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PENGGUNAAN GARAM DAN ASAP CAIR DALAM PENGAWETAN
TELUR ITIK, PENGARUHNYA TERHADAP KARAKTERISTIK
FISIK DAN KIMIA TELUR ASIN

Titiek F. Djaafar’
INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan asap cair terhadap
karakteristik fisik dan kimia telur asin. Telur itik yang digunakan dalam pengawetan ini berumur
-2 hari sefelah dipanen, Pengawetan telur dilakukan menggunakan media garam, larutan garam
dan asap cair dengan perlakuan schagai berikut: Al = abu gosok -+ garam (1:1); A2 = lartan
garam 20%; B1 = kontrol (tanpa asap cair), B2 = konsentrasi asap cair 1% dan B3 = konsentrasi
asap cair 2%. Dengan demikian ada enam macam kombinasi perlakuan yaituAIBI,AIBZ,A1B3,
A2B1. A2B2 dan A2B3. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
dengan ulangan sebamyak tiga kali. Telur asin yang dihasilkan dianalisis nilai warna kuning telur
menggunakan yolk color fan, kandungan air dengan metode distilasi, kapdungan garam dengan
metode Kohman dan kandungan asam lemak Omega-3 dengan kromatografi gas. Pengujian
organoleptik dilakukan berdasarkan kesukaan terhadap warna kerabang, warna putih telur, warmna
kuning telur, tekstur putih telur, tekstur kuning telur, aroma, rasa dan kesukaan keseluruhan
dengan metode hedonic scale. Hasil penelitian menumjukkan bahwa penggunaan asap cair dalam
proses penggaraman berpengaruh terhadap nilai wama kuning telur dan kandungan garam pada
telur asin. Penggunann asap cair scbanyak 1% dalam proses penggaraman dengan media abu
gosok + garam (1:1) dapat meningkatkan kandungan asam lemak omega3 EPA dan DHA
masing-masing sebesar 100% dan 28,49%, Sedangkan penggunaan asap cair sebanyak 2% dalam
proses penggaraman dengan media abu gosok + garam (1:1) dapat meningkatkan kandungan
asam lemak omega-3 EPA dan DHA masing-masing sebesar LO0% dan 41,93%. Pengounaan asap
cair dalam media larotan garam 20% fidak meningkalkan kandungan EPA letapi hanya
meningkatkan kandungan DHA sebesar 50,19% untuk penggunaan asap cair |% dan 53,11%
untuk penggunaan asap cair 2%. Secara fisik, penggunaan asap cair pada penggaraman dengan
larutan garam, menghasilkan telur asin dengan warna kerabang kecoklatan schingga tidak disukai
oleh panelis.

(Kata kunei: Garam, Asap cair, Telur asin, Asam lemak omega-3)
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THE INFLUENCE OF SALT AND LIQUID SMOKE AS PRESERVING ON
PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTIC OF DUCK EGG

ABSTRACT

The experiment was conducted to determine the influence of utilization of liquid smoke
and salt on physical and chemical characteristic of duck egp. One to two days post-harvest duck
eges were used in this experiment. Eggs preservations were conducted by using salt + wood ash
media, salt solution and liguid smoke as followed: A1 = wood ash + salt (1:1); A2 =sall solution
20%; Bl = control (without liquid smoke); B2 = liquid smoke 1%; and B3 = liguid smoke 2%,
Thereby there were six treatment combinations: AIB1, ATB2 Al B3, A2B1, AZB2and A?B3. The
experimental design used was completely randomized design with three replications. Analvsis of
yolk color were used the yolk color fan, water content was determined by distillations method, salt
content was determined by Kohman method and emega-3 fatty acid content was determined by
gas chromatography. The organoleptic characteristics of eggs were evaluated by hedonie scale
methed on shell color, albumen color, yolk color, albumen texture, volk texture, Navour, taste and
overall preferences. The resulis indicated that liquid smoke affected the yolk colorand salt content
of the epg. The utilization of 1% liquid smoke i salt + wood ash media (1 1} could improve the
omega-3 EFA and DHA contents of 100% and 28.49%, respectively, While the utilization of 2%
liquid smoke in sali + wood ash media (1:1) could improve the omega-3 EPA and DHA content of
100% and 4 1.95%, respectively, The utilization of liquid smoke in salt solution media improved
EPA content, however the utilization of 1% liquid smoke improved the DHA content to 50,19%
and utilization of 2% hquid smoke improve DHA content to 53.11%. In physical, the utilization of
liquid smoke in salt solution, yielded the eggshell in brownish color that was un preferable by the
panellisl.

