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ABSTRAK

Telur merupakan bahan pangan hewani yang mudah rusak sehingga memerlukan pengawetan, salah
satunya melalui metode pengasinan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi
serbuk batu bata dan abu sekam padi terhadap kualitas fisik telur asin mentah serta menentukan
komposisi yang optimal. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan lima perlakuan dan
empat ulangan, yaitu abu sekam padi (P1), serbuk batu bata (P2), perbandingan 1:1 (P3), 3:1 (P4), dan
1:3 (P5). Parameter yang diamati meliputi bobot telur, berat jenis, indeks putih dan kuning telur, pH putih
dan kuning, serta kadar garam putih dan kuning telur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap indeks kuning dan pH putih telur, namun tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap bobot, berat jenis, indeks putih, pH kuning, dan kadar garam. Perlakuan dengan
serbuk batu bata (P2) menghasilkan indeks kuning tertinggi (0,816) dan pH putih telur (7,93) yang
mendekati telur segar. Kadar garam putih telur telah memenuhi SNI 01-4277-1996 yaitu 22%, sedangkan
kadar garam kuning telur masih berada di bawah standar tersebut. Dengan demikian, penggunaan
serbuk batu bata lebih optimal dibandingkan abu sekam padi dalam mempertahankan beberapa
karakteristik fisik telur asin, terutama indeks kuning telur dan pH putih telur.

Kata Kunci: abu sekam padi, kualitas fisik, pengasinan, serbuk batu bata, telur asin
ABSTRACT

Eggs are perishable animal-based food products that require preservation, one of which is salting. This
study aimed to evaluate the effect of combining brick powder and rice husk ash on the physical quality of
raw salted eggs and to determine the optimal composition. A Completely Randomized Design was
applied, with five treatments and four replications: rice husk ash (P1), brick powder (P2), 1:1 (P3), 3:1
(P4), and 1:3 (P5) combinations. The observed variables included egg weight, specific gravity, albumen
and yolk indices, albumen and yolk pH levels, and salt content. The results showed that treatments
significantly affected (P<0.05) yolk index and albumen pH, but had no significant effect (P>0.05) on egg
weight, specific gravity, albumen index, yolk pH, and salt content. The use of brick powder (P2) was
optimal as a salting medium, producing the highest yolk index (0.816) and albumen pH (7.93), which was
close to that of fresh eggs. The salt content of both albumen and yolk met the Indonesian National
Standard (SNI 01-4277-1996), namely 22%. Therefore, brick powder was more effective than rice husk
ash in improving the physical quality of salted eggs.

Keywords: rice husk ash, physical quality, salting, brick powder, salted eggs

PENDAHULUAN

Telur merupakan salah satu produk pangan hewani asal unggas yang banyak dikonsumsi
masyarakat karena mudah diperoleh, relatif terjangkau, dan memiliki nilai gizi yang baik.
Ketersediaan telur sebagai bahan pangan juga berkaitan dengan pengelolaan usaha unggas
petelur, termasuk peningkatan pengetahuan peternak dan manajemen pascapanen unggas
(Pradana et al., 2026a; Pradana dan Farizal, 2026b). Namun, sifat telur yang mudah rusak dan
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cepat mengalami penurunan mutu menyebabkan diperlukan upaya pengawetan untuk
memperpanjang masa simpannya (Irawati dan Nurhikmah, 2020). Salah satu teknik
pengawetan yang banyak dilakukan masyarakat adalah pengasinan, yaitu pemberian garam
yang berperan dalam menekan pertumbuhan mikroorganisme pembusuk serta membantu
memperlambat proses kerusakan bahan pangan (Everis dan Betts, 2019).

