. Garam dapat masuk melalui pori-pori kerabang dan membran telur akibat adanya perbedaan
konsentrasi antara media pengasinan dan bagian dalam telur. Selama proses pengasinan, perpindahan massa
garam secara bertahap dapat menyebabkan peningkatan kadar NaCl pada bagian putih dan kuning telur serta
memengaruhi perubahan karakteristik fisikokimia telur asin Liu et al., 2022. Oleh karena itu, karakteristik media
pengasinan menjadi salah satu faktor yang berpotensi memengaruhi proses penetrasi garam dan mutu telur

asin.
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan telur asin meliputi telur itik, garam dapur, dedak padi,
ragi tape, gula merah, dan air. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis kadar garam (metode Mohr) meliputi
perak nitrat (AgNO3), kalium kromat (K2CrO4), kalsium karbonat (CaCQ3), dan akuades (H20). Bahan kimia
untuk analisis kadar protein (metode Kjeldahl) meliputi asam sulfat pekat (H2SO4), kalium sulfat (K2SO4),
tembaga(ll) sulfat (CuSO4), natrium hidroksida (NaOH), asam borat (H3BO3), asam klorida (HCi), batu didih,
serta indikator campuran (methyl red dan bromocresol green). Semua bahan kimia yang digunakan berkualitas
teknis.

Tahapan Penelitian
Proses Persiapan Bahan.

Proses fermentasi dedak padi diawali dengan penimbangan bahan baku sesuai perlakuan yang meliputi
1 kg dedak padi, 10-20 g ragi tape yang telah dihaluskan, dan 50-150 ml larutan gula aren. Seluruh bahan
tersebut dicampurkan dalam wadah hingga terdistribusi secara merata. Kelembapan adonan kemudian
disesuaikan hingga mencapai kondisi ideal, yaitu cukup lembap dan dapat digenggam tanpa mengeluarkan
tetesan cairan. Campuran selanjutnya disimpan dalam wadah tertutup pada suhu ruang selama 3-5 hari untuk
menjalani proses fermentasi. Selama masa inkubasi, adonan diaduk secara berkala setiap 1-2 hari guna
menjaga pemerataan proses fermentasi.
Pembuatan Telur Asin

Prosedur pembuatan telur asin diawali dengan penyiapan 19 butir telur itik yang dibersihkan secara
menyeluruh menggunakan sikat, kemudian ditiriskan hingga kering. Penelitian ini menggunakan 4 wadah
perlakuan yang terdiri dari 3 wadah perlakuan pembungkusan dengan adonan campuran dedak padi hasil
fermentasi dan garam dapur, serta 1 wadah perlakuan kontrol yang menggunakan larutan air garam. Telur pada
perlakuan dedak dibungkus dengan adonan dan diletakkan ke dalam wadah penyimpanan berpori, seperti serbet,
untuk mendukung sirkulasi udara serta proses pengerasan adonan. Seluruh sampel telur asin disimpan selama
14 hari dalam masa pemeraman sebelum siap untuk diuji.
Analisis Organoleptik Telur Asin Dedak Fermentasi

Pada uji organoleptik produk telur asin ini, dilakukan oleh 25 penelis tidak terlatih dengan parameter
pengujian organoleptik yaitu meliputi atribut warna, rasa, tesktur dan aroma terhadap produk telur asin yang
dibuat. Skor penerimaan produk oleh penelis ditentukan dengan skala numerik dari angka 5 (sangat suka), 4
(suka), 3 (netral), 2 (tidak suka) dan 1 (sangat tidak suka).
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Analisis Kimia

