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ABSTRACT

Quail eggs are a perishable food with the potential to be used as a product to address stunting. The aim of this study was to
determine the shelf life of innovative processed quail eggs, specifically marinated and pickled quail eggs in retort pouch
packaging, using the accelerated shelf-life testing (ASLT) method with an Arrhenius approach, as well as testing TBA
(thiobarbituric acid) values and supporting tests such as TPC (total plate count), sensory evaluation, and physical tests. This
research used a factorial completely randomized design (CRD) with factors including temperature (40°C, 50°C, and 60°C)
and storage duration (0 days, 7 days, 14 days, 21 days, 28 days, and 35 days). The data were analyzed using analysis of
variance (ANOVA) and continued with Duncan's multiple range test (DMRT) at a 95% confidence level. The results show
that the shelf lives of marinated and pickled quail eggs in sterile retort pouch packaging were 9 months and 3 months,
respectively. The TBA values, texture, and color (L, a, and b) all increased as temperature and storage time increased.
Meanwhile, the TPC bacterial count was <107 cfu/g for storage periods of 0, 21, 28, and 35 days at storage temperatures of
40°C, 50°C, and 60°C for both marinated and pickled quail eggs in retort pouch packaging. Therefore, marinated and
pickled quail eggs in sterile packaging can be a viable alternative product for addressing stunting.

Keywords: quail eggs, shelf life, ASLT, stunting

ABSTRAK

Telur puyuh merupakan perishable food yang berpotensi sebagai produk untuk mengatasi stunting. Tujuan penelitian
ini untuk menentukan umur simpan produk inovasi olahan telur puyuh bacem dan pindang kemasan retort pouch dengan
metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) melalui pendekatan Arhenius dengan uji nilai TBA (Thiobarbituric Acid) serta
uji pendukung yaitu TPC (Total Plate Count), sensoris, dan fisik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Faktorial dengan faktor suhu (40°C, 50°C dan 60 °C) dan waktu penyimpanan (0 hari, 7 hari, 14 hari, 21 hari, 28
hari, dan 35 hari). Data dianalisis menggunakan Analisys Of Varian (ANOVA) dan uji lanjut Duncan Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf kepercayaan 95%. Berdasarkan penelitian ini diperoleh umur simpan telur puyuh bacem dan pindang
kemasan steril retort pouch sebesar 9 bulan dan 3 bulan. Nilai TBA, tekstur dan warna (L, a. dan b) mengalami peningkatan
seiring bertambahnya suhu dan waktu penyimpanan. Sedangkan Nilai TPC bakteri sebesar <10' cfu/gr untuk periode
penyimpanan 0,21,28, dan 35 hari pada suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, 60 °C pada sampel telur puyuh bacem dan
pindang kemasan steril retort pouch. Oleh karena itu, telur puyuh bacem dan pindang kemasan steril dapat menjadi
alternatif produk dalam mengatasi stunting.

Kata kunci: telur puyuh, umur simpan, ASLT, stunting
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PENDAHULUAN

Kasus prevalensi stunting di dunia pada balita tahun 2018 sebesar 21.9% dan Asia Tenggara
menempati posisi tertinggi untuk permasalahan tersebut (Unicef, 2020). Permasalahan stunting tidak hanya
terjadi di Indonesia, namun secara global sebesar 22,0% atau 149,2 juta jiwa anak (Borkowski A, et al, 2021).
Penderita stunting di Indonesia terbesar yaitu di daerah pedalaman, tertinggal, karena akses yang minim
(Helentina, 2019). Di Indonesia tercatat sebanyak 35,6% balita menderita stunting. Oleh kafrena itu, WHO
menetapkan Indonesia sebagai negara dengan status gizi buruk. Stunting merupakan kondisi gagal tumbuh
pada bayi usia 0-11 bulandan balita usia 12-59 bulan akibat kekurangan gizi kronis pada 1000 hari pertama
kehidupan (Rahman et. al, 2023). Penyebab stunting yaitu kurangnya asupan gizi seperti protein terutama
protein hewani pada bayi usia 0-11 bulan, remaja dan ibu hamil (Sholikhah, 2022). Permasalahan stunting,
selain berdampak dari segi kesehatan juga memiliki dampak pada kualitas sumber daya manusia Indonesia
dan menyebabkan produktivitas yang rendah. Salah satu pendekatan yang dapat dilakukan untuk
menangani kasus stunting di Indonesia adalah melalui inovasi sumber pangan hewani seperti telur puyuh.

Telur puyuh merupakan telur yang dihasilkan burung puyuh dan merupakan sumber protein hewani
yang sangat potensial untuk dikembangkan. Komposisi gizi telur puyuh meliputi kandungan protein sekitar
13,1%; lemak 11,1%; karbohidrat 0,9%; dan kadar air 73,7% (Akerina, et al. 2021). Telur puyuh memiliki
potensi sebagai salah satu sumber pangan yang dapat dimanfaatkan untuk mengatasi stunting di Indonesia.
Belum banyak produsen yang mengolah telur puyuh menjadi produk inovatif yang memiliki nilai tambah
karena telur puyuh merupakan bahan pangan yang mudah rusak (perishable food) dan rentan terkontaminasi,
terutama oleh bakteri pathogen (Paryanta et al., 2019).