Pengasinan telur dapat dilakukan dengan metode basah maupun kering. Metode basah
menggunakan larutan garam sehingga penetrasi garam berlangsung cepat, tetapi albumen
cenderung lebih encer. Sebaliknya, Penambahan garam dengan konsentrasi 8—10% terbukti
meningkatkan struktur protein dan ekstensibilitas adonan, sehingga menghasilkan albumen
yang lebih padat ketika diaplikasikan melalui metode kering menggunakan adonan garam
dengan bahan tambahan seperti tanah liat, abu, atau serbuk batu bata (Tang et al., 2024).
Media pengasinan berbasis serbuk batu bata cenderung menghasilkan kadar garam putih telur
lebih tinggi karena struktur berporinya dapat mendukung penyerapan air dan transport massa
melalui mekanisme kapilaritas dan difusi (Baez et al., 2020). Selama proses pengasinan,
perpindahan air dan garam berperan penting dalam pembentukan karakteristik mutu telur asin,
termasuk perubahan tekstur, kadar garam, dan sifat fisik internal telur (Li et al., 2022).
Sedangkan abu sekam padi kaya silika yang bersifat absorben, meskipun partikel halusnya
dapat menutup pori kerabang sehingga difusi garam menjadi lebih lambat
(Yamamoto et al., 2022). Perbedaan karakteristik kedua bahan tersebut berpotensi
memengaruhi kualitas fisik telur asin yang dihasilkan.

Beberapa penelitian terdahulu melaporkan bahwa media dan proses pengasinan dapat
memengaruhi mutu telur asin. Media pengasinan berperan penting dalam mengatur
perpindahan air dan garam selama pemeraman, sehingga dapat memengaruhi kadar garam,
tekstur, mikrostruktur, dan karakteristik mutu telur asin yang dihasilkan (Bao et al., 2020;
Li et al., 2022). Namun, penelitian mengenai penggunaan kombinasi serbuk batu bata dan abu
sekam padi masih terbatas, terutama dalam menilai pengaruhnya terhadap bobot, berat jenis,
indeks putih dan kuning telur, pH, serta kadar garam. Hal ini menjadi peluang untuk menguiji
potensi kedua bahan tersebut sebagai media alternatif.

Di sisi lain, ketersediaan batu bata dan sekam padi sangat melimpah di masyarakat,
namun pemanfaatannya masih terbatas sebagai limbah konstruksi dan hasil samping
penggilingan padi. Pemanfaatan kedua bahan ini sebagai media pengasinan telur diharapkan
tidak hanya meningkatkan kualitas fisik telur asin, tetapi juga memberikan nilai tambah bagi
bahan limbah tersebut. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh
kombinasi serbuk batu bata dan abu sekam padi terhadap kualitas fisik telur asin mentah serta
menentukan komposisi yang paling efektif digunakan.

MATERI DAN METODE
Materi

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 100 butir telur itik segar berumur 1-5
hari dengan bobot rata-rata 60—70 g, serbuk batu bata, abu sekam padi, garam dapur (NacCl),
air, aquades, larutan kalium kromat 5%, dan AgNO; 0,1 N. Kondisi awal telur itik yang
digunakan dalam penelitian ditunjukkan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Telur itik segar yang digunakan sebagai bahan penelitian sebelum proses

pengasinan. Telur dipilih berdasarkan kondisi kerabang yang utuh, bersih,
tidak retak, dan berumur 1-5 hari.
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Peralatan yang digunakan antara lain timbangan digital, gelas ukur, buret, labu
Erlenmeyer 250 mL, gelas beker 100 mL, hot plate, pH meter, jangka sorong, meja kaca datar,
kertas saring, corong gelas, ember plastik, serta peralatan pendukung untuk pembuatan
adonan pengasin.

Prosedur Penelitian

Telur itik yang digunakan terlebih dahulu diseleksi melalui peneropongan untuk memastikan
tidak retak, tidak terdapat embrio, serta memiliki kerabang bersih dan utuh. Telur yang dipilih
adalah telur segar dengan warna kerabang hijau kebiruan dan kualitas fisik yang baik.

Setelah itu, telur dibersihkan menggunakan spons dan air, kemudian dikeringkan
menggunakan tisu hingga permukaan kerabang kering. Media pengasinan dibuat dengan
mencampurkan serbuk batu bata dan/atau abu sekam padi sesuai perlakuan, garam, dan air
hingga berbentuk pasta. Rasio total bahan media padat, yaitu serbuk batu bata dan/atau abu
sekam padi, dengan garam adalah 3:1. Air ditambahkan secara bertahap secukupnya hingga
adonan memiliki tekstur pasta yang dapat menempel pada permukaan kerabang telur.
Komposisi media pengasinan pada masing-masing perlakuan disajikan pada Gambar 2.

b

Gambar 2. Media pengasinan yang digunakan pada masing-masing perlakuan sebelum proses
pemeraman selama 20 hari. (a) P1 = abu sekam padi (100%); (b) P2 = serbuk batu
bata (100%); (c) P3 = serbuk batu bata: abu sekam padi (1:1); (d) P4 = serbuk batu
bata: abu sekam padi (3:1); (e) P5 = serbuk batu bata: abu sekam padi (1:3).

