KAJIAN KARATERISTIK KIMIA DAN ORGANOLEPTIK ABON
TELUR BERDASARKAN PROPORSI KUNING TELUR DENGAN
PUTIH TELUR DAN TEPUNG BERAS DENGAN TEPUNG TAPIOKA

SKRIPSI

Oleh :
AFDLOLUL FAJRI AR ROMADLONI
2015410085

PROGRAM STUDI PETERNAKAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS TRIBHUWANA
TUNGGAEWI
MALANG

2022



RINGKASAN

AFDLOLUL FAJRI AR ROMADLONI. 2015410085. KAJIAN KARATERISTIK KIMIA
DAN ORGANOLEPTIK ABON TELUR BERDASARKAN PROPORSI KUNING TELUR
DENGAN PUTIH TELUR DAN TEPUNG BERAS DENGAN TEPUNG TAPIOKA.
Pembimbing Utama: Sri Hanayani. Pembimbing Pendamping: Ariani Trisna Murti.

Penelitian ini dilakukan selama satu bulan, bulan juni 2022. Penelitian dilakuan di
Laboratorium Rekayasa Proses Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang. Sedangkan
untuk analisa kadar lemak dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas Airlangga Surabaya.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi putih telur dan kuning telur
dengan penambahan tepung beras dan tepung tapioka dalam pembuatan abon telur. Mengetahui
perlakuan terbaik untuk mendapatkan kualitas abon telur. Hipotesis untuk penelitian ini Diduga
proporsi putih dan kuning telur dengan penambahan tepung tapioka dan tepung beras
berpengaruh pada warna, rasa, aroma, tekstur dan kandungan gizi pada abon telur.

Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 6 perlakuan
dan 3 ulangan. Dengan masing-masing perlakuan. T1B1= 140 gram putih telur dan 120 gram
kuning telur, 0 gram tepung beras, 10 gram tepung tapioka. T1B2 (140 gram putih telur dan
120 gram kuning telur, 10 gram tepung beras, 0 gram tepung tapioka), T2B1 (130 gram putih
telur dan 130 gram kuning telur, gram tepung beras, 10 gram tepung tapioka), T2B2 (130 gram
putih telur dan 130 gram kuning telur, 10 gram tepung beras, 0 gram tepung tapioka), T3B1
(120 gram putih telur dan 140 gram kuning telur, 0 gram tepung beras, 10 gram tepung tapioka),
T3B2 (120 gram putih telur dan 140 gram kuning telur,10 gram tepung beras, O gram tepung
tapioka). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar lemak serta uji organoleptik yang
terdiri dari warna, rasa, aroma, tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan rata-rata kadar air T1B1 = 5,52%
T1B2 =5,85% T2B1 =5,91% T2B2 = 4,83% T3B1 = 4,85% T3B2 = 5,20%. Kandungan rata-
rata kadar lemak T1B1 = 16,7% T1B2 = 16,92% T2B1 = 17,07% T2B2 = 17,15% T3B1 =
17,17% T3B2 = 15,95%. perlakuan terbaik pada pembuatan abon telur beras pada perlakuan
140 gram putih telur dan 120 gram kuning telur dengan penambahan tepung tapioka 10 gram.
Dengan kandungan kadar air 5,52% dan kandungan kadar lemak 16,7%. Dengan warna (kuning
kecoklatan), tekstur (garing), aroma (enak), rasa (gurih).

Kata kunci : Putih Telur, Kuning Telur, Tepung Beras, Tepung Tapioka



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Abon adalah jenis daging yang diawetkan (sapi, kerbau, ikan air asin) yang telah diparut
menjadi serat atau dipisahkan dari seratnya. Kemudian tambahkan bumbu dan digoreng. Abon
adalah sejenis makanan kering berbentuk unik yang terbuat dari daging yang direbus, diiris,
dibumbui, digoreng, dan ditekan (Astawan dan Astawan, 2006). Abon sapi sebenarnya
merupakan produk daging awet yang sudah lama dikenal masyarakat. Abon adalah makanan
ringan atau lauk siap saji. Produk ini sudah lama dikenal masyarakat. Abon terbuat dari daging
yang telah diproses sehingga memiliki sifat kering, renyah dan beraroma. pengeringan dalam
pengolahan makanan yang bertujuan untuk memperpanjang umur simpan, mengurangi jumlah
dan berat bahan, serta mengurangi biaya transportasi dan pengemasan.

