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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui nilai organoleptik dan pH telur itik asin dengan penambahan ekstrak kulit buah naga (Hylocereus polyrhizuz) pada level yang berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan dan 3 ulangan yaitu tanpa penambahan ekstrak kulit buah naga, ekstrak kulit buah naga 5%, 10%, dan 15%. Hasil penelitian menunjukkan penambahan ekstrak kulit buah naga merah sebagai bahan pemeraman, berpengaruh sangat nyata terhadap pH dan nilai organoleptik telur itik asin. Rata-rata nilai pH berkisar antara 6,10-8,3. Rata-rata nilai organoleptik dengan skala 1-5 untuk warna berkisar antara 2,38-4,39, aroma 2,87-3,78, rasa 3,86-4,73. Sedangkan rata-rata nilai organoleptik hedonik (tingkat kesukaan) berkisar 2,85-4,71. Secara keseluruhan, konsentrasi yang terbaik untuk semua parameter pengamatan adalah penambahan ekstrak kulit buah naga merah sebanyak 10%. 
Kata kunci: 	telur asin; kulit buah naga; hedonik; aroma; organoleptik.

ABSTRACT
The purpose of this study was to determine the organoleptic value and pH of salted duck eggs with the addition of dragon fruit peel extract (Hylocereus polyrhizuz) at different levels. This study used a completely randomized design (CRD) with 4 levels of treatment and 3 replications, namely without the addition of dragon fruit peel extract, dragon fruit peel extract 5%, 10%, and 15%. The results showed that the addition of red dragon fruit peel extract as a ripening agent significantly affected the pH and organoleptic value of salted duck eggs. The average pH value ranges from 6.10-8.3. The average organoleptic value on a scale of 1-5 for color ranged from 2.38 to 4.39, aroma 2.87-3.78, taste 3.86-4.73. At the same time, the average hedonic organoleptic value (preference level) ranged from 2.85 to 4.71. Overall, the best concentration for all observation parameters was the addition of 10% red dragon fruit peel extract.
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I. PENDAHULUAN

Telur merupakan bahan pangan sumber hewani yang bernilai gizi tinggi dan lengkap bagi pertumbuhan makhluk hidup. Protein telur mengandung semua asam amino esensial yang dibutuhkan tubuh untuk hidup sehat. Kandungan nilai gizi yang tinggi pada telur menjadikannya sebagai makanan fungsional. Makanan fungsional atau makanan kesehatan dapat berasal dari makanan segar atau dari hasil olahan, yang dianggap memiliki sifat-sifat yang dapat meningkatkan kesehatan atau pencegahan penyakit diluar fungsi nutrisinya. Sifat fungsional telur didapatkan melalui mekanisme pengolahan, antara lain dengan metode pengasinan.
Telur asin merupakan teknologi hasil peternakan yang peminatnya cukup banyak. Sebagian besar telur asin dibuat dari telur itik. Hal ini disebabkan telur itik mempunyai pori-pori yang besar sehingga baik untuk telur asin. Pengasinan telur itik dapat mengatasi bau amis telur dan masa simpan telur lebih lama. Semakin lama waktu pengasinan semakin tahan lama telur tersebut.
Telur asin dapat dibuat dengan cara merendam menggunakan media garam. Media garam merupakan campuran antara garam, serbuk batu bata merah, sedikit kapur dan air. Garam berfungsi sebagai pencipta rasa asin telur asin dapat dibuat dengan cara merendam menggunakan media garam. Media garam merupakan campuran antara garam, serbuk batu bata merah, sedikit kapur dan air. Garam berfungsi sebagai pencipta rasa asin. Telur asin dengan kombinasi berbagai rasa merupakan produk olahan telur asin yang diharapkan akan meningkatkan selera konsumen. Nadeak (2016) melaporkan jika penggunaan berbagai media pengasinan dapat memperbaiki kualitas telur asin.
Peternak itik pada saat-saat tertentu memperoleh telur itik dalam jumlah yang melimpah. Umumnya sebagian besar telur dijual dalam keadaan mentah, penjualan telur mentah ini jauh lebih murah bila dibandingkan dalam keadaan matang (sebagai telur asin), sehingga hasil penjualan tersebut terkadang tidak sebanding dengan biaya pemeliharaannya. Oleh karena itu, perlu dilakukan inovasi baru dalam pengolahan telur itik sebagai telur asin rasa baru. Dibutuhkan sentuhan inovasi dalam menciptakan telus asin rasa baru (Romadhon, 2020), agar harga jual telur dapat bersaing (Romadhon, 2020; Salirawati, 2018). Pengolahan telur asin dengan rasa baru diharapkan agar telur tersebut mempunyai harga jual yang lebih tinggi dan dapat bersaing dengan jenis makanan lauk-pauk lainnya. Rasa tersebut bisa diperoleh dari bahan-bahan alami seperti ekstrak kulit naga (Setianingsih dkk., 2018) atau ekstrak dari buah naga. Hasil penelitian Akib dkk. (2019), bahwa penambahan kulit buah naga mampu meningkatkan protein dan lemak telur itik asin.
Tanaman buah naga merupakan salah satu kaktus yang memiliki buah dan bunga. Salah satu yang saat ini banyak dibudidayakan di Indonesia adalah buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). Buah naga ini memiliki rasa yang enak dan sehat untuk dikonsumsi. Kulit buah naga merah memiliki beberapa keunggulan dan mempunyai khasiat bagi kesehatan. Selain memiliki warna kulit yang merah, kulit buah naga juga mempunyai kandungan antioksidan yang lebih tinggi dari dagingnya. Antioksidan yang terdapat pada kulit buah naga adalah betalain. Betalain adalah senyawa yang dapat menyumbangkan warna buah serta berkontribusi meningkatkan kesehatan. Penggunaan kulit buah naga mampu meningkatkan kualitas warna kuning telur dan antioksidan telur ayam asin (Syahidah dkk., 2014).
Kulit buah naga merah juga mengandung pektin yang dapat menambah kekenyalan dari jelly, pektin yang baik akan menghasilkan gel yang baik pada pH rendah. Dalam pembuatan es krim, gel berfungsi sebagai bahan penstabil yang memperpanjang masa simpan karena dapat mencegah terjadinya kristalisasi pada penyimpanan. Pemberian ekstrak kulit buah naga diharakan dapat meningkat kualitas telur asin, yang dapat dinilai berdasarkan penilaian sifat organoleptik. Penilaian ini merupakan penilaian terhadap sifat pangan dengan indra penglihatan, perasa, pembau, peraba, dan pendengaran. Organoleptik yang diujikan pada penelitian ini meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa.
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Ekstrak Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) pada Level yang Berbeda
Sehubungan dengan hal tersebut maka dilakukan penelitian pemanfaatan ekstrak kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dalam proses pembuatan telur asin. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai organoleptik dan pH telur itik asin.