Permasalahan diatas menjadi dasar dalam pengembangan produk inovasiolahan telur puyuh “ready to
eat’ yang dikemas dengan retort pouch dan melalui proses sterilisasi dengan variasi bumbu bacem dan pindang.
Bumbu bacem dan pindang merupakan variasi bumbu yang sudah dikenal luas dan disenangi oleh
masyarakat Indonesia dari anak-anak hingga dewasa. Produk ini diharapkan bisa menjadi lauk utama dan snack
yang disenangi masyarakat terutama anak-anak, remaja, dan ibu hamil sehingga dapat menjadi alternatif
untuk mencegah peningkatan kasus stunting di Indonesia.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan mengetahui umur simpan telur puyuh
‘ready to eat” variasi bumbu bacem danpindang yang dikemas dengan retort pouch dan melalui proses
sterilisasi. Penelitian ini menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing melalui pendekatan Arhenius.
Titik kritis yang digunakan dalam penelitian ini adalah kadar malonaldehid hasil reaksi sekunder oksidasi
lemak/ minyak yang dinyatakan dalam angka Thiobarbituric Acid (TBA) dan didukung data TPC (Total Plate
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Count), uji sensoris, dan uji fisik yang meliputi warna dan tekstur.

BAHAN DAN METODE

1.1 Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini diantaranya adalah telur puyuh yang didapatkan dari peternak
telur puyuh di Gunung Kidul, Yogyakarta. Bumbu bacem dan pindang serta kemasan steril retort pouch yang
didapatkan dari salah satu industri di daerah Gunung Kidul. Adapun bahan kimia yang digunakan dalam
penelitian meliputi Thiobarbituric acid (Merck), HCI 4 M (Merck), anti foaming agent (Merck), akuades, asam
asetat glasial (Merck), Buffered Pepton Water (Merck), Plate Count Agar (Merck). Sedangkan bahan yang
digunakan untuk analisis sensoris meliputi air mineral, crackers, tusuk gigi, dan piring plastik.

1.2 Tahapan Penelitian

Penentuan umur simpan menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) pada produk
olahan telur puyuh “ready to eat” variasi bumbu yang dikemas dengan retort pouch dan melalui proses sterilisasi.
Pada penelitian ini, Metode ASLT yang digunakan adalah pendekatan Arhenius untuk menentukan umur simpan
produk berdasarkan titik kritis kerusakan bahan di suhu ekstrim. Dalam penentuan titik kritis kerusakan
menggunakan uji ketengikan melalui Uji Thiobarbituric Acid (TBA) dengan memperhatikan parameter pendukung
yaitu mikrobiologi melalui Uji Total Plate Count (TPC), parameter sensoris melalui Uji Hedonik, dan parameter
fisik melalui Uji Karakteristik Fisik yaitu uji tekstur dengan texture analyzer dan uji warna dengan chromameter.
Setelah diperoleh umur simpan telur puyuh bacem dan pindang kemasan steril retort pouch. Tahapan penelitian
penentuan umur simpan Telur Puyuh Bacem dan Pindang “Ready to eat” Kemasan Steril Retort Pouch dalam
upaya pencegahan stunting meliputi:

. Pembuatan produk telur puyuh Puyuh Bacem dan Pindang “Ready to eat’ Kemasan Steril Retort pouch.
. Penyimpanan sampel telur puyuh bumbu bacem dan pindang pada suhu 40 °C, 50 °C, dan 60 °C dan waktu 7
hari, 14 hari, 21 hari, 28 hari, dan 35 hari.
. Uji penentuan umur simpan sampel pada tiap suhu dan waktu penyimpanan

Penentuan umur simpan produk olahan telur puyuh “ready to eat” variasi bumbu yang dikemas dengan
retort pouch dan melalui proses sterilisasi menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). Pada
penelitian ini, Metode ASLT yang digunakan adalah pendekatan Arhenius untuk menentukan umur simpan
produk berdasarkan titik kritis kerusakan bahan di suhu ekstrim. Dalam penentuan ftitik kritis kerusakan
menggunakan uji ketengikan melalui Uji Thiobarbituric Acid (TBA) dengan memperhatikan parameter mikrobiologi
melalui Uji Total Plate Count (TPC), parameter sensoris melalui Uji Hedonik, dan parameter fisik melalui uji
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karakteristik fisik yaitu Uji Tekstur dengan Texture Analyzer dan Uji Warna dengan Chromameter. Metode
penentuan umur simpan mengacu pada penelitian Sari dkk 2017 dengan metode Accelerated Shelf Life Testing
(ASLT) melalui model Arhenius pada suhu (40°C, 50°C dan 60 °C).

Analisis yang digunakan adalah pengukuran TBA yang bertujuan untuk mengetahui adanya reaksi lebih
lanjur yakni ketengikan pada produk (Winarno 2013). Pengukuran dilakukan setiap 7 hari selama 35 hari pada
suhu 40°C, 50°C dan 60 °C.