Produk hasil penelitian dilakukan analisa kimia: kadar garam dan kadar protein

Analisis Data

Prosedur pengolahan data dilakukan melalui pendekatan analisis ragram atau Analysis of Variance
(ANOVA), yang berfungsi menguji homogenitas ragam antar perlakuan serta mengidentifikasi signifikansi
perbedaan secara kuantitatif. Apabila nilai F empiris yang diperoleh dari hasil perhitungan lebih besar
dibandingkan dengan nilai kritis F yang tercantum dalam tabel distribusi (F tabel) pada taraf signifikansi yang
telah ditetapkan, maka hipotesis nol ditolak, menandakan adanya pengaruh nyata dari perlakuan yang diuji.
Sebagai tindak lanjut dari temuan tersebut, analisis data kemudian diperdalam melalui uji pembanding lanjut
menggunakan metode Duncan's Multiple Range Test (DMRT), yang diaplikasikan pada tingkat keyakinan 95

persen.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Telur Asin

Pemanfaatan dedak terfermentasi dalam pembuatan telur asin diharapkan dapat memberikan inovasi baru
dalam pembuatan produk dari limbah Hasil analisis dari pembuatan telur asin dengan perlakuan proporsi dedak
terfermentasi yang berbeda terhadap hasil analisis kadar garam dan kadar air pada telur asin disajikan dalam
Tabel 1.

Tabel 1. Kadar Protein dan Kadar Garam Telur Asin

Parameter Uji Perlakuan gram ( garam: dedak fermentasi)
A B C D
100: 100 100: 50 100:75 100:100
Kadar garam % 18,26+0,67 18,53+1,87 22,14+0,98 2517+0,45
Kadar Protein% 13,90+0,70 14,72+0,10 15,47+0,24 16,77+0,12

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Kadar Protein

Berdasarkan hasil perhitungan ANOVA (Analysis of variance) terhadap kadar protein pada telur asin
menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan pada perlakuan A4 sebanyak 16,88%
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sedangkan kadar protein terendah diperoleh pada perlakuan Al sebanyak 13,39% tingginya kadar protein pada
perlakuan A4 disebabkan penggaraman juga mampu memengaruhi kadar protein telur asin. Penggunaan
konsentrasi garam yang sama pada setiap perlakuan menyebabkan kadar protein tidak berbeda nyata.

Menurut Puspitasari et al. (2021), kadar protein suatu bahan setelah dilakukan perlakuan penggaraman
mengalami peningkatan, peningkatan kadar protein sejalan dengan peningkatan jumlah kadar garam yang
diberikan semakin tinggi kadar garam maka semakin tinggi pula kadar proteinnya. Selain itu, Yuarni et al.
(2015) menjelaskan bahwa garam memiliki tekanan osmotik yang tinggi sehingga menarik air keluar dari suatu
bahan. Garam akan diserap ke dalam suatu bahan akan mendenaturasi larutan koloid protein sehingga terjadi
koagulasi yang menyebabkan air keluar. Penurunan kadar air dalam bahan akan meningkatkan
kandungan proteinnya. Penurunan kadar air dalam bahan akan meningkatkan kandungan proteinnya.
Penyerapan garam ke dalam matriks telur mendenaturasi larutan koloid protein sehingga memicu koagulasi dan
pelepasan air. Penurunan kadar air secara relatif ini menyebabkan konsentrasi bahan kering, khususnya protein,
mengalami peningkatan secara terukur Sujani et al., 2018. Lama proses pengasinan juga mampu
memengaruhi kadar protein telur asin. Lama pengasinan telur pada penelitian ini hanya dilakukan selama
7 hari. Hal tersebut diduga menyebabkan proses denaturasi protein pada telur asin belum terjadi secara
optimal sehingga denaturasi yang terjadi pada tiap perlakuan relatif sama. Buktinya adalah nilai haugh unit
(HU) dan indeks albumin pada penelitian ini juga tidak berbeda atau relatif sama. Nilai HU berkaitan dengan
kekentalan pada telur. Kekentalan pada telur dipengaruhi oleh air yang mampu diikat dalam telur. Air dalam telur
diikat oleh protein telur berupa ovomucin. Hal tersebut menunjukkan jumlah ovomucin pada tiap perlakuan
relatif sama sehingga nilai kadar protein dan nilai HU juga tidak berbeda nyata. Purwati et al. 2015
menjelaskan bahwa telur mengandung ovomucin yang berperan dalam pengikatan air untuk
mempertahankan kekentalan telur. Selain itu, menurut Ningrum et al. 2019, peningkatan kadar air dipengaruhi
oleh konsentrasi garam dan lama penggaraman. Kadar protein cenderung meningkat dengan meningkatnya
lama penggaraman Zulfikar 2008 menjelaskan bahwa denaturasi protein merupakan suatu keadaan

dimana protein mengalami perubahan atau perusakan struktur sekunder dan tersier.

