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ABSTRAK

Telur asin merupakan produk pengolahan telur itik yang cenderung disukai konsumen karena memiliki karakteristik yang berbeda dan lebih tahan lama dibandingkan telur itik segar. Telur asin yang diasap sudah banyak dipasaran namun masih memiliki daya tahan dan sifat organoleptik yang masih kurang optimal. Penambahan asap cair diduga dapat meningkatkan sifat organoleptik pada produk telur asin asap yang dihasilkan. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi asap cair dan pengasapan terhadap sifat organoleptik telur asin asap. Penelitian dilaksanakan secara eksperimen menggunakan 300 telur itik yang telh dikelompokkan ke dalam 4 kelompok perlakuan yang ditambahkan asap cair pada konsentrasi yang berbeda yaitu 0, 1, 2 dan 3%. Pengamatan dilakukan oleh 30 panelis yang tidak terlatih untuk menguji produk telur asin asap terhadap sifat organoleptik yang meliputi rasa, aroma, tekstur, warna, kemasiran dan penerimaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan asap cair dapat mempengaruhi rasa, aroma, tekstur dan warna telur asin asap. Penambahan asap cair pada level 3% memberikan hasil yang lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya.

Kata kunci : asap cair, itik Cihateup, pengasapan, telur asin asap.

ABSTRACT 

Salted eggs are duck egg processing products that consumers tend to like because they have different characteristics and are more durable than fresh duck eggs. Smoked salted eggs are already in the market but still have less optimal durability and organoleptic properties. The addition of liquid smoke is thought to improve organoleptic properties of salted egg products. The study aims to determine the effect of the addition of liquid smoke concentration and fumigation on the organoleptic properties of salted egg smoke. The experiment was carried out experimentally using 300 duck eggs which were grouped into 4 treatment groups which were added liquid smoke at different concentrations of 0, 1, 2 and 3%. Observations were carried out by 30 panelists who were not trained to test smoked salted egg products on organoleptic properties which included taste, aroma, texture, color, sandiness and acceptance. The results showed that the addition of liquid smoke could affect the taste, aroma, texture and color of smoked salted eggs. The addition of liquid smoke at the level of 3% gives better results than other treatments.
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PENDAHULUAN

Telur itik merupakan salah satu pangan hewani yang memiliki kandungan nutrisi yang lengkap antara lain protein, asam amino, lemak, laktosa, mineral dan vitamin (Agustina dkk, 2015). Protein telur itik lebih tinggi dibandingkan telur ayam (12,81 g VS 12,58 g per 100 g telur) (USDA, 2007). Kandungan protein yang tinggi pada telur itik menyebabkan telur mudah rusak. Diperlukan upaya pengolahan telur itik agar tidak mengalami kerusakan sebelum dikonsumsi oleh konsumen, salah satunya yaitu mengolahnya menjadi telur asin. Telur itik memiliki karakteristik yaitu masa simpannya yang relative pendek sehingga diperlukan pengawetan telur salah satunya dengan pengasinan untuk mencegah terjadinya denaturasi protein (Amir dkk, 2018). Pengawetan telur dengan cara diolah menjadi telur asin dapat memperpanjang daya simpan dan mempertahankan kualitas telur salah satunya dengan cara pengasinan sehingga kerusakan telur selama penyimpanan dapat dihambat (Lesmayati dan Rohaeni, 2014; Engelen dkk, 2017). 
Rukmiasih dkk (2015) melaporkan bahwa telur asin merupakan produk olahan telur yang disukai oleh masyarakat sebagai upaya mengawetkan dan meningkatkan citarasa produk yang biasanya dibuat dari telur itik. Hal ini disebabkan bobot dan ukuran telur itik lebih besar yaitu sekitar 70 – 80 g dengan cangkang telur yang lebih mudah mengalami penetrasi garam ke dalam telur itik (Octarisa, 2013). Selain dengan proses pengasinan, pengawetan telur juga dapat dilakukan dengan proses pengasapan. Proses pengasapan merupakan metode pengawetan bahan pangan dengan tujuan membunuh bakteri, merusak aktivitas enzim bahan, menurunkan kadar air bahan serta menyerap senyawa kimia dari asap yang berasal dari pembakaran kayu atau tempurung kelapa (Sulfiani dkk, 2017). Pengasapan pada telur asin dengan menggunakan media pengasapan konvensional memberikan pengaruh yang baik terhadap kemasiran dan aroma khas asap yang dapat meningkatkan selera konsumen (Fajriana dkk, 2020).
Pengasapan pada telur asin selain menggunakan asap dari hasil pembakaran dapat juga dilakukan dengan cara menambahkan asap cair. Penambahan asap cair pada proses pembuatan telur asin asap dapat menurunkan kadar garam dalam telur serta meningkatkan asam lemak omega 3 (Djaafar, 2007). Metode pengasapan dengan cara menggabungkan pengasapan konvensional dengan penambahan asap cair pada proses pengolahan telur asin diduga mampu memperbaiki sifat organoleptik produk telur asap yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asap cair dan pengasapan pada telur asin terhadap sifat organoleptik telur asin asap. 