1.3 Prosedur Analisis
1.3.1 Uji Thiobarbituric Acid (TBA)

Penentuan angka TBA dilakukan dengan cara telur yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 5 g,
dimasukkan ke dalam erlenmeyer 100 ml. Kemudian ditambahkan 50 ml Aquades dan 5 ml HCL 4M lalu
gojog hingga homogen. Larutan kemudian disaring menggunakan kertas saring atau centrifuge larutan
hingga didapatkan filtrat jernih. Dilakukan destilasi ke alat destilat kemudian destilasi hingga volume
mencapai 50 ml. Larutan sebanyak 10 ml hasil destilat dimasukkan ketabung reaksi dan ditambah 5 ml
reagen TBA 0,02 M. Pemanasan selama 45 menit dalam penangas air lalu dilakukan pendinginan dan
pengenceran dengan akuades hingga volume 10 ml. Larutan kemudian dilakukan permvortexan dan diukur
absorbansinya pada 528 nm dan menggunakan larutan blanko sebagai titik nol. Angka TBA dinyatakan
dalam mg malonaldehid/kg sampel.

1.3.2 Uji Total Plate Count (TPC)

Uji TPC yakni dengan enumerasi mikroba aerob, dengan pengenceran dari homogenat, dan diambil
1 ml dari pengenceran lalu dimasukkan dalam cawan petri. Ditambahkan 12-15 ml kedalam cawan media
PCA. Dicampurkan homogenate encer dengan media agar. Dilakukan inkubasi selama 48 jam, kemudian
dilakukan perhitungan koloni Sukmawati, (2018c).

1.3.3 Uji Sensoris (Hedonik)

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah pengujian Sensoris yang meliputi warna, rasa,
aroma, tekstur dan keseluruhan. Uji hedonik juga disebut dengan uji kesukaan. Uji Hedonik dilakukan oleh
25 orang panelis yang tidak terlatih.

1.3.4 Uji Tekstur dengan Texture Analyzer

Pengujian tekstur kekerasan (hardness) menggunakan Texture Analyzer. Pengujian sampel telur
puyuh dilakukan dengan meletakkan sampel pada penampang alat kemudian jarum probe penusuk diatur
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posisinya sampai mendekati sampel. Pengujian dimulai saat start tes dipilih sampai probe bergerak
menusuk sampel. Nilai kekerasan dapat dilihat pada bagian result.

1.3.5 Uji Warna dengan Chromameter

Metode uji warna menggunakan alat Chromameter CR -400 dengan sistem warna Haunter’s Lab
Calorimetric System. Notasi warna Hunter dicirikan dengan nilai L (Lightness), a* (Redness) dan b*
(Yellownes). L menyatakan kecerahan dengan nilai 0-100 (gelap ke terang). Nilai a* menyatakan
kemerahan dari nilai (-80) sampai (+100) dari hijau ke merah. Nilai b menunjukkan biru kekuning dari (-70)
sampai (+70).

1.4 Rancangan Penelitian

Metode penelitian menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non
Faktorial. Penelitian ini menggunakan dua kali ulangan perlakuan dan dua kali ulangan analisis (duplo). Penelitian
ini dibagi menjadi dua tahap. Tahap pertama yaitu uji pendugaan umur simpan meliputi uji Thiobarbituric Acid
(TBA), Total Plate Count (TPC), karakteristik sensoris (aroma, warna, tekstur, rasa, dan keseluruhan) dan fisik
(warna dan tekstur).

1.5 Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini menggunakan SPSS IBM 27 One Way Anova dilanjutkan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (0=0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Penentuan Umur Simpan

Uji pendugaan umur simpan melalui metode ASLT dengan melihat parameter ketengikan. Angka TE
adalah salah satu parameter yang menunjukkan tingkat ketengikan produk.yang dinyatakan sebagai absorban
malonaldehid sebagai hasil reaksi oksidasi lemak (Sari et al., 2013).
2.1.1 Hasil Uji TBA Telur Puyuh Bacem

Pengukuran bilangan TBA dilakukan di setiap suhu penyimpanan (40 °C, 50 °C dan 60 °C) pada hari ke
7, 14, 21, 28, dan 35. Nilai rata-rata TBA yang didapat diplotkan terhadap lama penyimpanan yang ake
menghasilkan nilai regresi pertama dan menghasilkan nilai slope atau kemiringan. Nilai slope menyatakan nil
penurunan mutu (k) di masing-masing suhu (Amanda, Sulaiman, & Yunita, 2019). Nilai korelasi dalam penelitic
ini menggunakan hasil dari orde O dikarenakan nilai korelasi pada orde tersebut paling mendekati 1. Ha:
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persamaan regresi pada orde 0 menghasilkan nilai korelasi tertinggi atau mendekati 1 dibandingkan orde
Sehingga digunakan sebagai dasar dalam perhitungan energi aktivasi dan penentuan umur simpan denge
persamaan Arrhenius. Hasil regresi pertama disajikan pada tabel berikut:

Tabel 1. TBA Telur Puyuh Bacem Kemasan Steril

Suhu TBA
Penyimpanar Hari Penyimpanan
0 7 14 21 28 35
40 °C 0,39£0,09 1,20£0,00 1,3240,06 1,43+0,28 1,57+0,2 1,6240,3
50 °C 1,90£0,15 2,07£0,00 2,19+04  229+01 2,39+0,3 2,70+0,4
60 °C 3,030,2 3,13+0,00 325401  3,39+0,2 3,50+0,0!  3,90+0,05

Tabel 2. Hasil Regresi pengukuran nilai TBA Telur Puyuh Bacem

Suhu (C)  Persamaan Regresi Linea Korelasi
40 y=0,0154x + 1,213 R2=0,9868
50 y = 0,0206x + 1,897 R2=0,9590
60 y = 0,0228x + 2,9665 R2=(0,9214