Kadar Garam

Berdasarkan hasil perhitungan ANOVA (Analysis of variance) terhadap kadar NaCl pada telur asin
menunjukkan bahwa kadar garam tertinggi diperoleh pada perlakuan A4 (Penambahan dedak fermentasi
100gram) sebesar 25,63%, sedangkan kadar NaCl terendah diperoleh pada perlakuan A1 sebesar 18,69%
tingginya kadar NaCl pada perlakuan A4 disebabkan oleh 100 g garam + 100 g dedak terfermentasi yang
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menghasilkan tingkat keasinan tertinggi. Meskipun jumlah garam yang digunakan pada setiap perlakuan sama,
yaitu 100 gram.

Peningkatan laju penetrasi ini dipengaruhi oleh perubahan karakteristik fisik media pengasinan selama
proses pemeraman. Aktivitas mikroorganisme selama fermentasi merombak serat kasar dedak menjadi adonan
yang lebih halus, homogen, dan memiliki daya lekat (adhesiveness) yang tinggi terhadap cangkang telur. Sifat
pasta yang homogen ini mempertahankan kelembapan adonan secara optimal, sehingga mencegah garam
mengkristal terlalu cepat di permukaan luar cangkang (Novia et al., 2011).

Terjaganya kelembapan pasta memfasilitasi pelarutan ion garam secara kontinu, yang selanjutnya
mendorong terjadinya proses difusi ion Na* dan CI- menembus pori-pori kerabang telur menuju bagian albumen
dan yolk akibat perbedaan tekanan osmotik (Laca et al., 2010.

Selain faktor kelembapan dan waktu kontak, proses fermentasi dedak menghasilkan senyawa metabolit
sekunder berupa asam-asam organik. Keberadaan asam organik ini berperan dalam meregangkan atau
melunakkan matriks protein dan kalsium karbonat (CaCOs) pada membran serta pori-pori kerabang,
sebagaimana dijelaskan oleh Lukito et al. 2019. Penurunan hambatan sterik akibat asam organik ini terbukti
memperlancar laju akumulasi NaCl ke dalam telur Metussin et al., 2020. Lebih lanjut, tingginya penyerapan
garam juga berkorelasi positif dengan proses dehidrasi osmotik, di mana keluarnya kadar air dari dalam telur
memberikan ruang yang lebih besar bagi ion-ion garam untuk berakumulasi dan terikat pada matriks protein
telur Nuruzaman et al., 2020.

Dinamika penetrasi garam dan perubahan mutu telur selama pemeraman ini juga dikonfirmasi oleh
Rasyid et al. 2021. Selain itu, Santoso et al. 2021 menjelaskan bahwa semakin lama dan optimal kontak media
pengasinan dengan kerabang telur, kadar NaCl yang terbentuk di dalam telur akan semakin tinggi. Berdasarkan
hasil penelitian yang dilakukan terhadap penambahan dedak fermentasi pada pembuatan telur asin
berpengaruh sangat nyata secara signifikan terhadap kadar protein yang dihasilkan, kandungan protein pada
telur asin akan semakin meningkat seiring dengan lamanya proses penggaraman. peningkatan jumlah dedak
terfermentasi  diduga mampu meningkatkan efektivitas penetrasi garam ke dalam telur. Fermentasi
menyebabkan perubahan struktur fisik dedak sehingga media pengasinan menjadi lebih homogen, memiliki
daya lekat yang lebih baik, dan mempertahankan kelembapan selama pemeraman. Kondisi tersebut
mendukung proses difusi ion NaCl melalui pori-pori kerabang telur sehingga rasa asin yang dihasilkan menjadi

lebih tinggi.
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Uji Organoleptik Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur

Uji organoleptik dilakukan menggunakan metode uji hedonik (hedonic preference test) untuk mengukur
tingkat penerimaan dan preferensi panelis terhadap mutu telur asin yang dihasilkan (Meilgaard dkk., 2020).
Pengujian ini mengandalkan respon psikofisik instrumen indra manusia terhadap empat parameter utama: warna,
aroma, rasa, dan tekstur (Stone et al., 2020).

