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Abstract

The purpose of this research was to find the  cocentration of potassium iodate (KIO3)  on salted yolk eggs
characteristics iodium content, moisture content, pH, and colour. The material that used in this research
were duck eggs, salt, potassium iodate (KIO3), bricks powder, and water. The method used experiment
research using Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 3 replications. The
concentration of potassium iodate (KIO3) addition that used as treatments were P0 (0ppm), P1 (500ppm),
P2 (1000ppm), P3 (1500ppm), and P4 (2000ppm). Data were acquired and processed using Microsoft
Excel, then were analyzed with analysis of variance (ANOVA), there were signifcantly influence
continued by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Result of this research showed that there was no
iodium that was detected in salted yolk eggs ini any treatments, concentration of potassium iodate (KIO3)
give a significant effect (P<0.01) on colour intensity b* (yellowness), significant (P<0.05) on colour
intensity a* (redness), but didn’t give different effect (P>0.05) on moisture content, pH, and colour
intensity L* (lightness) of salted yolk eggs. The conclusion is adding of potassium iodate (KIO3) on salted
yolk eggs showed didn’t give a efficient result because there was no iodium that was detected in salted
yolk eggs. Based on the research results, there should be more research on the quality of salted egg that
gets the addition of potassium iodate (KIO3) with the different test methods and different media of dough
salted eggs dressing.
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PENDAHULUAN

Peningkatan nilai gizi telur itik dapat
dilakukan dengan salah satu caranya yaitu
fortifikasi iodium ke dalam telur asin. Iodium
yang digunakan dalam bentuk KIO3 karena lebih
stabil dibanding dengan KI. Telur asin merupakan
makanan yang dapat difortifikasi iodium juga
karena dalam proses pembuatannya terdapat
proses pengasinan dengan ditambahkannya garam
dan komponen lainnya seperti abu gosok, bata
merah, dan sebagainya. Masuknya iodium ke
dalam kuning telur asin melalui proses difusi
yang menyebabkan keluarnya air dari kuning
telur ke luar kerabang telur melelui pori-pori.
Hilangnya air (H20) akan menyebabkan
perubahan pH, selain itu perubahan kadar air juga
akan mengakibatkan perubahan intensitas warna
kuning telur.

Penelitian tentang fortifikasi telur asin
dengan penambahan kalium iodat (KIO3) pada
proses pembuatannya perlu dilakukan
berdasarkan uraian di atas. Parameter yang
diamati adalah kadar iodium, kadar air, pH, dan
intensitas warna pada kuning telur.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penambahan iodium

terhadap kadar iodium, kadar air, pH, dan
intensitas warna pada kuning telur asin dan
mengetahui konsentrasi penambahan iodium yang
menunjukkan perlakuan terbaik dalam parameter
kadar iodium, kadar air, pH, dan intensitas warna
pada kuning telur asin.

MATERI DAN METODE

Materi dalam penelitian ini adalah telur
itik yang diolah menjadi telur asin dengan
pengasinan secara kering. Telur yang digunakan
didapatkan dari peternakan itik petelur yang
berada di Desa Jedong, Kecamatan Wagir,
Kabupaten Malang. Jumlah telur yang digunakan
sebanyak 105 butir dengan berat rata-rata 62-69
gram . Pengasinan dilakukan dengan pemeraman
menggunakan serbuk batu bata, garam, dan
penambahan iodium. Garam diperoleh di Pasar
Blimbing, Kota Malang, sedangkan untuk iodium
diperoleh di toko bahan kimia di Kota Malang.

Peralatan yang digunakan dalam
pembuatan telur asin antara lain baskom, amplas,
gelas ukur, kertas label, timbangan, kompor dan
panci. Peralatan untuk analisis adalah labu
erlenmeyer, labu ukur, buret, klem dan statif,
pengaduk, timbangan analitik, pipet ukur, kertas
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saring, separatory funnel, cawan porselen, oven,
desikator, penjepit, pH meter digital, beaker glass
dan pipet tetes.

Metode penelitian yang digunakan adalah
percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan diulang 3 kali.
Perlakuan penambahan KIO3 pada adonan
pembuatan telur asin mengacu pada penelitian
sebelumnya yakni sebesar 1500 ppm (Novitriani
dan Sucianawati, 2014).