II. METODE PENELITIAN

1. Alat dan Bahan
Alat dan bahan yang digunakan yaitu timbangan, blender, baskom, pisau dan gelas ukur. Bahan yang digunakan yaitu telur itik, tepung batu bata merah, dan kulit buah naga merah. 

2. Tahapan Penelitian
1) Preparasi bahan
Bahan yang digunakan adalah telur itik yang umurnya seragam maksimal selama 2 hari (48 jam). Telur dicuci bersih dan dikeringkan dengan menggunakan lap atau kain bersih.
2) Pembuatan ekstrak kulit buah naga
Kulit buah naga merah dipotong-potong agar memudahkan pada saat diblender. Setelah itu kulit buah naga ditimbang sesuai konsentrasi yang ditambahkan ke dalam 1000 ml air, yaitu 5% (50 gr + 1000 ml air), 10% (100 gr + 1000 ml air) dan 15% (150 gr + 1000 ml air). Kemudian diblender sampai lembut. Setelah itu air dan ampasnya dipisahkan dengan cara disaring menggunakan kain saring. Air perasan kulit buah naga menghasilkan ekstrak kulit buah naga merah yang digunakan untuk bahan pencampuran adonan telur itik asin.
3) Pembuatan adonan/pengasinan
Ekstrak kulit buah naga merahyang dibutuhkan dalam setiap perlakuan masing-masing (5%, 10%, 15%), serta bahan tambahan yang digunakan setiap percobaan yaitu batu bata merah yang sudah dihaluskan dengan perbandingan 1:1 (1 kg serbuk bata + 1 kg garam). Lalu tempatkan pada wadah atau baskom dan masukkan ekstrak kulit buah naga merah yang telah ditimbang sesuai dengan perlakuan, kemudian diaduk hingga jadi adonan pasta.
4) Pembuatan telur asin
Telur yang telah dicuci bersih dibalur dengan adonan pasta pengasinan yang telah ditimbang sebanyak 150 gram secara merata pada permukaan telur kira-kira 1-1,5 cm. Telur yang telah dibalur kemudian disimpan dalam ember plastik selama 8 hari. Adonan dilepas setelah 8 hari dan telur dicuci menggunakan air bersih. Telur asin siap diuji. 