Penilaian visual (warna) menjadi impresi awal konsumen yang mencerminkan kecukupan proses fermentasi
dan penetrasi pigmen (Yulianti & Ningrum, 2021). Evaluasi aroma mencakup persepsi orthonasal dan retronasal
guna mengamati penutupan (masking) bau amis oleh asam-asam organik media fermentasi (Subekti et al.,
2022). Parameter rasa dan tekstur (mouthfeel) mengukur tingkat keasinan serta perubahan fisiko-kimia kuning
telur akibat dehidrasi osmotik dan denaturasi protein yang menghasilkan tekstur khas masir (gritty) (Kusumawati
& Rahayu, 2023). Pembakuan kondisi pengujian dan penyajian sampel dilakukan untuk meminimalkan variabilitas
respon antarpanelis. Pembakuan kondisi pengujian dan penyajian sampel dilakukan untuk meminimalkan
variabilitas respon antarpanelis. Hasil organoleptik dapat dilihat pada Tabel 2:

Tabel 2. Uji Hedonik Organoleptik Telur Asin

NO. Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur

1. A1 (Garam 100 gram + Air 300ml) 4,24+0,04 3,91x0,12 4,01+0,06 4,09+0,12
2. A2 (Garam 100 gram + dedak 50 gram)  4,12+0,12  3,95+0,08 3,89+0,05 4,08+0,07
3. A3 (Garam 100 gram + dedak 75 gram) 4,19+0,12  3,92+0,21 4,08+0,12 4,00+0,04
4. A4 (Garam 100 gram + dedak 100 gram)  4,73+0,89  3,96+0,07  3,92%0,11 4,1110,08

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf kepercayaan 95%.

Warna

Berdasarkan Tabel 2, Hasil penilaian uji organoleptik tingkat kesukaan tertinggi panelis terhadap warna
telur asin paling besar terdapat pada perlakuan A4 dengan presentase rata-rata sebesar 4,73%, kemudian
perlakuan tertinggi kedua diperoleh pada perlakuan A1 dengan presentase rata-rata sebesar 4,24%. Hasil uji
preferensi warna terhadap telur asin menunjukkan bahwa panelis menyukai warna telur asin yang dibuat. Tingkat
kesukaan terhadap warna telur asin dipengaruhi oleh penerimaan panelis terhadap warna kuning dengan rona
kemerahan yang dianggap lebih menarik. Proses ini terjadi karna adanya reaksi kimia antara pigmen alami dalam
dedak fermentasi dengan protein dalam telur dan garam selama proses pengasinan, warna menjadi faktor kunci
dalam memengaruhi kesukaan konsumen karena memberikan Kesan visual yang mendukung penelitian Asiyah
dkk (2019). Analisa uji organoleptik warna pada telur asin dedak terfermentasi dapat diamati pada Tabel 2.

Hasil perhitungan analisa of varian (ANOVA) menyatakan tidak terdapat perbedaan yang nyata antara ke
empat perlakuan terhadap warna telur asin. Hasil penilaian panelis pada warna telur asin dedak fermentasi tidak
memberikan pengaruh nyata sehingga tidak bisa dilakukan analisis lanjutan. Telur asin dengan perlakuan 100

778 | Page



J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)