Berdasarkan hasil perhitungan Tabel 2, penentuan umur simpan menggunakan orde 0 selanjutnya nilai
k dilakukan regresi dengan suhu (1/T). Plot Hubungan In k dan 1/T pengukuran TBA pada sampel telur puyt
bacem kemasan steril dapat dilihat pada Gambar berikut :

Grafik hubungan 1/T dengan In k

3.7
0.0029 0.003 0.0031 0.0032 0.0033
3.8 -
3.9 - @
5 ® Seri.
-4 y=-20545x+2.419 Uttt Line.
R?',0.9369
4.1 -
4.2 ®

Ink

Gambar 1. Grafik 1/T dengan In k
Persamaan regresi linear dari plot In k dengan 1/T pada perubahan hasil uji TBA yaitu
= -2054,5x + 2,419 dengan nilai R? = 0,9369. Berdasarkan persamaan dapat diperoleh nilai penurunan mu
produk sesuai dengan suhu penyimpanan yang diasumsikan sebesar 30 C atau 300 K. sehingga dapat dihitur
dengan persamaan berikut :
y =-2054,5x + 2,419
Ink  =-2054,5(1/T) +2,419
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Ink  =-4361
k = 0,0127

Nilai TBA kritis dalam sampel telur puyuh bacem diperoleh dengan penelitian pendahuluan menggunak
uji sensoris dengan uji hedonik meliputi nilai warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan didapatkan nilai TE
kritis terdapat pada penyimpanan hari ke 35 dan suhu 60 °C dengan nilai TBA sebesar 3,9. Berdasarke
penentuan umur simpan dengan ASLT pendekatan Arhenius menggunakan nilai TBA kritis produk telur puyt
bacem memiliki umur simpan selama 274,99 hari atau 9 bulan. Sedangkan penentuan umur simpan telur puyt
bacem pada perlakuan suhu penyimpanan dapat disajikan dalam Tabel 3.

Tabel 3. Hasil penentuan umur simpan telur puyuh bacem terhadap suhu penyimpanan

Suhu (°C) K Nilai k Umur Simpan (hari)
40 313 0,0158 221,43
50 323 0,0194 180,71
60 333 0,0235 149,29

Berdasarkan hasil didapatkan bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan menyebabkan nilai k meningk
yang artinya adanya penurunan mutu produk yang semakin besar, sehingga menyebabkan umur simpan prod
telur puyuh bacem semakin lebih pendek. Salah satu faktor yang mempengaruhi umur simpan pada produk tel
yakni kadar lemaknya. Adanya proses oksidasi antara lemak dengan oksigen menghasilkan asam lemak beb:
yang mempercepat proses oksidasi dan berkontribusi terhadap ketengikan (Akerina et al., 2021).

2.1.2 Hasil Uji TBA Telur Puyuh Pindang
Tabel 4. Uji TBA Telur Puyuh Pindang Kemasan Steril

Suhu TBA
Penyimpanan Hari Penyimpanan
0 7 14 21 28 35
40 °C 0,76+£0,2 1,17+£0,3 1,910, 1,9840,00 2,15+0,1 2,38+0,4
50 °C 0,85+0,5 1,40+0,05 1,880, 1,99+0,z 2,79+0,00  2,91+0,05

60 °C 1,90£0,0¢  1,904£0,1 2,8240,( 2,9040,8 3,5940,¢ 4,21+04
Pengukuran TBA dilakukan pada setiap suhu penyimpanan (40 °C, 50 °C dan 60 °C) pada hari ke 0, 7, 1

21, 28, dan 35. Nilai rata-rata TBA yang didapat diplotkan terhadap lama penyimpanan yang akan menghasilke
nilai regresi pertama dan menghasilkan nilai slope atau kemiringan. Nilai slope menyatakan nilai penurunan mu
(k) di masing-masing suhu. Nilai korelasi dalam penelitian ini menggunakan hasil dari orde O dikarenakan nil
korelasi pada orde tersebut paling mendekati 1. Hasil regresi pertama disajikan pada tabel berikut:

Tabel 5. Hasil Regresi pengukuran nilai TBA Telur Puyuh Pindang

Suhu (°C) Persamaan Regresi Linea Korelasi
40 y=0,0154x + 1,213 R?=0,9868
50 y = 0,0206x + 1,897 R? = 10,9590
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60 y = 0,0228x + 2,9665 R?=0,9214

Berdasarkan hasil perhitungan Tabel 5. Penentuan umur simpan menggunakan orde O selanjutnya nilai In
dilakukan regresi dengan suhu (1/T). Plot Hubungan In k dan 1/T pengukuran TBA pada sampel telur puyt
pindang kemasan steril dapat dilihat pada Gambar berikut