(Key words: Salt, Liquid smoke, Salted egg, Omega-3 fatty acid)

Pendahuluan didih rendah merupakan zat antioksidan yang

lemah. Senyawa-senyawa ini berperan schagai

Penpasapan merupakan salah satu cora
pengawetan yang paling tup, namun dalam
perkembangannya pengasapan lebih
ditekankan pada kualitas sensoris atau
organoleptik dari pada efek pengawetannya,
Asap eair merupakan kondensat dari asap kayu
yang di dalamnya terkandung berbagai macam
senyawa dengan titik didih vang berbeda-beda
(Wulandari f al,, 1999). Asap cair memiliki
sifat antioksidatif dan dapat digolongkan
sebagai antioksidan alami (Maga, [988),
Senyawa yung berperan sebagai antioksidan
adalah fenol terutama fenol titik didih tinggi,
yaitu  2.6-dimetoksifenol tsiringol); 2,6-
dimetoksi-4-metilfenol dan 2,6-dimetoksi-4-
ehilfenol yang juga dapat memberikan ¢ita rasa
spesifik (Girard, 1992), Fenol dengan titik

donor hidrogen dan efektif dalam jumlah
sangat kecil untuk menghambat  oksidasi
lemak (Daun, 1979), mencegah oksidasi lipida
dengan menstabilkan radikal bebas dan efektif
untuk mencegah terjadinya off flaver akibat
oksidasi lemak (Pszczola, 1995) schingga asap
cair mempunyal kemampuan untuk
mengawetkan,

Dewasa ini, di Indonesia dihadapkan
pada masalah gizi ganda. Di satu sisi, sebagian
masyarakal mengalami  kekurangan gizi
sedangkan di sisi lain, golongan masyarakat
terlentn menderity penyakit akibat kelebihan
gizi seperti kegemukan, penyakit darah tinggi,
hiperkolesterol, penyakit jantung dan kanker.
Makanan atau diet sehat erat kaitannys dengan
dief jantung sehat. Pola makan yang tidak
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seimbang juga merupakan salah satu
penyebub penyakit tersebut. Salah satu cara
vang dianjurkan untuk mengatasi masalah
kelebihan gizi adalah dengan mengkonsumsi
asam lemak tidak jemmh (pelynnsaturated fatty
acid/ PUFA) dan mengurangi konsumsi asam
lemak jenuh (saturated faity acid) (Nuraida ef
al., 1996). Menurut Beynen dan Katan (1983),
asam lemak tidak jenuh secara umum dapat
menurunkan kadar kolesterol dalam darah.

Lemak atau minyak meropakan salah
satu jenis makanan yang hanyak terdapat
dalam makanan kita sehari-hari. Lemak yang
ada dalam makanan selain berfunpsi sebagai
sumber energi, jupa berfungsi dalam
menambih cita rasa, pembawa flavor dan
memperbaiki tekstur makanan (Muchtadi,
2000). Asam lemak esensial adalah asam
lemak yang diperlukan tubuh tetapi tidak
dapat dihasilkan olch tubuh sehingga harus
disuplai dari makanan yang dikonsumsi
<ehari-hari, Ada beberapa jenis asam lemak
esensial yaitu asam lemak prekursor omega-3
yang terdiri dari asam alfa-linolenat,
DHA/Dokosaheksanoat serta EPA atau
Eikosapentanoat dan asam lemak omega-6
{asam linoleat), Kedua asam lemak ini adalah
asam lemak tidak jenuh jamak. Asam-asam
lemak ini sangat berperan dalam sintesis
prostaglandin lertentu yang secara umum
dapat meningkatian kesehatan tubuh seperti
kulit dan rambut yang sehat, sistem
pertahanan tubub bekerja secara efisien,
sistermn pencernuan yang baik, jantung dan
suplai darah dalam kondisi baik tanpa ada
masalah dengan kolesterol. Omega-3 EPA
juga berperan dalam mencegah  penyakit
degeneratif sejak janin dan pada saat dewasa
(Harli, 1998).