Produk olahan hewani merupakan peluang bisnis lain yang perlu dikembangkan.
Teknologi pengolahan telur dikembangkan dengan mengubah kebiasaan konsumsi produk
olahan hewani khususnya telur, dari konsumsi telur langsung menjadi produk olahan siap saji.
Banyak metode telah dikembangkan untuk memperpanjang umur simpan telur. Karena daya
tahan telur yang hanya dapat disimpan di lemari es hingga 4 - 5 minggu. Telur membusuk
dengan cepat saat disimpan di dalam ruangan dan hanya bisa bertahan hingga 3 minggu
Menurut Suprapti (2010). Abon telur menjadi salah satu inovasi untuk menjadikan umur
simpan telur menjadi lebih lama.

Kualitas makanan dapat diuji pada berbagai aspek, termasuk kandungan protein dan
sifat organoleptik seperti, warna, rasa, bau dan tekstur. Teksturnya adalah susunan serat halus
yang dicampur dengan rempah-rempah dan aditif untuk membuat abon telur yang lembut dan
halus. Aroma tersebut merupakan aroma yang berasal dari campuran olahan telur dan rempah-
rempah. Cita rasanya merupakan hasil perpaduan rempah-rempah yang berbeda, sehingga
terasa nikmat saat disantap. Harga Abon sangat bervariasi tergantung dari biaya pembuatan
dan bahan baku yang digunakan. Untuk menurunkan harga Abon dan agar terjangkau oleh
masyarakat menengah ke bawah. Pada umumnya orang sudah tidak asing lagi dengan abon
daging sapi. Namun karena abon daging sapi relatif mahal, peneliti berinisiatif untuk membuat
abon telur. Telur memiliki kandungan protein yang tinggi dan harganya relatif murah,
sehingga dimanfaatkan oleh peneliti sebagai bahan baku abon. Dengan meningkatnya harga
telur di pasaran, masyarakat mulai melirik produk telur olahan.

Tujuan utama pengolahan telur adalah untuk memperpanjang umur simpan telur dan
meningkatkan cita rasa telur. Olahan abon telur ini menjadikan olahan dari telur menjadi lebih
bervariasi lagi.

1.2 Rumusan Masalah

1.2.1. Bagaimana pengaruh proporsi kuning telur dengan putih telur yang ditambahkan
tepung beras dan tepung tapioka terhadap karakteristik kimia dan organoleptik abon telur?
1.2.2. Pada perlakuan manakah kualitas abon telur yang terbaik?

1.3  Tujuan
Adapun tujuan dilakukannya penelitian ini adalah;



1.3.1. Mengetahui pengaruh proporsi putih telur dan kuning telur dengan penambahan tepung
beras dan tepung tapioka dalam pembuatan abon telur.
1.3.2. Mengetahui perlakuan terbaik untuk mendapatkan kualitas abon telur.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1. Bagi Akademisi

Hasil penelitian yang didapatkan bisa menjadi landasan untuk penelitian selanjutnya
yang akan menyempurnakan penelitian sebelumnya. Menjadikan referensi untuk penelitian
selanjutnya tentang olahan telur.
1.4.2. Bagi Masyarakat

Diharapkan hasil dari penelitian ini dapat menjadi referensi bagi masyarakat untuk
membuat olahan telur, supaya produk olahan telur lebih bervariatif dan menjadi suatu ide
usaha bagi masyarakat.

1.5  Hipotesis
Diduga proporsi putih dan kuning telur dengan penambahan tepung tapioka dan tepung
beras berpengaruh pada warna, rasa, aroma, tekstur dan kandungan gizi pada abon telur.
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