MATERI DAN METODE 

Materi Penelitian
	Telur itik sebanyak 300 butir yang didapatkan dari peternak itik di Dusun Cihateup, Tasikmalaya, tanah porang yang didapatkan dari tepi sungai di Kecamatan Rajapolah, Tasikmalaya, garam halus, asap cair yang dibeli dari PT. Madaniah, air bersih, timbangan, toples, plastik, label, panci dan kompor gas.

Prosedur Pembuatan Telur Asin Asap
Telur itik dikelompokan secara acak ke dalam 4 wadah yang sudah dilabeli sesuai kelompok perlakuan. Selanjutnya telur dicuci menggunakan air bersih dan dikeringkan menggunakan lap tangan. Disiapkan media tanah porang dan garam sebagai media pengasinan dengan rasio 50:50 lalu ditambahkan asap cair yang telah dilarutkan dalam air dengan persentase 0, 1, 2 dan 3%. Selanjutnya telur dibalut dengan media pengasinan sampai merata dan diperam selama 14 hari pada suhu ruangan. Setelah diperam, telur dicuci sampai bersih dari balutan media pengasinan untuk dikukus selama 2 jam menggunakan api sedang. Setelah matang, telur diasapi menggunakan tungku setinggi 1 meter menggunakan bahan bakar serabut dan tempurung kelapa yang masih basah. Pengasapan dilakukan selama 1-2 jam sampai warna kerabang telur terasapi dengan merata.

Pengujian Organoleptik
Produk telur asin asap yang telah dihasilkan selanjutnya dilakukan uji organoleptik oleh 20 panelis yang tidak terlatih. Variabel organoleptik yang diuji yaitu rasa, aroma, tekstur, warna, kemasiran dan penerimaan. Pengamatan organoleptik telur asin asap menggunakan skala hedonik 1 – 5 yaitu:
1 = Sangat tidak suka
2 = Tidak suka
3 = Netral
4 = Suka
5 = Sangat suka
Data dianalisis menggunakan metode non parametrik Kruskal-Wallis, apabila terdapat perbedaan yang nyata diuji lanjut dengan metode Gibbons (1975).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan asap cair pada telur asin asap disajikan pada Tabel 1. Berdasarkan hasil uji statistika pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan asap cair berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna. Sementara itu, pada parameter kemasiran dan penerimaan tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.



Tabel 1. Pengaruh konsentrasi penambahan asap cair terhadap sifat organoleptik telur asin asap
	Parameter
	Sifat Organoleptik

	
	Rasa
	Aroma
	Tekstur
	Warna
	Kemasiran
	Penerimaan

	P1 (0% asap cair)
	3,57+1,02a
	3,71+0,83a
	3,64+1,22a
	4,07+0,62b
	3,93+0,83a
	4,00+1,36a

	P2 (1% asap cair)
	3,79+0,86b
	3,93+0,83b
	4,21+0,70b
	3,64+0,93a
	3,86+0,86a
	4,36+0,93a

	P3 (2% asap cair)
	3,21+1,12a
	3,50+1,16a
	4,29+0,73b
	3,57+1,16a
	3,86+0,86a
	4,21+0,97a

	P4 (3% asap cair)
	3,86+0,89b
	4,07+1,00b
	4,07+0,73b
	4,00+1,24b
	4,00+0,88a
	4,29+0,83a


Keterangan: Perbedaan superskrip pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05).