Telur merupakan salah satu sumber
protein dan lemak hewani yang mudah dicerna
dan bergizi tinggi. Kandungan lemak dalam
kuning telur itik cukup tinggl yaitu sebesar
17% (Winarti ef al., 2002). Namun, seperti
halnya komoditi pertanian lainmya, telur
mudah mengalami kerusakan, baik kerusakan
fisik. kimiawi maupun kerusakan akibat
serangan mikrobia melahn pori-pori telur.
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Oleh sebab itu, perlu dilakukan usaha
pengawetan telur untuk mempertahankan
kualitas telur. Salsh satu cara pengawetan
yang lazim dilakukan terhadap telur itk
adalah proses penggaraman.

Dalam pengolahan pangan, kita harus
memperhatikan nilai gizi produk pangan yang
akan dihosilkan. Kombinasi penggunaan
garam dan asap cair dalam penelitian ini
dimaksudkan untuk mendapatkan telur asin
dengan kualitas fisik yang baik dan untuk
menghasilkan telur asin dengan kualitas gizi
yang baik pula, ditinjau dari kandungan asam
Jemaknya. Olch karena iy, penelitian ini
bertujuan untuk menpetahui pengaruh
penggunaan garam dan asap cair lerhadap
karakteristik fisik dan kimia telur asin yang
dihasilkan,

Materi dan Metode

Materi

Materi atan hahan utama Yang
digunakan dalam penelitian ini adalah telur
itik vang diperoleh dari peternak di Desa
Karangsari, Wedomartani, Ngemplak,
Sleman. Bahan-bahan lain yang digunakan
adalah garam, abu gosok, asap cair (food
grade) dan air serta bahan-bahan kimia untuk
analisis kandungan garam dan asam lemak
omega-3. Peralatan yang digunakan antara
lain timbangan, baskom, pelas ukur, panci,
keranjang plastik, cawan dan egg yolk San
color untuk menentukan warna kuning telur
serta peralatan untuk analisis kandungan asam
lemak omega-3,

Metode
Telur itik yang digunakan dalam

pengawetan berumur 1-2 hari setelah dipanen.
Pengawetan telur dilakukan menggunakan
media garam + abu gosok, larutan garam dan
asap cair dengan perlakuan sebagai benkut;

Al=Abugosok + garam (1:1)

A2=Larutan garam 20%

B1 = Kontrol [tanpa asap cair)

B2 =Konsentrasi asap cair 1%

B3 = Konsentrasi asap cair 2%
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Dengan demikian ada enam macam kombinas
perlakuan, yaitn AIB1, AIB2, A1B3, A2B],
AZB2 dan AZB3.

Adapun cam pembuatan telur asin
sebagai berikut:

Preparasi felur. Telur dicuci dengan air
mengalir kemudian ditiriskan dalam
keranjang plastik.

Preparasi medin pengawet. Media pengawet
yang terdiri dan abu gosok, garam, larutan
garam dan asap cair disiapkan sesuai
perlakusn di atas,

Pemeraman, Telur vang telah dicuei diperam
dalam media pengawel sesuai perlakuan
seloma 10 hari,

Pemanenan. Telur yang telah diperam
dipanen kemudian dicuci bersih dengan air
mengalir. Telur yang telah dipanen, dianalisis.
Telur yang akan digunakan untuk pengujian
organaleptik di rebus terlebib dabulu selama 4
3 menit sejak air mendidih.