P0 = Telur asin tanpa penambahan KIO3

P1 = Telur asin dengan penambahan KIO3

500 ppm
P2 = Telur asin dengan penambahan KIO3

1000 ppm
P3 = Telur asin dengan penambahan KIO3

1500ppm
P4 = Telur asin dengan penambahan KIO3

2000 ppm

Variabel Penelitian

Variabel penelitian meliputi: uji
konsentrasi iodium menggunakan metode titrasi
iodometri (Akhirudin, 2011), uji kadar air
menggunakan metode thermogravimetri
(Sudarmaji, 2010), uji pH menggunakan alat uji
pH meter (Septiani, dkk., 2013) dan uji intensitas
warna kuning telur menggunakan alat uji Colour

reader C10 merk Kinoca Minolta Sensing Inc.
(Siregar, dkk., 2006).

Analisis Data

Data hasil penelitian dianalisis statistik
menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan
selanjutnya jika perlakuan menunjukkan
pengaruh yang nyata, maka akan dilanjutkan Uji
Jarak Berganda Duncan (UJBD).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Penambahan Kalium Iodat (KIO3)
terhadap Kadar Iodium, Kadar Air, pH, dan
Intensitas Warna  Kuning Telur Asin.

Pengaruh penambahan kalium iodat
(KIO3) terhadap kualitas kuning telur asin ditinjau
dari kadar iodium, kadar air, pH, dan intensitas
warna kuning telur asin. Data pada Tabel 1.
Menunjukkan pengaruh penambahan kalium iodat
(KIO3) dengan kadar yang berbeda tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05)
terhadap kadar air, pH dan intensitas warna L
(lightness) kuning telur asin, menunujukkan
perbedaan yang nyata (P<0,05) pada intensitas
warna a* (redness) kuning telur asin, dan
menunjukkan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) pada intensitas warna b* (yellowness)
kuning telur asin.

Tabel 1. Rata-rata kadar iodium, kadar air, pH, dan intensitas warna (L, a*(*), dan b*(**)) kuning telur
asin.

Perlakuan

Rata-rata kadar
iodium (ppm)
kuning telur asin
+ SD

Rata-rata
kadar air (%)
kuning telur
asin + SD

Rata-rata
pH kuning
telur asin +
SD

Rata-rata
intensitas
warna L
kuning telur
asin + SD

Rata-rata
intensitas
warna a*
kuning telur
asin + SD

Rata-rata
intensitas
warna b*
kuning telur
asin + SD

P0 Tidak
Terdeteksi

30,41 + 1,09 6.19 + 0,09 50,00 + 2,52 27,47 + 1,08a 32,33 + 1,42a

P1 Tidak
Terdeteksi

28,37 + 2,40 6,14 + 0,10 45,53 + 1,43 24,93 +
2,49ab

26,60 + 2,62ab

P2 Tidak
Terdeteksi

27,14 + 2,44 6,26 + 0,14 44,97 + 3,65 23,50 +
1,13ab

25,17 + 1,35ab

P3 Tidak
Terdeteksi

26,81 + 2,52 6,15 + 0,11 45,87 + 1,86 25,87 + 2,53b 29,47 + 1,97b

P4 Tidak
Terdeteksi

29,11 + 1,65 6,17 + 0,10 46,10 + 3,59 27,63 + 2,72b 30,80 + 1,08b

Pengaruh Penambahan Kalium Iodat (KIO3)
terhadap Kadar Iodium pada Kuning Telur
Asin

Hasil analisis kadar iodium pada kuning
telur asin dengan penambahan kalium iodat

(KIO3) dengan konsentrasi yang berbeda
menunjukkan tidak adanya iodium yang
terkandung dalam kuning telur asin dengan
perlakuan manapun. Penelitian ini mengacu pada
penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh
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Novitriani dan Sucianawati (2014). Ada beberapa
kemungkinan yang menyebabkan iodium tidak
dapat masuk ke dalam kuning telur.