3. Metode Penelitian
	Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan. Setiap perlakuan terdiri dari 3 ulangan sehingga terdapat 12 unit percobaan. Tiap unit percobaan terdiri dari 6 butir telur itik sehingga jumlah telur itik yang digunakan yaitu 72 butir. Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan penambahan ekstrak kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dengan level pemberian yang berbeda pada adonan telur asin, yaitu N0 (0%), N1 (5%), N2 (10%), dan N3 (15%).

4. Komponen pengamatan
1) Uji Organoleptik
	Uji organoleptik dilakukan kepada 15 panelis semi terlatih dan tidak merokok dengan jenis kelamin yang berbeda (8 wanita dan 7 pria). Uji dilakukan dengan metode hedonik atau tingkat kesukaan, yaitu menetapkan kisaran nilai kesukaan dengan skor nilai berkisar 1 – 5 ( 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3= agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka). Aspek yang dinilai adalah warna, aroma, rasa dan tingkat kesukaan. Jenis panelis yang digunakan untuk uji organoleptik adalah yang semi terlatih 
2) pH 
	Penentuan nilai pH menggunakan pH meter merk digital dilakukan dengan merebus telur asin terlebih dahulu kemudian dibuka bagian kulitnya. Seperempat bagian dari telur yaitu putih dan kuningnya dilumatkan di mortal. Setelah halus ditambahkan aquadest sebanyak 10 ml lalu diaduk sampai homogen. pH meter kemudian dicelup pada adonan dan membaca angka yang tertera.

5. Analisis data
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan aplikasi SPSS. Apabila perlakuan berpengaruh nyata analisis dilanjutkan menggunakan analisis jarak berganda duncan dengan bantuan program SPSS Versi 16.0.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa pada uji nilai organoleptik dan nilai pH telur itik asin yang diberi perlakuan penambahan ekstrak kulit buah naga merah pada adonan pengasinan dengan level yang berbeda dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 1. 	Rata-rata nilai organoleptik dan nilai pH telur itik asin dengan penambahan ekstrak kulit buah naga merah pada adonan pengasinan dengan level yang berbeda.
	Parameter
	Konsentrasi PenambahanEekstrak Kulit Buah Naga 

	
	kontrol
	5%
	10%
	15%

	Warna
	2,38 + 0.73
	2,69 + 0.46
	4,38 + 0.22
	4,3 + 0.25

	Aroma
	2,87 + 0.53
	3,00 + 0.24
	3,73 + 0.24
	3,78 + 0.22

	Rasa
	3,47 + 0.17
	3,85 + 0.37
	4,73 + 0.31
	4,37 + 0.32

	Hedonik/Tingkat Kesukaan
	2,85 + 0.64
	3,20 + 0.29
	4,70 + 0.23
	3,40 + 0.27

	pH
	6,83 + 0.32
	6,26 + 0.06
	6,23 + 0.21
	6,10 + 0.36



1. Warna
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak kulit buah naga merah sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap warna telur itik asin. Hasil analisis ragam menunjukkan nilai organoleptik terhadap warna berkisar antara 2,38 - 4,39 (Tabel 1). Nilai tersebut menunjukkan warna kuning telur berwarna kuning sampai dengan agak orange. Hasil uji menunjukkan terdapat perbedaan yang sangat nyata antara kontrol dengan penambahan ekstrak kulit buah naga. Pemberian ekstrak kulit buah naga merah pada tingkat warna yang paling tinggi yaitu pada penambahan 15% ekstrak kulit buah naga merah. Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi penambahan ekstrak kulit buah naga merah maka nilai organoleptik terhadap warna juga semakin meningkat. Kandungan antosianin pada kulit buah naga memberi warna yang cerah. Antosianin adalah kelompok pigmen yang berwarna merah sampai biru yang tersebar dalam tanaman, buah, ataupun sayur. Hal ini sesuai dengan pendapat Putri dkk., (2015) yang menyatakan bahwa pada ekstrak kulit buah naga merah memiliki kadar antosianin total sebesar 58,0720± 0,0001 mg/L.
Perlakuan 15% menunjukkan warna kuning telur tertinggi yaitu 4,39 (agak orange). Hal ini disebabkan kandungan kulit buah naga yang besar dengan perbandingan air yang lebih sedikit, sehingga menghasilkan warna yang paling pekat diantara ketiga perlakuan. Semakin banyak air sebagai pelarut maka semakin kecil kadar antosianin pada ekstrak kulit buah naga merah. Hal ini sesuai dengan pendapat Samsuddin dan Khoiruddin (2008), bahwa antosianin sendiri selain sebagai antioksidan juga merupakan pigmen yang larut dalam air. Antioksidan juga berperan dalam pemberian warna sehingga peran antosianin pada pangan adalah sebagai colouring agent.
Pemanfaatan kulit buah naga yang dibentuk dalam ekstrak yang dicampur dengan air untuk meningkatkan warna kuning telur merupakan hal yang tepat dibandingkan menggunakan daging buah naga. Hal ini disebabkan karena antosianin pada kulit buah naga merah lebih tinggi dibandingkan antosianin pada daging buah naga. Hal ini diperkuat oleh pendapat Handayani dan Rahmawati (2012) yang menyatakan bahwa, kadar antosianin kulit buah naga merah sebesar 58,0720 mg/L sedangkan daging buah naga merah memiliki kadar antosianin sekitar 22,5934 mg/L. Antosianin memiliki sifat mudah larut dalam air dan merupakan sebuah gugus glikosida yang terbentuk dari gugus aglikon dan glikon. 