Penelittan m1 dilakukan menggunakan
rincangan acek lengkap dengan ulangan
sebanyak tige kali (Scheaffer er af., 1990).
Telur asin yang dihasiltkan dianalisis nilai
wama kuning telur menggunakan yoik fan
¢nlor, kandungan air dengan metode distilasi,
garam dengan cara Kohman dan kandungan
asam lemak Omepa-3 dengan kromatografi
gas (AOQAC, 1990). Pengujian organcleptik
dilakukan dengan metode kesukaan terhadap
warna kulit telur, wamna putib telur, wama
keuning telur, tekstur putih telur, tekstur kuning
telur, aroma, rasa dan kesukaan keselurohan
{Resurreccion, 1998). Panclis yang digunakan
sebanyak 20 orang.

Hasil dan Pembahasan

Nilai warna kuning telur

Nilai wama kuning telur asin yang
dihasilkan disajikan dalam Tabel 1. Nilai
warna kuning telur asin yang diberf perlakuan
asup cair, batk dalam media abu pesok
maupun larutan garam berbeda dengan tanpa
perlakuan asap cair, Penggunaan asap cair
dapal menurunkan nilai wama kuning telur.
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Nilai warna kuning telur yang ditambah asap
cair pada kedua medis penggaram lehih kecil
(12,5) dibanding tanpa penambahan asap cair
(13,5). Nilai wama kuning telur sangat
dipengaruhi oleh jenis pakan vang diberikan,
Pemberian pakan yang berasal dari biota laut
akan memberikan nilai wama kuning telur
yang lebih tinggi (Winarti et af,, 2007), karena
biota lant mengandung berbagai jenis asam
lemak esensial seperti asam lemak omega-3
dan omega-6.

Karakteristik kimia telur asin

Kandungan garam dan air dan telur
asin yang dihasilkan disajikan dalam Tabel 2.
Sedangkan kandungan asam lemak omega-3
telur asin disajikan dalam Tabel 3. Kandungan
garam pada ke enam perlakuan berkisar antara
0,63% hingga 1,55%. Penggunaan asap cair
dalam proses penggaraman telur itik
berpengaruh pads kandungan garam dalam
telur yang dihasilkan. Pada penggunaan media
abu gosok + garami (1:1) dan a5ap cair tepjadi
penurunan kandungan garam dalam telur, Hal
tni juga berpengaruh pada hasil uji
organoleptik terhadap rasa telur asin yang
dihasilkan. Panelis kurang menyukai telurasin
yung dihasilkan dari perlakuan penggunaan
asap cair 2% dengan rata-rata nilai kesukaan
terthadap rasa sebesar 2,83 (Tabel 4) karcna
risa produk yang kurang asin,

Kandungan air telur asin yang
dihasilkan berkisar antara 56,91% hingga
68,94%, Penpggunaan asap cair dalam
penggaraman lelur berpengarul  terhadap
kandungan air telur yang dihasilkan. Pada
media abu gosok + garam yang diberi asap cair
2%, kandungan aimya meningkat namun
sebaliknya pada media larutan garam 20%
yang diberi asap cair 1% dan 2%, kandungan
air telur yang dihasilken menurun atau
berkurang (Tabel 2).

Penggonaan assp cair dalam proses
penggaraman telur berpengaruh pada
kandungan asam lemak omega-3 terutama
pada kandungan EPA (Eikosapentanoat) dan
DHA (dokosaheksanoat). Pada tabel 3, dapar
difihat bahwa penggunaan asap cair dalam
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Tabel 1. Milai wama kaming telur asin (¥olk color seore of salted egg)

Perlakuan (Trectment)

Wilal warna kvming telur (exy volk color seore)

AlBL 3.5
AlB2 12,5
AlB3 125
AR L35
AZBR2 2,5
A3 12,5

Keteranpan (Mark):

A1 = Abu gosok + garam (1:1)+ tanpa asap cair {Wood ash + salt (1:1) = without liguid smoke).