Salah satu penyebab tidak adanya iodium
dalam telur asin ini adalah pengaruh dari
pemanasan pada saat pengukusan telur asin.
Cahyadi (2006) menjelaskan dalam penelitiannya
yang meneliti hilangnya iodat dan spesiasi iodium
yang dipengaruhi oleh penambahan garam
penambahan iodium dengan waktu yang berbeda
yaitu saat sebelum dilakukan proses pemasakan
makanan, pada saat proses pemasakan makanan
dan pada saat masakan siap disajikan. Hasil yang
diperoleh yaitu angka hilangnya iodat yang
tertinggi adalah pada saat penambahan sebelum
pemasakan yaitu sebesar 61,90% sampai dengan
68,20% maka dari itu pada penelitian tersebut
dijelaskan bahwa terjadinya penguraian tersebut
memeperlihatkan adanya pengaruh yang nyata
antara suhu dan lama pemasakan dengan
kestabilan iodat. Dahro (1996) juga menjelaskan
bahwa pengukusan, perebusan dan penumisan
menyebabkan kerusakan kadar iodat dengan
tingkat yang berbeda, pengolahan makanan yang
cenderung lama juga menyebabkan penurunan
kadar iodium.

Penyebab lain yang dimungkinkan adalah
lama penyimpanan, karena proses pemeraman
telur asin ini belangsung selama 14 hari dalam
suhu ruang memungkinkan iodium hilang pada
saat proses pemeraman. Cahyadi (2008)
menjelaskan dalam penelitiannya bahwa
kestabilan iodat dipengaruhi oleh beberapa faktor
yaitu suhu, kelembaban, lama penyimpanan,
cahaya, jenis pengemasan, kandungan air, dan
adanya zat antitiroid dalam pangan.

Kemungkinan lainnya berasal dari metode
yang digunakan dalam analisis kadar iodium
dalam kuning telur asin yaitu menggunakan titrasi
iodometri. Cahyadi (2006) menjelaskan bahwa
penelitian analisis kadar iodium yang
mengunakan metode iodometri menghasilkan
pegurangan kadar iodium mencapai 100%
sedangkan penelitian yang menggunakan metode
analisis X-ray Flourescene (XRF) dan
kolorimeter menghasilkan kadar iodat tidak
mengalami kerusakan. Perbedaan ini disebabkan
karena pada teknik analisi iodometri adalah
menganalisis iodium dalam bentuk iodat saja
sedangkan dengan menggunakan teknik XRF
dapat menganalisi iodium total dalam semua
bentuk senyawa iodium.

Kemungkinan yang terakhir faktor yang
menyebabkan tidak adanya iodium dalam kuning
telur asin ini adalah media yang digunakan
sebagai adonan pembalut telur yatu batu bata
merah. Puspitasari (2014) dalam penelitiannya
menjelaskan bahwa ada perbedaan kadar iodium
dalam telur asin yang menggunakan media batu
merah dengan telur asin yang menggunakan
media abu gosok. Hal ini disebabkan karena
partikel abu gosok memiliki ukuran yang kecil
sehingga dapat mengikat banyak ion –ion iodium
dalam garam dan memungkinkan kontak dengan
kulit telur. Dengan adaya kontak antara partikel
abu gosok yang mengikat ion-ion iodium ini
memungkinkan iodium terdifusi ke dalam telur
melalui pori-pori kerabang telur. Sedangkan telur
asin yang menggunakan batu bata merah
memiliki kadar iodium yang lebih rendah, hal ini
disebabkan karena batu bata merah memiliki daya
ikat air yang rendah sehingga iodium yang
terlarut dalam air akan menguap dan terbuang
keluar bersam air yang tidak terikat oleh partikel
batu bata merah.

Pengaruh Penambahan Kalium Iodat (KIO3)
terhadap Kadar Air pada Kuning Telur Asin

Gambar 1. Grafik nilai rata-rata kadar air pada
kuning telur asin

Hasil analisa kadar air kuning telur asin
yang diberi penambahan kalium iodat (KIO3)
dengan konsentrasi yang berbeda menghasilkan
kadar air dengan urutan yang terkecil dimulai dari
P3 (1500 ppm) sebesar 26,81 + 2,52% P2 (1000
ppm) sebesar 27,14 + 2,44% P1 (500 ppm)
sebesar 28,37 + 2,40% P4 (2000 ppm) sebesar
29,11 + 1,65% dan yang terbesar pada P0 (0 ppm)
sebesar 30,41+ 1,09%. Hasil analisis ragam
menunjukan bahwa penambahan iodium (KIO3)
dengan konsentrasi yang berbeda tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05)
terhadap kadar air kuning telur asin. Berdasaran
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penelitian dari Wulandari (2004) kadar air kuning
telur hasil penggaraman lebih rendah
dibandingkan telur segar dimana kuning telur
segar memiliki kadar air sebesar 47,5%
sedangkan kadar air kuning tekur hasil
penggaraman berkisar antara 31,23% sampai
dengan 38,14% dan penurunan kadar air kuning
telur ini tidak nyata dipengaruhi oleh lama
perendaman, lama penyimpanan dan interaksi
keduanya.