Telur dibaluri adonan setebal +2 cm, kemudian disimpan dalam ember plastik tertutup
pada suhu ruang selama *20 hari. Kondisi pemeraman dilakukan secara tertutup tanpa
pengaturan anaerob khusus. Setelah pemeraman selesai, telur dibersihkan dari adonan dan
dilakukan pengujian kualitas fisik.

Metode

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan
empat ulangan. Setiap unit ulangan terdiri atas lima butir telur, sehingga total telur yang
digunakan adalah 100 butir. Perlakuan yang diberikan adalah:

P1 = abu sekam padi

P2 = serbuk batu bata

P3 = kombinasi serbuk batu bata dan abu sekam padi (1:1)

P4 = kombinasi serbuk batu bata dan abu sekam padi (3:1)

P5 = kombinasi serbuk batu bata dan abu sekam padi (1:3)
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Parameter yang Diamati

Peubah yang diamati meliputi bobot telur, berat jenis, indeks putih dan kuning telur, pH
putih dan kuning telur, serta kadar garam putih dan kuning telur. Bobot telur diukur
menggunakan timbangan digital. Berat jenis telur ditentukan berdasarkan perbandingan antara
bobot telur dan volume telur. Indeks putih telur dihitung berdasarkan perbandingan tinggi putih
telur kental dengan diameter rata-rata putih telur, sedangkan indeks kuning telur dihitung
berdasarkan perbandingan tinggi kuning telur dengan diameter kuning telur. Nilai pH putih dan
kuning telur diukur menggunakan pH meter setelah masing-masing bagian telur dipisahkan.
Kadar garam putih dan kuning telur dianalisis menggunakan metode titrasi argentometri dengan
larutan AgNO3; 0,1 N dan indikator kalium kromat 5%.

Analisis Data
Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA). Perlakuan yang
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Produk unggas memiliki peran penting sebagai sumber pangan hewani karena
mengandung komponen nutrisi yang berkontribusi terhadap pemenuhan gizi masyarakat.
Pradana et al. (2026¢) melaporkan bahwa daging dan telur mengandung komponen nutrisi
penting, seperti asam lemak, kolesterol, dan mikronutrien, yang menunjukkan bahwa produk
unggas memiliki nilai sebagai pangan hewani. Oleh karena itu, pengolahan produk unggas,
termasuk telur asin, perlu memperhatikan mutu fisik agar produk yang dihasilkan tetap memiliki
kualitas yang baik dan dapat diterima oleh konsumen. Kualitas fisik telur segar sebelum diberi
perlakuan meliputi bobot, berat jenis, indeks, dan nilai pH telur dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Data kualitas fisik telur itik segar

Parameter Nilai
Bobot telur (g) 69,81
Berat jenis telur (g/cm?) 1,01
Indeks putih telur 0,068
Indeks kuning telur 0,395
Nilai pH putih telur 7,67
Nilai pH kuning telur 5,65

Tabel 1 menunjukkan bahwa telur itik segar yang digunakan memiliki bobot rata-rata
69,81 g, berat jenis 1,01 g/cm3, indeks putih telur 0,068, indeks kuning telur 0,395, pH putih
telur 7,67, dan pH kuning telur 5,65. Nilai tersebut menunjukkan bahwa telur yang digunakan
memiliki karakteristik awal yang relatif seragam dan layak digunakan sebagai bahan penelitian.
Keseragaman bobot dan kondisi fisik telur penting untuk mengurangi variasi awal sebelum
perlakuan pengasinan.