A1B2 = Abu gosok + parnm (1:1) + Konsentrasi asap cair 1% (Wood avh = gsalt (1:1) + 123 (liguid smoke).
ALB3 = Abu gosok + param (1:1) + Konsentrasi asap cair 2 % (Wood ash + salt (1:1) + 2% (liguid rmoke)
AIB1 = Larutan garsm 20 % + tanpa asap calr (20 % salf sdotion + without liquid smeke).

AYED = Laritan param 20 % + Konsentrasi asap eair 1 % (20 % sal sudotion + 136 liguid smokef.

A2B3 = Larutan garam 20 % + Konscotrasi asep cait 2 % (20 %6 salt suilotion - 2% HNguid ymoke).

Tabel 2. Kandungan garam dan air telur asin (Saft and water content of salted vgg)

Perlukuan ( Treatment) Garam (sulf) %o Adr [ Warer) %o
AlBI 1,23 58,58
AlBZ 1,17 36,95
ALB3 0,63 . 6023
A2B1 1,52 68,94
A2R2 1.36 66,11
AZB3 1,55 56,91

Keterangan (Mark):

AlBI = Abu gosok + garam (1:1) + tanpa assp cair (Wood ash + salt {121 + without liguid smoke}.

ALB2 = Abu gosol + garam {1:1) + Konsentrasi asap cair 1% (Wood ash + salt (1:1) + 1% (Hicqueid smaike),
AIRY = Abu gosok + garam (1:1} + Konsentrasi asap cair 2 % (Wood ash +salt (1:1) + 2% (liguid smaoke),
AZRI = Larutan garam 20 % + tanpa asap cair (20 %5 salt swletion + without ligeiied smokel.

AZR? = Larutan garom 20 % + Konsentrasi asap cait 1 % (20 %0 salt sulotion + 1% lguid smake).

AZHT = Larutsn garam 20 % + Konsentrasi asap cair 2 % (20 % salf sulotion + 2% figuicd smoke),

media abo gosok + garam (1:1) dapat
meningkatkan kandungan asam lemak omega-
3 khususnys EPA dan DHA. Semakin
meningkat penggunaan asap cair maka
semakin meningkat pula kandungan EPA dan
DHA. Dalam media larutan garam,
penggunaan asap cair hanya meningkatkan
kandungan DHA. Proses penggaraman dengan
media abu posok + garam (1:1) dan asap cair
1% dan 2% lebih efektif dalam hal kandungan
asam lemak omega-3 karena telur asin yang
dihasilkan mengandung asam lemak omega-3
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vang lebih lengkap, yaitu asam lemak linolanel
(0,260% dan 0,097%), EPA (0,079% dan
0,105%) dan DHA (0,186 % dan 0,229%).
Sebaliknya penggunaan asap cair dalam media
larutan param 20% tidak meningkatkan
kandungan EPA tetapi hanya meningkatkan
kandungan DHA sebesar 50,19% untuk
penggunaan asap cair 1% dan 53,11% untuk
pengeunaan asap cair 2%. Peningkatan asam
lemak omega-3 EPA dan DHA dalam telur asin
yang dihasilkan disebabkan oleh sifat
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Tabel 3. Kandungan asam lemak omega-3 telur asin (Omega 3 Jatty acid content of salted epg)

Asam lémak omega-3 Perlakuan (Treatment)

(Omega-3 fatty acid) % AlBl  AIB2 AIB3 A2ZB1  AZB2  AZB3
C,,-3¢-3 (asam linolenat) 0,177 0260 0,097 0,180 0,001 0,149
Cy-dp-3 0,266 0223 0224 0,198 0,198 0316
C,.- p-3/ EPA - 0079 0,105 2 E 3
{Eikosapentanoat)

Cirdg-3 0,384 0223 0308 0266 0228 0444
C.-60-3/ DHA 0,33 0,186 0229 028 07257 0273
{ Dokosaheksanoat)

Keterangan (Airk):

ALTBI = Abu gosok + garam (1:1) + tanpa asap cair (Pood axh + salt ¢1:1) + without figueed smoke),

ALB2 = Abu gosok + garam (1:1) ~ Konsentrasi asap cair 1% (Wood ash + sali (7:1) + 1% {Figuid shoke).
ALB3 = Abu posok + param (1:1) + Konsentrasi asap cair 2% (Wood axh + salt (1:1) + 2% {Figueid semoke),
AR = Lartan garam 20% + tnpa asap cair (20% saly sulotion + withour figguicl smoke).