Stadelman dan Cotteril (1973)
menjelaskan penyebab dari penurunan kadar air
kuning telur asin ini adalah karena interaksi
antara molekul-molekul air dengan kelompok
hidrofilik dari protein dicegah oleh garam,
sehingga dihasilkan air bebas masuk ke putih
telur. Ganasen dan Benjakul (2010) menjelaskan
tentang proses hilangnya air dari kuning telur
selama pengasinan terjadi karena air berpindah
dari kuning telur ke putih telur lalu menuju ke
lingkaran luar melalui pori-pori. Proses
pemanasan juga mempengaruhi kadar air telur
asin, pemanasan menyebabkan terjadinya proses
perubahan komponen telur dari cair (sol) menjadi
semi padat (gel) yang disebut porses koagulasi.
Koagulasi terjadi karena adanya pengurangan
kadar air pada telur asin (Oktaviani, Kariadi dan
Utami, 2012). Kaewmanee (2010) menjelaskan
bahwa perbedaan tekanan osmosis antara putih
telur, kuning telur dan media pengasinan
menyebabkan penurunan kadar air selama
pengasinan. Perpindahan air dari kuning telur ke
putih telur, kemudian menuju lingkungan luar
telur melalui kerabang telur.

Pengaruh Penambahan Kalium Iodat (KIO3)
terhadap pH pada Kuning Telur Asin

Gambar 2. Grafik nilai rata-rata pH pada kuning
telur asin

Hasil analisa telur asin yang diberi
penambahan kalium iodat (KIO3) dengan
konsentrasi yang berbeda tidak memberikan
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap pH
kuning telur asin yang diuji dengan analisis
ragam. Rata – rata nilai ph dari P0 sampai dengan
P4 berkisar antara 6,14 – 6,26. Penambahan
iodium (KIO3) dengan konsetrasi yang berbeda
menghasilkan nilai pH kuning telur yang
cenderung stabil. Nilai pH yang terendah terdapat
pada P1 dengan penambahan iodium (KIO3)
dengan konsentrasi sebesar 500 ppm yaitu 6,14 +
0,10, sedangkan untuk nilai pH yang tertinggi
terdapat pada P2 dengan penambahan iodium
(KIO3) sebesar 1000 ppm dengan nilai pH sebesar
6,26 + 0,14.

Fajarika (2014) menjelaskan bahwa
penyebab terjadinya perubahan pH ini adalah
karena hilangnya CO2 selam proses pemeraman
dan aktifitas enzim proteolitik yang merusak
membran vitelin sehingga menjadi lemah dan
menyebabkan perubahan tekstur putih telur
menjadi cair dan tipis. Konsentrasi garam juga
mempengaruhi laju difusi larutan, semakin tinggi
konsentrasi garam dalam larutan maka semakin
banyak garam yang masuk dan semakin banyak
pula air dalam putih telur. Winarti dan Triyantini
(2005) menjelaskan bahwa pH kuning telur
berkisar 6,0 dan akan mengalami kenaikan
sampai menjadi 9 disebabkan karena
karbondioksida menguap keluar. Penyebab
kenaikan pH ini dijelaskan oleh Lukman (2008)
bahwa hilanganya CO2 dan H20 karena proses
penguapan yang cepat sedangkan perubahan
bagian internal telur masih berjalan lambat
selama proses pengasinan yang menyebabkan pH
telur asin lebih tinggi dibandingkan dengan telur
segar. Damayanti, Ma,aruf dan Wijayanti (2014)
meambahkan bahwa pH kuning telur akan
meningkat 6,0 menjadi 6,8 secara perlahan seiring
dengan meningkatnya pH putih telur. Penyebab
lain dari perubahan pH selama proses pengasinan
adalah denaturasi dari lipoprotein. Selain
menyebabkan perubahan pH, denaturasi
lipoprotrin juga menyebabkan telur menjadi keras
(Surainiwati, Suada dan Rudyanto, 2013).