Grafik 1/T Berbanding In k

-2.6
0.00295 0.003 0.00305 0.0031 0.00315 0.0032 0.00325
-2.65

1T

. ® Seriesl
-2.9 y =-2138.8x + 3.7589

--------- Linear (Series1)
R?=0.9707

-3.15 In k

Gambar 2. Grafik 1/T dengan In k
Persamaan regresi linear dari plot In k dengan 1/T pada perubahan hasil uji TBA yaitu y = -2138,8x
3,7589 dengan nilaiR? = 0,9707. Berdasarkan persamaan dapat diperoleh nilai penurunan mutu produk sesu
dengan suhu penyimpanan yang diasumsikan sebesar 30 °C atau 300 K. dapat dihitung dengan persamas
berikut :

y = -2138,8x + 3,7589

Ink  =-2138,8 (1/T) +3,7589
Ik  =-3299

k = 0,0368

Nilai TBA kritis dalam sampel telur puyuh pindang diperoleh dengan penelitian pendahuluan menggunak
uji sensoris dengan uji hedonik meliputi nilai warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan didapatkan nilai TE
kritis terdapat pada penyimpanan hari ke 35 dan suhu 60 °C dengan nilai TBA sebesar 4,212. Berdasarke
penentuan umur simpan dengan ASLT pendekatan Arhenius menggunakan nilai TBA kritis produk telur puyt
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pindang memiliki umur simpan selama 93,67 hari atau 3 bulan. Sedangkan penentuan umur simpan telur puyt
bacem pada perlakuan suhu penyimpanan dapat disajikan dalam Tabel 6.
Tabel 6. Hasil penentuan umur simpan telur puyuh bacem terhadap suhu penyimpanan

Suhu (°C) K Nilai k Umur Simpan (hari)
40 313 0,044 77,06
50 323 0,050 63,35
60 333 0,056 61,07

Berdasarkan hasil didapatkan bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan menyebabkan nilai k meningk
yang artinya adanya penurunan mutu produk yang semakin besar, sehingga menyebabkan umur simpan prod
telur puyuh pindang semakin lebih pendek. Dalam pembuatan telur puyuh pindang menggunakan bahan bal
santan dan produk cenderung lebih cair. Hal tersebut menyebabkan produk akan mengalami oksidasi yang leb
cepat sehingga umur simpan produk relatif lebih pendek dibandingkan dengan telur puyuh pindang (Akerina et a
2021).

2.2 Uji TPC Telur Puyuh Bacem

Uji TPC adalah pengujian awal dalam mengidentifikasi jumlah mikrobia secara umum.TPC menyatake
jumlah mikrobia aerob mesofilik per gram atau per mililiter contoh yang ditentukan dengan metode stand
(Sukmawati, 2018c). Hasil pengujian TPC pada sampel telur puyuh bacem dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Uji TPC Telur Puyuh Bacem

Suhu Penyimpana TPC (cfulgr)
0 21 28 35
40 °C <101 <10! <10? <10?
50 °C <10! <10° <10? <10!
60 °C <10° <10! <10! <10!

Berdasarkan hasil pengujian TPC Bakteri pada sampel telur puyuh bacem kemasan steril didapatke
bahwa nilai TPC sebesar <10 cfu/gr untuk periode penyimpanan hari ke 0, 21, 28, dan 35 dengan masing-masir
perlakuan suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, 60 °C. Hal tersebut dapat disebabkan karena proses sterilisasi de
pengemasan telur puyuh dalam kemasan steril retort pouch. Kemasan steril yang digunakan menggunakan bahz
alumunium retort. Proses sterilisasi dan kemasan steril menyebabkan matinya mikrobia patogen penyebz
pembusukan pada telur puyuh bacem kemasan steril. Oleh karena itu, proses sterilisasi dan kemasan retc
pouch dapat melindungi produk dari pertumbuhan bakteri pada sampel telur. Sterilisasi dengan suhu dan wak
optimum serta penggunaan kemasan retort pouch dapat membunuh dan mencegah pertumbuhan mikrob
pathogen (Kurniadi, 2019). Hal ini sejalan dengan penelitian Jannah, 2018, Sterilisasi pada ikan pindang kunir

mampu meningkatkan daya simpan produk serta mampu mempertahankan mutu organoleptik produk.

8201 |Page



d.SarsdnToooglPangn (ST sswizret | s

J. Sains dan Teknologi Pangan
Vol. 10, No. 1, P. 8193-8209, Th. 2025

Berdasarkan SNI 2332, syarat produk sterilisasi secara efektif memiliki batas maksimum sebesar 5 x 1
(SNI, 2015). Sterilisasi digunakan untuk menjaga produk makanan bebas dari mikrobia pathogen penyebz
pembusukan (Nwaigwe, 2017). Selain itu, produk telur puyuh bacem sebelum dilakukan sterilisasi dilakuke
proses pemasakan dengan penambahan bumbu, gula merah dan rempah selama 1 jam. Penambahan gu
dapat berfungsi sebagai pengawet pada produk pangan (Lupu J et al., 2019). Serta penambahan rempah d¢
bumbu yang digunakan dalam pemasakan telur puyuh bacem dapat bersifat sebagai antimikrobia, sehingg
produk memiliki sifat lebih tahan lama dibandingkan tanpa penambahan kunyit. (Antunes, 2012)

2.2.1 Uji TPC (Total Plate Count) Telur Puyuh Pindang
Tabel 8. Uji TPC (Total Plate Count) Telur Puyuh Pindang

Suhu Penyimpana TPC (cfulg)
0 21 28 35
40 °C <101 <10! <10? <10°
50 °C <10! <10° <10? <10?
60 °C <10° <10° <10! <10!