A2B2 = Larotun garam 20% + Konsentrasi asap cair 1% (20% salf sulforion + 1% Hguid smaka).

AZHI = [aruian garam 20% + Konsentrasi asap cair 2% (0% salt silotion + 29 liquid smoke).

Tabel 4, Nilai organoleptik telur asin (Organolepiic value of salted epz)

Nilai Organoleptik (Organoleptic value) *

Warna ‘l.i."m'_rlla gﬂmﬂ Tekstur  Tekstur
kerabang I[:lE“ ; fi'mg putth  kuning I
Perlakunn feador . :,H * ?E telur telur i Raza  Kesukaan
{ireatment)  of Egp fn SO L g (Texnwe  (Texnre Hay (tasre)  (Tikely)
shell) of of if alb-  of Ege (Favour) i
el itlbn-
men) men) men) yolk)
Al .57 3.57 3,17 331 3,24 331 3,19 3,17
AlBZ 3,57 371 343 331 321 3,38 3,29 3,40
AlR3 344 345 310 3.36 343 3.21 2,83 3,12
A2B1 3,74 J.649 343 3,71 338 3,29 3,36 3,50
A2B2 2,76 3.62 3,13 3,38 343 3,14 3,38 326
AJB3 238 343 350 343 360 307 312 329

Eeteranian fMark):

| = Sangar udak suka (very not preferable).4 = Suka (preferable).

2= Tidak suka ( not preferable).5 = Sangat suka (very preforable).

3= Agak suka (rather prefernbfel.

ALBL = Aby gosok + garam (11) + tanpa asap cair (Wood ash + salt {d: 00 + wathour Hguid smoke);

ALB2 =Abu gosak 4+ garam (1:1) + Konsentrasi asap cair 1% (Wood ash + salt (121} « 1% (fiquid saroke).
ALBS =Abu posok —garam (1:1) + Konsentrasi asap enir 206 (Wood ash + walt (1:1) + 2% (figeedel seneke),
AZBI = Larutan garam 20% + tanpa asap cuir (20% salt silation + without ligeid smoke).

ALBT = Larutan garam 20% + Konsentrass asap cair 1% (20 % salr seldation + 19 Hauid smaokel,

AZIEY = Larnuitan gavam 20% + Konsentrasi asap cair 2% (20 % salt sedovion + 2% lignid smofky),
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asap cair yang memiliki daya menghambat
olksidast lemak.

Karakteristik ovganoleptik telur asin
Karakteristik organoleptik telur asin
disajikan dalam Tabel 4 dan Tabel 5.
Penggunaan asap cair pada media abu gosok
dan garam (1:1) tidak berpengaruh terhadap
perubahan warna kulit telur schingga tetap
disukai oleh panelis. Sedanghan pengpunaan
asap cair 1%-2% pada media lamtan garam
20%, sangal mempengaruhi warna kerabang
selinges menurunkan tingkat kesukaan
denpan nilai 2,38-2,76 maupun persentase
penerimaan panelis yaitu scbesar 23,81%-
35,71%. Warna kerabang yang diasinkan
dengan larutan garam 20% dan asap cair 1%-
2% herubah dari kehijauan menjadi
kecoklatan. Perubahan warna ini dischabkan
oleh senyawa fenol dan karbonil yang
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terkandung dalam asap cair mengalami
oksidusi sehingga menghasilkan  senyawa
vang berwarna kecoklatan dan reaksi ini
dipengaruhi oleh cahaya dan subu (Hart,
|988), mekanisme pembentukan warna pada
produk yang diasap merupakan suatu reaksi
non enzimatik yang mirip dengan reaksi
Maillard (Ywwanti et al,, 1999),