Nilai indeks putih telur dan indeks kuning telur menunjukkan bahwa kualitas internal telur
masih dapat digunakan sebagai dasar pembanding sebelum proses pengasinan. Indeks putih
telur berkaitan dengan kekentalan putih telur, sedangkan indeks kuning telur menggambarkan
kestabilan bentuk kuning telur. Selama proses pengasinan dan penyimpanan, perubahan
kualitas internal telur dapat terjadi akibat perpindahan air, difusi garam, perubahan struktur
protein, serta perubahan mikrostruktur bagian dalam telur (Bao et al., 2020; Li et al., 2022).

Nilai pH putih telur sebesar 7,67 dan pH kuning telur sebesar 5,65 menunjukkan bahwa
telur masih berada dalam kondisi awal yang sesuai untuk proses pengasinan. Perubahan pH
selama pengasinan dapat dipengaruhi oleh perpindahan ion garam, perubahan kadar air, dan
interaksi komponen protein pada putih telur dan kuning telur. Secara keseluruhan, parameter
bobot, berat jenis, indeks putih telur, indeks kuning telur, pH putih telur, dan pH kuning telur
menunjukkan bahwa telur yang digunakan memiliki kualitas awal yang seragam sehingga dapat
dijadikan dasar pembanding pada tahap perlakuan pengasinan.
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Tabel 2. Rataan bobot, berat jenis, indeks, nilai pH, dan kadar garam telur asin

Perlakuan
Peubah
P1 P2 P3 P4 P5
Bobot Telur (g) 66,96:3,52 69,83t3,90 70,60£3,15  69,50+2,46 69,50%0,55
a‘igﬁ%e”'s Telur 1,10:0,02  1,20¢0,14  110:0,06  1,04t0,04  1,11%0,07

Indeks Putih Telur 0,08+0,04 0,09+0,04 0,08+0,01 0,07+0,02 0,07+0,02
Indeks Kuning Telur ~ 0,80°+0,03  0,81°+0,07  0,69%+0,03 0,80°+0,06  0,723°+0,09

pH Putih Telur 7,50°40,49  7,93%:0,20 7,63%0,32  8,26°:0,13 8,14%40,21
pH Kuning Telur 655040  6,30:0,13  653:0,13  6,31:0,10  6,35:0,11
Kadar Garam Puh 5 0511 16 8,59¢3,10  6,662,02  7,23:280  7,3142,86
Telur (%)
Kadar Garam KUNING 4 091045 1474033 144028 1612095  0,87:0,18
Telur (%)

Ket: Superskrip huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata
(P<0,05). P1 = abu sekam padi; P2 = serbuk batu bata; P3 = kombinasi 1:1; P4 = kombinasi 3:1;
P5 = kombinasi 1:3

Bobot Telur

Tabel 2 menunjukkan bahwa perbedaan komposisi media serbuk batu bata dan abu
sekam padi tidak berpengaruh nyata terhadap bobot telur asin itik (P>0,05). Hal ini
menunjukkan bahwa penggunaan rasio garam dan lama pemeraman yang sama pada setiap
perlakuan menghasilkan perubahan bobot yang relatif seragam. Perubahan bobot telur asin
selama pemeraman dapat dipengaruhi oleh masuknya garam, perpindahan air, serta pelepasan
sebagian air dari dalam telur. Amin et al. (2025) juga melaporkan bahwa penggunaan level batu
bata dan lama pemeraman dapat memengaruhi penyusutan bobot telur asin itik. Namun, pada
penelitian ini perbedaan komposisi media belum cukup kuat untuk menghasilkan perubahan
bobot yang nyata. Jika dibandingkan dengan telur segar, bobot telur setelah pengasinan
menunjukkan peningkatan pada perlakuan P2 (0,02 g) dan P3 (0,79 g), sedangkan P1, P4, dan
P5 mengalami sedikit penurunan. Perubahan bobot ini relatif kecil dan tidak konsisten
antarperlakuan, sehingga tidak menunjukkan perbedaan nyata secara statistik. Hasil ini sejalan
dengan temuan Bao et al.,, (2020) yang menyatakan bahwa pengasinan umumnya hanya
menambah bobot telur dalam jumlah kecil karena adanya difusi garam, sedangkan penguapan
air dan pelepasan gas selama penyimpanan menyebabkan penurunan berat. Keseimbangan ini
mempengaruhi karakteristik kualitas keseluruhan telur asin (Li et al., 2022). Dengan demikian,
meskipun ada kecenderungan peningkatan bobot pada media berbasis serbuk batu bata,
secara keseluruhan perlakuan tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap bobot telur asin.