Pengukuran mikroorganisme merupakan fitik kritis dalam penentuan umur simpan Sulaiman, 2027
Berdasarkan hasil pengujian TPC Bakteri pada sampel telur pindang kemasan steril didapatkan bahwa nilai TP
sebesar <10 cfu/gr untuk periode penyimpanan hari ke 0, 21, 28, dan 35 dengan masing-masing perlakuan sut
penyimpanan 40 °C, 50 °C, 60 °C. Hal tersebut dapat disebabkan karena proses sterilisasi dan pengemasan tel
puyuh dalam kemasan steril retort pouch. Proses sterilisasi dan kemasan steril menyebabkan matinya mikrob
patogen penyebab pembusukan pada telur puyuh pindang kemasan steril. Sehingga proses sterilisasi de
kemasan retort pouch dapat melindungi produk dari pertumbuhan bakteri pada sampel telur (Mutma’innah, 2022

Berdasarkan SNI 2332, syarat produk sterilisasi secara efektif memiliki batas maksimum sebesar 5 x 10
(SNI, 2015). Sterilisasi digunakan untuk menjaga produk makanan bebas dari mikrobia pathogen penyebz
pembusukan (Nwaigwe, 2017). Selain itu, produk telur puyuh pindang sebelum dilakukan sterilisasi dilakuke
proses pemasakan selama 1 jam dengan penambahan bumbu kuning.Serta adanya penambahan rempah berug
kunyit pada telur puyuh pindang dapat berfungsi sebagai antimikrobia, hal ini menyebabkan umur simpan prodt
lebih lama dibandingkan tanpa pemasakan dengan rempah (Yasni, 2013)

2.2.2 Uji Sensoris

Penguijian sensoris dilakukan sebagai uji pendukung untuk penentuan titik kritis dalam penentuan um
simpan dengan penguijian secara hedonic/ uji kesukaan terhadap parameter warna, rasa, aroma, tekstur dz
keseluruhan produk telur puyuh bacem dan pindang. Penilaian dilakukan dengan menilai sampel produk pac
periode penyimpanan dan suhu penyimpanan dengan skor 1-4 (suka-sangat tidak suka). Berdasarkan penelitic
didapatkan bahwa semakin lama penyimpanan dan semakin tinggi suhu, skor penerimaan panelis terhads
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warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan mengalami penurunan. Hal ini disebabkan karena samp
mengalami penurunan kualitas baik dari segi rasa, aroma, tekstur, warna dan keseluruhan karena adanya reak
oksidasi ataupun degradasi kandungan gizi pada sampel telur puyuh pada suhu tinggi (Jung et al., 2016). Adan
suhu yang tinggi, sinar, kelembapan ataupun uap air dan oksigen berkontribusi pada pembentukan senyawa ¢
flavor. Sehingga suhu penyimpanan yang semakin tinggi menyebabkan rasa dan aroma produk menjadi teng
(Rohman, 2013). Nilai TBA kritis berdasarkan skor penilaian panelis terdapat pada waktu penyimpanan hari ke <
dan suhu penyimpanan 60 °C baik pada sampel telur puyuh bacem dan pindang. Skor panelis sebagai titik krif
terletak pada skor < 3 untuk kedua sampel. Nilai TBA kritis pada sampel telur puyuh bacem sebesar 3,9 dan pac
telur puyuh pindang sebesar 4,21. Nilai TBA kritis digunakan untuk penentuan umur simpan produk dengs
metode ALST (Effendi, 2021).

2.3 Uji Karakteristik Fisik

2.3.1 Tekstur Kekerasan (g) Telur Puyuh Bacem

Tabel 9. Tekstur Kekerasan (g) Telur Puyuh Bacem

Suhu Hari Ke-
Penyimpanan
0 35
40 °C 46,67+1,89 26,97+0,062
50 °C 46,67+1,89 43,67+0,28°
60 °C 46,67+1,89 50,17+2,93¢

Keterangan: Tanda superscript dengan huruf yang berbeda dalam satu kolom menunjukan hasil yang berbeda

nyata (a = 5%)

Suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap tektur telur puyuh bace
kemasan retort pouch. Peningkatan suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, dan 60 °C dan waktu penyimpanan 0 de
35 hari menyebabkan peningkatan nilai TBA 1,62; 2,70; dan 3,90, ini juga didukung dengan adanya peningkate
kekerasan telur puyuh bacem yaitu 26,97 g; 43,67 g; dan 50,17 g.

Telur puyuh bacem kemasan retort pouch yang disimpan pada suhu 60 °C selama 35 hari memiliki nil
TBA paling tinggi yaitu 3,90 dan tektur paling keras yaitu 50,17 g. Peningkatan suhu dan lama penyimpant
menyebabkan peningkatan ketengikan dan tekstur. Hal ini dikarenakan kandungan lemak yang terkandung pac
telur mengalami kerusakan dan teroksidasi sehingga menyebabkan ketengikan. Selain itu, peningkatan suf
dapat menyebabkan denaturasi protein sehingga mengubah struktur protein pangan menjadi lebih padat. Pac
suhu 25°C aktivitas enzim meningkat yang menyebabkan degradasi protein dan proses oksidasi lebih cepat dz
dapat merusak struktur protein (Puspa et al., 2022). Selain itu, berdasarkan penelitian Lupu, et al. 2019, yai
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produk yang disimpan pada suhu penyimpanan 25 °C atau suhu ruang akan mengubah struktur jaringan telur de
suhu penyimpanan berdampak signifikan terhadap komposisi nutrisi dan kualitas produk pangan.