Vol. 11, No. 4, P. 771-783, Th. 2026
https:/ljstpuho.id/index.phpl/jstp
ISSN : 2527-6271

gram dedak fermentasi menunjukkan warna lebih menarik, sedangkan perlakukan 50 gram dedak fermentasi
menghasilkan warna yang tidak disukai panelis pada kriteria warna.
Aroma
Berdasarkan Tabel 2, Hasil penilaian uji organoleptik tingkat kesukaan terhadap aroma telur asin paling
besar terdapat pada perlakuan A4 dengan nilai presentase sebesar 3,96%, kemudian tingkat kesukaan
tertinggi kedua diperoleh pada perlakuan A2 dengan nilai presentase 3,95%. Hasil uji kesukaan aroma telur
asin terhadap panelis (agak suka), hal ini menunjukkan aroma yang dihasilkan oleh telur asin agak disukai oleh
panelis. Telur asin yang dihasilkan menggunakan dedak terfermentasi dengan lama pengeraman 14 hari
menghasilkan aroma telur asin yang sedikit amis penurunan tingkat aroma amis yang dihasilkan pada telur asin
dapat dipengaruhi oleh lamanya waktu pemeraman serta media yang digunakan hal ini sesuai dengan
pendapat Susi L, dkk (2014) yang menyatakan bahwa semakin lama waktu pemeraman maka tingkat kesukaan
panelis akan semakin meningkat, hal ini disebabkan karena semakin lama pemeraman maka bau amis pada
telur asin akan semakin berkurang. Serta penggunaan dedak terfermentasi mempercepat proses tersebut
karena aktivitas mikroba selama fermentasi menghasilkan asam-asam organik dan senyawa aromatik yang

mampu menutupi (masking) senyawa volatil penyebab bau amis khas telur I(riyanti et al., 2021).

Hasil perhitungan analisa of varian (ANOVA) menyatakan tidak terdapat perbedaan yang nyata antara ke
empat perlakuan terhadap aroma telur asin tidak perlu dilakukan analisis lanjutan. Hasil penilaian panelis pada
warna telur asin dedak fermentasi tidak memberikan pengaruh nyata. Telur asin dengan perlakuan 100 gram
dedak fermentasi menunjukkan aroma lebih menarik, sedangkan perlakuan air garam dedak fermentasi
menghasilkan aroma yang tidak disukai panelis pada kriteria aroma

Rasa

Berdasarkan Tabel 2, Hasil penilaian organoleptik rasa memberikan informasi tingkat kesukaan panelis
tertinggi terhadap telur asin diperoleh pada perlakuan A3 dengan nilai presentase sebesar 4,08%, kemudian
tingkat kesukaan tertinggi kedua diperoleh pada perlakuan A1 dengan nilai presentase sebesar 4,01%, Hasil uji
kesukaan rasa telur asin terhadap panelis (suka), hal ini menunjukkan rasa yang dihasilkan oleh telur asin
disukai oleh panelis. Banyaknya konsentarsi garam yang digunakan selama proses pemeraman sangat
mempengaruhi cita rasa dari telur asin yang akan dihasilkan. Konsentarsi garam akan semakin tinggi dalam
penyimpanan dan tekanan yang sama. Menurut Supamri dkk 2015 yang menyatakan bahwa selain sebagai
kontribusi pemberi rasa garam juga berfungsi sebagai penambah rasa untuk komponen flavor lain dalam
makanan. Garam memiliki sifat yang higroskopis dan mengabsorbsi air dari jaringan daging serta elektrolit kuat
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melarutkan protein. Suatu larutan semakin besar melepaskan proton ion H* sehingga pH turun. Na* sangat
mendukung pertumbuhan dan Cl-bersuasana lingkungan asam (Purwadarsono et al., 2015).

Hasil perhitungan analisa of varian (ANOVA) menyatakan tidak terdapat perbedaan yang nyata antara ke
empat perlakuan terhadap aroma telur asin tidak perlu dilakukan analisis lanjutan. Hasil penilaian panelis pada
warna telur asin dedak fermentasi tidak memberikan pengaruh nyata. Telur asin dengan perlakuan 75 gram
dedak fermentasi menunjukkan rasa lebih menarik, sedangkan perlakuan 50 gram dedak fermentasi
menghasilkan rasa yang tidak disukai panelis pada kriteria rasa.