Berat Jenis Telur

Tabel 2 menunjukkan bahwa perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap berat
jenis telur asin itik (P>0,05). Hasil ini mengindikasikan bahwa perbedaan komposisi media
pengasinan belum cukup kuat untuk menghasilkan perbedaan berat jenis yang signifikan. Berat
jenis telur dapat berubah akibat masuknya garam, perpindahan air, dan perubahan massa
selama proses pemeraman. Namun, karena seluruh perlakuan menggunakan rasio garam dan
lama pemeraman yang sama, perubahan massa telur antarperlakuan relatif seragam. Struktur
berpori pada media berbasis batu bata berpotensi mendukung transport air dan garam melalui
mekanisme kapilaritas, sedangkan keberadaan abu sekam padi dapat memengaruhi kepadatan
dan porositas media (Baez et al., 2020; Zahan et al., 2021). Meskipun demikian, perbedaan
media berbasis serbuk batu bata, abu sekam padi, maupun kombinasinya tidak memberikan
pengaruh signifikan terhadap berat jenis telur asin.
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Jika dibandingkan dengan telur segar, berat jenis telur setelah pengasinan cenderung
mengalami peningkatan pada semua perlakuan, yaitu P1 sebesar 0,09 g/cm?, P2 sebesar 0,19
g/cm3, P3 sebesar 0,09 g/cms3, P4 sebesar 0,03 g/cm3, dan P5 sebesar 0,10 g/cm3. Peningkatan
ini diduga berkaitan dengan masuknya garam ke dalam telur serta perubahan massa selama
proses pemeraman. Penggunaan media pengasinan berbasis batu bata dan lama pemeraman
dilaporkan dapat memengaruhi penyusutan bobot dan karakteristik telur asin itik (Amin et al.,
2025). Selain itu, berat jenis telur juga dapat dipengaruhi oleh berat kerabang dan ukuran
kantung udara; kantung udara yang lebih kecil menyebabkan telur cenderung memiliki berat
jenis lebih tinggi, sedangkan kantung udara yang lebih besar menurunkan berat jenis telur
(Kurniawan et al., 2018). Dengan demikian, meskipun tidak berbeda nyata, proses pengasinan
cenderung meningkatkan berat jenis telur asin.

Indeks Putih Telur

Jika dibandingkan dengan telur segar, nilai indeks putih telur meningkat pada semua
perlakuan, yaitu P1 sebesar 0,020, P2 sebesar 0,030, P3 sebesar 0,014, P4 sebesar 0,004,
dan P5 sebesar 0,006. Peningkatan ini menunjukkan bahwa proses pengasinan tidak
menurunkan kekentalan putih telur secara nyata. Perubahan indeks putih telur selama
pengasinan dapat dipengaruhi oleh difusi garam, perpindahan air, serta perubahan struktur
protein putih telur selama pemeraman. Tang et al. (2024) melaporkan bahwa penambahan
NaCl dapat memengaruhi struktur protein dan karakteristik fisik bahan pangan berbasis protein.
Selain itu, proses pengasinan juga dapat menyebabkan perubahan distribusi air dan struktur
internal telur, sehingga memengaruhi karakteristik fisik telur asin yang dihasilkan (Bao et al.,
2020).

Nilai indeks putih telur yang meningkat pada semua perlakuan menunjukkan bahwa
kualitas putih telur masih dapat dipertahankan selama proses pengasinan. Media yang
mengandung serbuk batu bata diduga membantu proses penetrasi garam karena memiliki
struktur berpori yang mendukung transport air dan garam melalui mekanisme kapilaritas dan
difusi (Béez et al., 2020). Dengan demikian, perbedaan media pengasinan dapat memengaruhi
proses perpindahan garam dan air, meskipun pengaruhnya terhadap indeks putih telur tidak
berbeda nyata secara statistik.