Perlakuan P2 dan P4 memiliki nilai rasa yang lebih baik dibandingkan dengan P1 dan P3. Kondisi ini menunjukkan bahwa penambahan asap cair pada level 1% dan 3% mampu memperbaiki rasa telur asin asap dibandingkan kontrol dan P3. Hal ini sesuai dengan penelitian Nursiwi dkk (2013) bahwa semakin tinggi level konsentrasi asap cair maka akan menyebabkan flavor asap pada telur asin juga akan semakin tinggi, sebagaimana yang ditunjukkan oleh P4. Hal ini disebabkan adanya komponen senyawa fenol yang dimiliki oleh asap cair seperti guaikol, 4-metil guaikol, dan 2,6-dimetoksi fenol dimana senyawa ini dapat memberikan flavor, rasa dan aroma asap pada telur asin (Daun, 1979). Selain komponen fenol, asap cair juga mengandung asam organik dan karbonil yang berperan sebagai antibakteri, antijamur dan koagulan sehingga dapat menyebabkan daya tahan produk lebih baik (Jayanudin dan Suhendi, 2012).
Perlakuan P2 dan P4 menghasilkan aroma yang lebih baik dibandingkan dengan P1 dan P3. Kondisi ini menunjukkan adanya korelasi positif antara rasa dan aroma yang dihasilkan. Hal ini dapat disebabkan oleh konsentrasi asap cair yang dimiliki oleh P2 dan P3 mengandung senyawa fenol yang dapat mempengaruhi flavor, rasa dan aroma telur asin lebih baik dibandingkan P1 yang tidak ditambahkan asap cair. Perlakuan P3 menghasilkan nilai aroma yang lebih rendah (3,50) diduga dipengaruhi oleh ketidakmerataan saat proses pengasapan sehingga mempengaruhi rasa dan aroma telur yang kurang sempurna. 
Tekstur telur asin asap yang dihasilkan oleh P2, P3 dan P4 lebih baik dibandingkan P1 yang tidak ditambahkan asap cair. Tekstur yang dihasilkan oleh perlakuan yang ditambahkan asap cair memiliki tekstur yang lebih padat dan gritty sehingga lebih disukai oleh panelis. Tekstur tersebut dipengaruhi oleh menurunnya kadar air telur yang disebabkan adanya proses osmosis yaitu garam mampu menarik air untuk keluar dari telur sehingga garam mampu menembus ke dalam telur lebih banyak. Asap cair mengandung senyawa fenol yang dapat membentuk ikatan hidrogen di dalam air sehingga meningkatkan kapasitas pengikatan air pada telur lebih baik dibandingkan kontrol (Martinez dkk, 2003).     
Warna yang diuji pada penelitian ini yaitu warna kuning telur dimana warna kuning telur yang dihasilkan oleh perlakuan P1 dan P4 lebih baik dibandingkan P2 dan P3. Warna kuning telur dipengaruhi oleh kadar air dimana semakin sedikit kadar air menyebabkan warna orange pada kuning telur semakin pekat. Hal ini dilaporkan oleh Lai dkk (1999) dan Nursiwi dkk (2013) bahwa warna telur yang semakin cerah disebabkan oleh menurunnya kadar air selama proses perendaman di dalam media pengasinan. Kehilangan air pada telur menyebabkan warna orange pada kuning telur menjadi semakin pekat atau cerah. 
Hasil uji statistika penambahan asap cair pada parameter kemasiran dan penerimaan tidak menunjukkan pengaruh yang nyata pada semua perlakuan. Kondisi ini menunjukkan bahwa tingkat kemasiran dan penerimaan panelis pada produk telur asin asap tidak dipengaruhi oleh level penambahan asap cair. 

KESIMPULAN 

Penambahan asap cair pada proses pengolahan telur asin asap mempengaruhi rasa, aroma, tekstur dan warna. Penambahan 3% asap cair memberikan pengaruh yang lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya.
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