Tekstur

Berdasarkan Tabel 2, hasil penilaian organoleptik tekstur memberikan informasi tingkat kesukaan panelis
tertinggi terhadap telur asin diperoleh pada perlakuan B dengan presentase rata-rata 4,15%, kemudian
perlakuan tertinggi kedua diperoleh pada perlakuan A4 dengan presentase 4,11%. Hasil uji kesukaan tekstur
pada telur asin terhadap panelis (suka), hal ini menunjukkan telur asin yang dihasilkan disukai oleh panelis.
Kadar air merupakan salah satu faktor yang dapat menentukan tekstur dari telur asin, semakin berkurang kadar
air didalam telur maka tekstur yang dihasilkan akan semakin keras. Tekstur telur asin yang didapatkan dengan
menggunakan dedak terfermentasi adalah tekstur yang kenyal dengan kuning telur yang masir. Menurut
Nurhidayat et al., (2013) dalam Nuruzzakia, (2016) yang menyatakan bahwa pada kuning telur dapat
disebabkan karena terjadinya penggumpalan protein dalam kuning telur. Kemasiran telur asin dapat terjadi
karena kemampuan NaCl untuk mengikat air mempunyai afinitas yang lebih besar daripada protein
menyebabkan ikatan.

Hasil perhitungan analisa of varian (ANOVA) menyatakan tidak terdapat perbedaan yang nyata antara ke
empat perlakuan terhadap aroma telur asin tidak perlu dilakukan analisis lanjutan. Hasil penilaian panelis pada
warna telur asin dedak fermentasi tidak memberikan pengaruh nyata. Telur asin dengan perlakuan 50 gram
dedak fermentasi menunjukkan tekstur lebih menarik, sedangkan perlakuan 75 gram dedak fermentasi

menghasilkan tekstur yang tidak disukai panelis pada kriteria rasa.

780 | Page



J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)

NERS/) Vol. 11, No. 4, P. 771-783, Th. 2026
https:/ljstpuho.id/index.phpl/jstp
ISSN : 2527-6271

KESIMPULAN

Pemanfaatan media dedak terfermentasi pada pembuatan telur asin memberikan pengaruh yang
signifikan (berpengaruh nyata) terhadap karakteristik kimia (kadar garam dan kadar protein), namun tidak
berpengaruh nyata terhadap mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) produk yang dihasilkan. Secara
kimiawi, proses pemeraman berbasis fermentasi terbukti efektif mendorong penetrasi garam dan perombakan
protein. Meskipun secara statistik nilai kesukaan organoleptik tidak berbeda signifikan antarperlakuan, tingkat
penerimaan panelis cenderung paling tinggi diperoleh pada perlakuan A4 untuk parameter warna (skor 4,73) dan
aroma (skor 3,96), perlakuan A3 untuk rasa (skor 4,08), serta perlakuan B untuk tekstur (skor 4,15). Hal ini
mengindikasikan bahwa penggunaan dedak terfermentasi dapat meningkatkan nilai gizi dan penetrasi garam
tanpa memperburuk daya terima organoleptik konsumen.

SARAN

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai optimalisasi
rasio dedak terfermentasi dan lama pemeraman guna memperoleh peningkatan sifat organoleptik yang signifikan
secara statistik tanpa mengorbankan kualitas kimianya. Selain itu, perlu dilakukan pengujian fisiko-kimia objektif
pendukung seperti analisis profil asam amino, intensitas warna (L* a* b*), dan analisis tingkat kemasiran secara
instrumen (Texture Profile Analysis) untuk memperkuat data kadar garam dan protein yang telah teruji. Peneliti
selanjutnya juga disarankan untuk melakukan uji daya simpan (shelf-life) serta ketahanan mikroba (fotal plate
count) pada produk telur asin hasil perlakuan terbaik selama masa penyimpanan guna memastikan keamanan

dan stabilitas mutu produk saat dipas
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