Nilai indeks kuning telur yang relatif tinggi pada perlakuan P2 dan P4 menunjukkan
bahwa media pengasinan berbasis serbuk batu bata berpotensi mempertahankan kualitas
internal telur selama proses pemeraman. Karakteristik fisik serbuk batu bata diduga mendukung
proses penetrasi garam yang lebih efektif, sehingga berkontribusi terhadap pembentukan
karakteristik telur asin yang lebih baik. Temuan ini sejalan dengan Amin et al. (2025) yang
melaporkan bahwa penggunaan serbuk batu bata sebagai media pengasinan mampu
menghasilkan mutu telur asin yang lebih disukai berdasarkan parameter organoleptik, terutama
warna dan cita rasa.

Indeks Kuning Telur

Perlakuan media pengasinan memberikan pengaruh nyata terhadap indeks kuning telur
(P<0,05). Hasil indeks kuning telur menunjukkan bahwa P3 (0,691) lebih rendah dibandingkan
P1 (0,804), P2 (0,816), dan P4 (0,803), namun tidak berbeda dengan P5 (0,720). Hal ini
menunjukkan bahwa komposisi media pengasinan memengaruhi kestabilan struktur kuning
telur selama pemeraman. Media berbasis serbuk batu bata, terutama pada P2 dan P4,
cenderung mampu mempertahankan indeks kuning telur lebih baik dibandingkan perlakuan
dengan proporsi abu sekam padi yang lebih tinggi. Kondisi tersebut diduga berkaitan dengan
kemampuan media berbasis serbuk batu bata dalam mendukung perpindahan air dan garam
selama proses pengasinan melalui struktur berpori dan mekanisme transport massa (Baez et
al., 2020).

Jika dibandingkan dengan telur segar, semua perlakuan menunjukkan peningkatan nilai
indeks kuning telur. Peningkatan pada P3 dan P5 lebih rendah dibandingkan P1, P2, dan P4.
Perubahan indeks kuning telur selama pengasinan dapat dipengaruhi oleh difusi garam,
perpindahan air, dan perubahan struktur internal telur selama pemeraman. Proses pengasinan
dilaporkan dapat memengaruhi distribusi air, sifat fisik, tekstur, dan mikrostruktur telur, sehingga
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berdampak pada karakteristik putih telur dan kuning telur yang dihasilkan (Bao et al., 2020; Li et
al., 2022). Hasil ini menunjukkan bahwa media pengasinan berbasis serbuk batu bata lebih
efektif dalam mempertahankan kestabilan kuning telur dibandingkan media dengan proporsi
abu sekam padi yang lebih tinggi.

pH Putih Telur

Perlakuan media pengasinan berpengaruh nyata terhadap pH putih telur (P<0,05). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa P1 (7,50) lebih rendah dibandingkan P4 (8,26) dan P5 (8,14),
namun tidak berbeda dengan P2 (7,93) dan P3 (7,63). Nilai rata-rata pH putih telur berkisar
antara 7,50-8,26. Perbedaan nilai pH putih telur diduga berkaitan dengan perbedaan komposisi
media pengasinan yang memengaruhi difusi garam, perpindahan air, serta interaksi ion garam
dengan protein putih telur selama pemeraman. Penambahan NaCl dapat memengaruhi struktur
protein, muatan protein, dan karakteristik fisik bahan pangan berbasis protein (Tang et al.,
2024).

Jika dibandingkan dengan telur segar, pH putih telur cenderung meningkat pada P2, P4,
dan P5, sedangkan menurun pada P1 dan P3. Perubahan pH putih telur selama pengasinan
dapat terjadi akibat perpindahan air dan garam, perubahan kadar air, serta perubahan sifat
protein putih telur selama pemeraman. Venkatachalam (2018) melaporkan bahwa proses
pengasinan dapat mengubah sifat fisikokimia putih telur itik, termasuk nilai pH dan karakteristik
fungsionalnya. Dengan demikian, media pengasinan berbasis serbuk batu bata cenderung
memberikan perubahan pH putih telur yang lebih tinggi dibandingkan media abu sekam padi.

pH Kuning Telur

Perlakuan media pengasinan tidak berpengaruh nyata terhadap pH kuning telur (P>0,05).
Nilai rata-rata pH kuning telur berkisar antara 6,30-6,55. Hasil ini menunjukkan bahwa
perbedaan komposisi media pengasinan belum cukup kuat untuk menghasilkan perubahan pH
kuning telur yang nyata. Kuning telur memiliki kandungan lipid lebih tinggi dibandingkan putih
telur, sehingga difusi garam ke bagian kuning telur berlangsung lebih lambat. Proses
pengasinan dapat menyebabkan perubahan distribusi air, migrasi ion garam, serta perubahan
struktur internal telur yang berbeda antara putih telur dan kuning telur (Bao et al., 2020; Li et al.,
2022).