2. Aroma
Analisis ragam menunjukkan penggunaan ekstrak kulit buah naga merah berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma telur itik asin. Hasil analisis ragam menunjukkan nilai organoleptik terhadapat aroma berkisar antara 2,78 - 3,78 (Tabel 1). Pemberian ekstrak kulit buah naga merah pada tingkat aroma yang paling tinggi yaitu pada perlakuan penambahan ekstrak kulit buah naga 15% (3,78) namun tidak berbeda nyata dengan konsentrasi lainnya.
Nilai aroma berkisar antara 2,87- 3,73 (amis sampai dengan agak tidak amis). Penambahan ekstrak kulit buah naga merah pada telur asin menunjukkan bahwa nilai aroma dapat meningkat karena adanya kandungan fenolik pada kulit buah naga merah. Hal ini sesuai dengan pendapat Wu dkk.,(2006), bahwa kulit buah naga merah mengandung senyawa alamiah yaitu kaya polifenol, alkaloid, terpenoid, flafonoid, tiamin, niasin, piridoksin, kabolamin, fenolik, karoten, tanin, steroid dan saponin.
Senyawa fenolik pada kulit buah naga merah berperan dalam memberikan aroma yang khas pada produk makanan dan minuman, zat pewarna makanan dan minuman, juga dapat sebagai antioksidan. Selain itu juga dengan bertambahnya konsentrasi kulit buah naga merah maka aroma yang keluar dari dalam produk semakin terasa alamiah yang berasal dari kulit buah naga tersebut. Hal ini sesuai dengan pendapat Sinaga (2007), bahwa aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera. 
Aroma adalah bau yang dapat diamati dengan indera pembau yakni hidung. Pengujian bau atau aroma merupakan salah satu pengujian yang penting karena dapat memberikan penilaian terhadap daya terima produk (Setyaningsi, 2008). Aroma dapat digunakan sebagai indikator terjadinya kerusakan pada produk pangan. Telur asin yang sudah tidak layak dikomsumsi akan berbau sangat menyengat atau busuk.

3. Rasa
	Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak kulit buah naga merah sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap rasa telur itik asin. Hasil analisis ragam menunjukkan nilai organoleptik terhadap rasa berkisar antara 3,46 – 4,37 (Tabel 1).
Pemberian ekstrak kulit buah naga merah pada tingkat rasa yang paling tinggi yaitu pada pemberian 10% ekstrak kulit buah naga, yaitu 4,73 dari skala 5. Hasil penelitian menunjukkan pada penambahan ekstrak kulit buah naga merah mengalami penurunan nilai rasa meskipun tidak berbeda nyata konsentrasi 15%. Kandungan saponin dan tanin yang terdapat didalam kulit buah naga merah dapat memberikan rasa sepat pada telur itik asin. Hal ini sesuai dengan pendapat Nastiti (2017), saponin dan tanin memiliki rasa sepat yang pada umumnya kandungan senyawa ini berbeda pada setiap tanaman tergantung pada jenis tanaman, umur, dan organ-organ dari tanaman itu sendiri.
Konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah yang lebih tinggi, yaitu 15% ekstrak kulit buah naga merah dapat menurunkan nilai rasa disebabkan karena adanya kandungan saponin dan tanin yang tinggi dalam ekstrak tersebut. Kandungan zat ini tinggi karena buah yang digunakan adalah buah yang sudah matang dan telah dimanfaatkan daging buahnya. Hal ini sesuai dengan pendapat Supardjo (2008) bahwa kandungan saponin dan tanin pada spesies yang sama lebih tinggi pada tanaman tua dibandingkan dengan tanaman yang mudah.
Rasa merupakan faktor paling penting dalam produk pangan terutama pada produk telur itik asin. Setiap bahan makanan akan memiliki rasa yang khas sesuai dengan sifat bahan itu sendiri. Atau sesuai zat lain yang ditambahkan pada saat proses pengolahan sehingga rasa aslinya menjadi berkurang atau bahkan lebih baik. Hal ini sesuai dengan pendapat Syam (2017) yang menyatakan bahwa rasa merupakan hal yang paling penting dari produk makanan disamping warna dan aroma. 