2.3.2 Tekstur Kekerasan (g)Telur Puyuh Pindang

Tabel 10. Tekstur Kekerasan (g)Telur Puyuh Pindang

Suhu Hari Ke-
Penyimpanan
0 35
40 °C 30,50+0,05 25,00+2,652
50 °C 30,50+0,05 22,171,262
60 °C 30,50+0,05 39,831,760

Keterangan: Tanda superscript dengan huruf yang berbeda dalam satu kolom menunjukan hasil yang berbeda nyata (a =
5%)

Suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap tektur telur puyuh pindar
kemasan retort pouch. Peningkatan suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, dan 60 °C dan waktu penyimpanan 0 de
35 hari menyebabkan peningkatan nilai TBA 2,38; 2,91; dan 4,21, ini juga didukung dengan adanya peningkat:
kekerasan telur puyuh pindang 25,00 g; 22,17 g; dan 39,83 g. Kekerasan telur puyuh pindang yang disimpe
pada suhu 40 °C dan 50 °C tidak berbeda signifikan. Telur puyuh pindang kemasan retort pouch yang disimpe
pada suhu 60 °C selama 35 hari memiliki nilai TBA paling tinggi yaitu 4,21 dan tektsur paling keras yaitu 39,83 g.

Peningkatan suhu dan lama penyimpanan menyebabkan peningkatan ketengikan dan tekstur. Hal i
dikarenakan kandungan lemak yang terkandung pada telur mengalami kerusakan dan teroksidasi sehingg
menyebabkan ketengikan. Selain itu, peningkatan suhu dapat menyebabkan denaturasi protein sehingg
mengubah struktur protein pangan menjadi lebih padat. Pada suhu 25°C aktivitas enzim meningkat yar
menyebabkan degradasi protein dan proses oksidasi lebih cepat dan dapat merusak struktur protein (Puspa et a
2022). Selain itu, berdasarkan penelitian Lupu et al., 2019 yaitu produk yang disimpan pada suhu penyimpant
25 °C atau suhu ruang akan mengubah struktur jaringan telur dan suhu penyimpanan berdampak signifike
terhadap komposisi nutrisi dan kualitas produk pangan.

2.3.3 Warna (L, a dan b) Telur Puyuh Bacem

Suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap warna (L) telur puyuh bace
kemasan retort pouch. Peningkatan suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, dan 60 °C dan waktu penyimpanan 0 dz
35 hari menyebabkan peningkatan nilai TBA 1,62; 2,70; dan 3,90 ini juga didukung dengan penurunan kecerahe
(semakin gelap) telur puyuh bacem yaitu 39,27; 29,12; dan 22,88. Telur puyuh bacem kemasan retort pouch yar
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disimpan pada suhu 60°C selama 35 hari memiliki nilai TBA paling tinggi yaitu 4,21 dan warna (L) keceraht
paling rendah yaitu 22,88. Proses pengolahan telur menyebabkan perubahan komponen telur dari yang semt
cair menjadi semi padat (gel) yang disebut koagulasi. Penurunan kadar air menyebabkan pewarna alami tel
puyuh bacem berupa teh juga akan mengalami pemekatan warna sehingga warna pada telur puyuh yar
disimpan pada suhu 60 °C selama 30 hari akan mejadi lebih gelap (Kurniati et al., 2020).

Tabel 11. Nilai L, a, dan b Telur Puyuh Bacem

Nilai Suhu Penyimpana Hari Ke-
0 35

L 40 °C 28,3240,14  39,27+0,212
50 °C 28,32+0,14  29,12+0,66°
60 °C 28,3240,14  22,88+1,17¢

a 40 °C 8,89+0,21 8,99+0,252
50 °C 8,89+0,21 8,630,892
60 °C 8,89+0,21 9,78+0,562

b 40 °C 15,361£0,18  19,1140,62°

50 °C 15,36+£0,18  16,10+0,3120
60 °C 15,36+£0,18  13,1742,742

Tanda superscript dengan huruf yang berbeda dalam satu kolom menunjukan hasil yang berbeda nyata (a = 5%)

Suhu dan waktu penyimpanan tidak berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap nilai a (kemerahan) tel
puyuh bacem kemasan retort pouch. Hal ini disebabkan oleh proses pengolahan telur puyuh bacem vyar
melibatkan pemasakan terlebih dahulu, serta penggunaan bahan pendukung seperti rempah, gula merah, de
pewarna alami teh. Akibatnya, warna yang dihasilkan dari telur puyuh bacem cenderung kemerahan. Theaflav
merupakan zat pewarna alami pada teh yang memberikan warna oranye-merah pada teh (Ye et al., 2021).

Suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap nilai b (kekuningan) telur puyt
bacem kemasan retort pouch. Peningkatan suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, dan 60 °C dan waktu penyimpanan
dan 35 hari menyebabkan peningkatan nilai TBA yaitu 1,62; 2,70; dan 3,90. Hal ini didukung dengan penurunt
nilai b (kekuningan) telur puyuh bacem yaitu 19,11; 16,10; dan 13,17.