Jika dibandingkan dengan telur segar, seluruh perlakuan menunjukkan peningkatan pH
kuning telur, namun peningkatan tersebut relatif kecil. Kondisi ini menunjukkan bahwa kuning
telur lebih stabil terhadap perubahan pH dibandingkan putih telur selama proses pemeraman.
Nilai pH yang relatif stabil juga menunjukkan bahwa proses pengasinan tidak menyebabkan
perubahan kimia berlebihan pada kuning telur. Hasil ini sejalan dengan Khoiri et al. (2023),
yang melaporkan bahwa penggunaan media pengasinan berbasis bata merah, abu, dan garam
masih menghasilkan telur asin dengan karakteristik mutu yang dapat diterima secara sensoris.

Kadar Garam Putih Telur

Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan media pengasinan tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar garam putih telur (P>0,05). Rata-rata kadar garam putih telur berkisar 5,06—
8,59% dan telah memenuhi standar mutu telur asin berdasarkan SNI 01-4277-1996, yaitu
minimal 2,0% (BSN, 1996). Meskipun tidak berbeda nyata, kadar garam tertinggi terdapat pada
P2 (8,59%) dan terendah pada P1 (5,06%). Hal ini menunjukkan bahwa media berbasis serbuk
batu bata cenderung lebih efektif dalam mendukung difusi garam ke dalam putih telur
dibandingkan media abu sekam padi. Proses osmosis selama pemeraman menyebabkan
migrasi garam dari media pengasinan ke dalam telur (Pradila, 2023). Selain itu, lama
pemeraman juga dapat meningkatkan kadar garam pada telur asin karena semakin lama
kontak antara media dan kerabang, semakin besar peluang ion garam berdifusi ke dalam telur
(Lestary, 2020). Dengan demikian, meskipun tidak berbeda nyata secara statistik, media
berbasis serbuk batu bata menunjukkan kecenderungan menghasilkan kadar garam putih telur
yang lebih tinggi.
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Kadar Garam Kuning Telur

Perlakuan media pengasinan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar garam kuning telur
(P>0,05). Nilai rata-rata kadar garam kuning telur berkisar 0,87-1,61%, lebih rendah
dibandingkan kadar garam putih telur. Perbedaan ini menunjukkan bahwa komponen penyusun
putih telur dan kuning telur berperan dalam proses migrasi garam. Putih telur yang tersusun
terutama oleh air dan protein lebih mudah ditembus oleh ion garam, sedangkan kuning telur
memiliki kandungan lipid lebih tinggi sehingga penetrasi garam berlangsung lebih lambat.
Fitriani et al. (2021) melaporkan bahwa kandungan lemak dapat memperlambat penetrasi
garam ke bagian kuning telur. Kadar garam tertinggi pada kuning telur terdapat pada P4
(1,61%), sedangkan terendah terdapat pada P5 (0,87%). Meskipun tidak berbeda nyata,
kecenderungan peningkatan kadar garam pada media yang mengandung serbuk batu bata
menunjukkan bahwa media pengasinan dapat memengaruhi efisiensi difusi garam selama
pemeraman. Hasil ini sejalan dengan Shodigin dan Ma'ruf (2025), yang melaporkan bahwa
metode pengasinan berbasis batu bata dengan lama pemeraman berbeda dapat meningkatkan
kadar garam serta memengaruhi tekstur dan rasa telur asin.

KESIMPULAN

Penggunaan serbuk batu bata dan abu sekam padi sebagai media pengasinan
memberikan pengaruh berbeda terhadap kualitas fisik telur itik asin. Serbuk batu bata lebih
efektif dalam menjaga struktur kuning telur dan kualitas putih telur, sehingga menghasilkan telur
asin dengan karakteristik yang lebih mendekati telur segar. Dengan demikian, serbuk batu bata
dapat direkomendasikan sebagai media pengasinan yang lebih optimal dibandingkan abu
sekam padi.
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