Sedangkan penggunaan asap cair
dalam proses penggaraman pada media abu
gosok = garam (1:1) dan media lantan garam
20% tidak berpengarubh pada atribut
orpancleptik yang lain yaitu wama putih telur,
warnga kuning telur, tekstur putih dan kuning
telur, aroma maupun kesukaan sccard
keselurnhan. Persentase penerimaan terhadap
telur asin vang  dihasilkan  secara
keseluruhan berkisar antara 54,76% hingga
78,57,

Tubel 5. Persentase penerimaan terhadap telur asin (Preference persentage on salted egg)

Penerimaan (%) (dcceptance) .
Warna  Wama  Warna  Tekstur Tekstur
kerabang putih  kuning  putih  kuning e
Perlakuan  feolor telur telur telur telur Bau Raza Kesukaan
(treatment)  of Egg  (color  (color (texture  (texture ftastel  (Tikely)
shel) ofalbu- ofEgg ofalbu- ofEgg I°""7
men) volk) men) Yalk)
AlBI 78,57 73,81 61,90 71,43 66,67 66,67 4,29 54,76
AlBZ 76,19 85,71 71,43 73,81 69,05 60,05 69 04 64,249
A1B3 71,43 71,43 59,52 71,43 71,43 50,52 52,38 59,52
A2B1 88,10 8571 69,05 8095 6667 6429 738  T8ST
AZB2 35,71 78,57 71,43 T143 76,19 57,14 64,29 64,20
AZB3 23,51 80,95 71,43 78,57 T8.57 57,14 59,52 50,52
Keterpngan (Mark):

A1B1 = Abu posok + garam (1:1) + tanpa asap cair (Food ash + salt (1) + withowt liguld smoke).

ATR2 ~ Abu gosok + garam (1:1) + Konsentrasi asap cair 1% (Wood ash + salt (1:1) + 19 (liguid smake).
A1B3 =Abu gosok + garam (1:1) + Konsentrasi asap cair 2% (Wood ath + salt (1:1) + 2% (liquid smoke).
AIB1 = Larutan garam 20% + tanpa asap cair (203 salt sulation + withaut ligueid smoke).

A2B2 = Lanitan garam 20% + Konsentrasi asap cair 1% (2025 salt sulotion + 1% liguid smoke),

AZHI = Larutan garam 20% + Konsentrasi asap cair 2% (20% salf sulotion + 2% figuede smoke).,
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Kesimpulan
Berdasarkan penelitian  ini, maka
disimpulkan bahwa:
|. Penggunaan asap cair dalam

penggaraman dengan media abu posok +
garam dan landan garam 2094 dapat
menurunkan nilai wama kuning telur.
Nilai warna kuning telur vang diben
tambahian. asap cair lebih kecil (12,5)
dibanding tanpa penambahan asap cair
{(13,5).

2, Penggunaan asap cair sebanyak 2%-dalam
penggaraman dengan media abu gosok +
param (1:1) dapat menourunkan
kantungan guram dalam felur asin yang
dihasilkan.

3. Penppunaan asap cair sebanvak 1% dalam
proses pengparaman dengan media abu
gosok + garam (1:1) dapat menmgkatkan
kandungan asam lemak omega-3 EPA dan
DHA masing-masing sebésar 100% dan
I8,49%, Bedangkan penggunaan asap cair
sebauyak 2% dalum proses penggaraman
dengan media abu gosok + garam (1:1)
dapat  meningkatkan  kandungan  asam
lemak omueps-3 EPA dan DHA masing-
masing sebesar 16 dan 4] 95%,

4. Penggonaan  asap cair dalam proses
pengparaman denzan media larutan
garam 20% hanya dapar meninpkatkan
kandungan asam lemak omega-3 DHA,
Pengpunann asap cair sebanyak 1% dalam
proses penggaraman  dengan media
larutan guram 20% meningkatkan asam
lemak omegs-3 DHA sebesar 50,19%, dan
penggunaan nsap cair sehanyak 2% dalam
proses  penggaruman dengan media
larutan garam 20% meningkatkan asam
lemak omega-3 DHA scbesar 53,11%,
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