Telur puyuh bacem kemasan retort pouch yang disimpan pada suhu 60 °C selama 35 hari memiliki nil
TBA paling tinggi yaitu 3.90 dan nilai b (kekuningan) paling rendah yaitu 13,17. Hal ini disebabkan oleh pros
pengolahan telur puyuh bacem yang melibatkan pemasakan terlebih dahulu, serta penggunaan bahan pendukur
seperti rempah, gula merah, dan pewarna alami teh. Akibatnya, warna yang dihasilkan dari telur puyuh bace
cenderung gelap. Salah satu zat pewarna alami pada teh ada tearubigin yang memberikan warna gelap pada te
(Ye et al., 2021).
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2.3.4 Warna (L, a, dan b) Telur Puyuh Pindang
Tabel 12. Nilai L, a, dan b Telur Puyuh Pindang

Nilai Suhu Hari Ke-
Penyimpanan
0 35
L 40 °C 57,93+1,63 60,810,790
50 °C 57,93+1,63 46,4010,722
60 °C 57,93+1,63 49,65+1,872
a 40 °C -2,24+0,34 -3,5340,222
50 °C -2,24+0,34 0,34+0,09°
60 °C -2,24+0,34 4,45+0,46¢
b 40 °C 30,59+0,94 41,312,482
50 °C 30,59+0,94 26,43+0,76P
60 °C 30,59+0,94 22,07+0,77°

Tanda superscript dengan huruf yang berbeda dalam satu kolom menunjukan hasil yang berbeda nyata (a = 5%)

Suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap nilai L (kecerahan) telur puyt
pindang kemasan retort pouch. Peningkatan suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, dan 60 °C dan waktu penyimpane
0 dan 35 hari menyebabkan peningkatan nilai TBA 2,38; 2,91; dan 4,21, ini juga didukung dengan penurunz
kecerahan (semakin gelap) telur puyuh pindang yaitu 60,81; 46,40; dan 49,65.

Nilai L (kecerahan) telur puyuh pindang yang disimpan pada suhu 50 °C dan 60 °C tidak berbec
signifikan. Telur puyuh pindang kemasan retort pouch yang disimpan pada suhu 60°C selama 35 hari memil
nilai TBA paling tinggi yaitu 4,21 dan warna (L) kecerahan paling rendah yaitu 22,88. Proses pengolahan tel
menyebabkan perubahan komponen telur dari yang semua cair menjadi semi padat (gel) yang disebut koagula:
Penurunan kadar air menyebabkan pewarna alami telur puyuh pindang berupa kunyit juga akan mengalar
pemekatan warna sehingga warna pada telur puyuh yang disimpan pada suhu 60 °C selama 30 hari akan meja
lebih gelap (Kurniati et al., 2020).

Suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap nilai a (kemerahan) telur puyt
pindang kemasan retort pouch. Peningkatan suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, dan 60 °C dan waktu penyimpane
0 dan 35 hari menyebabkan peningkatan nilai TBA 2,38; 2,91; dan 4,21, ini juga didukung dengan peningkate
nilai warna a (kemerahan) yaitu -3,35; 0,34; dan 4,45.

Telur puyuh pindang kemasan retort pouch yang disimpan pada suhu 60 °C selama 35 hari memiliki nil
TBA paling tinggi yaitu 4,21 dan nilai warna a (kemerahan) paling tinggi yaitu 4,45. Salah satu bahan yar
digunakan dalam pembuatan telur puyuh pindang adalah kunyit. Zat pewarna utama yang terkandung pada kun:

adalah curcuminoid, yang meliputi curcumin, demethoxycurcumin, dan bisdemethoxycurcumin. Kurkum
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bertanggung jawab atas warna kuning cerah kunyit. Kurkumin mengalami beberapa tingkat perubahan ketit
terkena suhu tinggi, seperti selama memasak (Yadav et al., 2013).

Suhu dan waktu penyimpanan berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap nilai b (kekuningan) telur puyt
pindang kemasan retort pouch. Peningkatan suhu penyimpanan 40 °C, 50 °C, dan 60 °C dan waktu penyimpane
0 dan 35 hari menyebabkan peningkatan nilai TBA 2,38; 2,91; dan 4,21, ini juga didukung dengan penurunz
nilai warna b (kekuningan) yaitu 41,31; 26,43, dan 22,07.

Telur puyuh pindang kemasan retort pouch yang disimpan pada suhu 60 °C selama 35 hari memiliki nil
TBA paling tinggi yaitu 4,21 dan nilai warna b (kekuningan) paling rendah yaitu 22.07. Salah satu bahan yar
digunakan dalam pembuatan telur puyuh pindang adalah kunyit. Zat pewarna utama kunyit adalah curcuminoi
yang meliputi curcumin, demethoxycurcumin, dan bisdemethoxycurcumin. Kurkumin bertanggung jawab at
warna kuning cerah kunyit. Kurkumin mengalami beberapa tingkat perubahan ketika terkena suhu tinggi, sepe
selama memasak (Yadav et al., 2013).

KESIMPULAN

Berdasarkan uji penentuan umur simpan dengan metode ASLT pendekatan Arrhenius dengan uji nilai
TBA dan uji pendukung yang meliputi Uji TPC, uji sensoris, dan uji fisik, didapatkan bahwa umur simpan telur
puyuh bacem kemasan steril refort pouch selama 9 bulan. Sedangkan umur simpan telur puyuh pindang
kemasan steril retort pouch sebesar 3 bulan. Hal ini didukung dengan penurunan nilai mutu baik dilihat dari

karakteristik sensoris maupun fisik.
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