4. Hedonik/Tingkat Kesukaan
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak kulit buah naga merah sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap hedonik telur itik asin. Hasil analisis ragam menunjukkan nilai organoleptik terhadap hedonik berkisar antara 3,46 - 4,73 (Tabel 1). Nilai tersebut menunjukkan tingkat kesukaan mulai dari agak suka sampai dengan sangat suka. Uji duncan menunjukkan terdapat perbedaan yang sangat nyata antara perlakuan N0 (3,46) N1(3,86) N2 (4,73) dan N3 (4,37). Pemberian ekstrak kulit buah naga merah menghasilkan nilai hedonik yang tinggi yaitu pada perlakuan N2 (4,73) dimana pada perlakuan ini konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah yang diberikan yaitu 10%.
Nilai hedonik pada pemberian ekstrak kulit buah naga merah mengalami penurunan pada konsentrasi 15%. Hal ini disebabkan karena adanya kandungan saponin dan tanin pada kulit buah naga merah. Bertambahnya konsentrasi ekstrak buah naga merah menghasilkan rasa yang sepat sehingga nilai kesukaannya menurun. Hal ini sesuai dangan pendapat Nastiti (2017), yang menyatakan bahwa penambahan tanaman, buah atau sayuran, yang mengandung saponin atau tanin yang berlebihan akan mempengaruhi cita rasa dalam produk pangan. Zat ini akan menimbulkan rasa sepat.
Penelitian ini menunjukkan nilai kesukaan berkaitan dengan nilai rasa. Selain itu nilai kesukaan panelis juga dipengaruhi oleh warna dan aroma telur itik asin. Kesukaan merupakan penilaian akhir dari panelis dan merupakan kunci diterima atau tidaknya suatu produk yang dihasilkan (Kadir, 2017).

5. pH Telur
	Analisis ragam menunjukkan penggunaan ekstrak kulit buah naga merah merah berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH telur itik asin. Hasil analisis ragam menunjukkan nilai organoleptik terhadap hedonik berkisar antara 6,83 – 6,10 (Tabel 1). Nilai pH tertinggi terdapat pada perlakuan tanpa penambahan ekstrak kulit buah naga merah. Penambahan ekstrak kulit buah naga merah menghasilkan nilai pH yang lebih rendah. pH rendah akan menyebabkan telur asin menjadi lebih awet. Semakin banyak penambahan ekstrak kulit buah naga maka pH akan semakin menurun. Nilai pH juga sangat berkaitan dengan pertumbuhan mikroba (Kastaman, dkk., 2010). 
Nilai pH pada telur asin yang diberikan ekstrak kulit buah naga juga berkaitan dengan warna kuning telur. Kestabilan kuning telur yang diakibatkan antosianin di pengaruhi oleh pH. Senyawa ini akan lebih stabil dalam suasana pH yang rendah sehingga pada nilai organoleptik, warna kuning telur yang diberikan ekstrak kulit buah naga merah berwarna agak orange. Antosianin merupakan senyawa turunan dari flavillium cation dan intinya kekurangan elektron, sehingga sangat reaktif terhadap perubahan lingkungan termasuk perubahan pH dan suhu (Stanciu, 2010). 
Fajarika (2013) menambahkan bahwa, perubahan nilai pH yang terjadi diduga disebabkan oleh hilangnya CO2 dan aktifitas enzim proteolitik yang merusak membran vitelin, sehingga menjadi lemah dan pecah lalu menyebabkan putih telur menjadi cair dan tipis. Keadaan putih telur yang menjadi encer akibat pemeraman akan mempengaruhi kuning telur. Proses difusi yang terjadi dalam proses pengasinan telur akan menyebabkan keluarnya air dari putih telur, seiring masuknya garam kedalam putih telur.

IV. KESIMPULAN

Pemberian ekstrak kulit buah naga merah pada pembuatan telur itik asin dengan konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap perubahan nilai organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, nilai hedonik dan pH. Penilaian organoleptik warna dan aroma pada penambahan 15% kulit buah naga merah. Sedangkan pada rasa dan hedonik yang tertinggi peda penambahan 10% ekstrak buah naga. Nilai pH telur itik asin terbaik dengan penambahan ekstrak kulit buah naga 15%. 
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