Pengaruh Penambahan Kalium Iodat (KIO3)
terhadap Intensitas Warna L (Lightness) pada
Kuning Telur Asin
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Gambar 3. Grafik nilai rata-rata warna L pada
kuning telur asin

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa
penambahan kalium iodat (KIO3) tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05)
terhadap warna L (lightness) pada kuning telur
asin. Analisa pengaruh penambahan kalium iodat
(KIO3) dengan konsentrasi yang berbeda terhadap
warna kuning telur menghasilkan urutan warna L
(lightness) yang terkecil dimulai dari P2 (1000
ppm) sebesar 44,97 + 3,65 ; P1 (500 ppm) sebesar
45,53 + 1,43 ; P3 (1500 ppm) sebesar 45,87 +
1,86 ; P4 (2000 ppm) sebesar 46,10 + 3,59 ; dan
yang terbesar adalah P0 (0 ppm) sebesar 50,00 +
2,52. Pengukuran warna kuning telur ini
menggunakan Colour Reader Model: Conica
Minolta CR-10 dengan metode sistem Hunter
(Siregar, Harjadi, dan Marseno, 2006)

Menurut Yazzaka dan Susanto (2015)
warna merupakan salah satu parameter penting
yang dapat mempengaruhi kenampakan dari suatu
produk. Pengukuran warna produk menggunakan
Colour Reader. Parameter L yang dibaca oleh
Colour Reader menunjukkan tingkat kecerahan
dengan skala 0 – 100, dimana nilai 0
menunjukkan sangat gelap atau hitam sedangkan
100 sangat terang atau putih. Amrullah (2003)
menambahkan bahwa warna kuning telur yang
pucat kurang diminati oleh konsumen karena
menyebabkan kenampakannya kurang menarik.
Indriyati, Utami dan Nurhatadi (2013)
menjelaskan bahwa jenis telur, lama pengukusan
dan adanya penambahan bahan lain merupakan
faktor yang dapat mempengaruhi intensitas warna
L* (lightness) pada kuning telur asin.

Pengaruh Penambahan Kalium Iodat (KIO3)
terhadap Intensitas Warna a* (Redness) pada
Kuning Telur Asin

Gambar 4. Grafik nilai rata-rata warna a* pada
kuning telur asin

Analisa pengaruh penambahan kalium
iodat (KIO3) dengan konsentrasi yang berbeda
terhadap warna kuning telur menghasilkan warna
a* (redness) dengan urutan yang terkecil dimulai
dari P2 (1000 ppm) sebesar 23,50 + 1,13 ; P1
(500 ppm) sebesar 24,93 + 2,49 ; P3 (1500 ppm)
sebesar 25,87 + 2,53 ; P0 (0 ppm) sebesar 27,47 +
1,08 ;  dan yang terbesar pada P4 (2000 ppm)
sebesar 27,63 + 2,72. Analisa ragam
menunjukkan bahwa penambahan kalium iodat
(KIO3) dengan konsentrasi yang berbeda
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05)
terhadap warna a* (redness) kuning telur asin.
Parameter a* (redness) menunjukkan warna
merah sampai kehijauan dengan skala -100
sampai + 100, dimana nilai positif menunjukkan
kecenderungan warna kemerahan sedangkan
negatif menunjukkan kecenderungan warna
kehijauan (Yazzaka dan Susanto, 2015).

Warna dapat dijadikan indikisai adanya
perlakuan kimia dalam suatu bahan pangan,
perubahan warna terlihat nyata pada bahan
pangan yang mengalami pemanasan (Suryatno,
dkk. 2012). Menurut Astriana, Widyaningrum,
dan Susanti (2013) warna kuning, oranye atau
merah kuning telur dipengaruhi oleh pigmen
karotenoid. Nugraha, Mufti dan Hari S (2013)
menambahkan bahwa penyebab perubahan
intensitas warna kuning telur asin dipengaruhi
oleh interaksi dari atom-atom dan ikatan yang
kaya elektron milik pigmen karotenoid denga ion
Na+ dan ion Cl-.

Pengaruh Penambahan Kalium Iodat (KIO3)
terhadap Intensitas Warna b* (Yellowness)
pada Kuning Telur Asin
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Gambar 5. Grafik nilai rata-rata warna b* pada
kuning telur asin

Rataan hasil analisa pengaruh penambahan
kalium iodat (KIO3) dengan konsentrasi yang
berbeda terhadap warna b* (yellowness) kuning
telur dari yang terkecil pada P2 (1000 ppm)
sebesar 25,17 + 1,35; P1 (500 ppm) sebesar 26,60
+ 2,62 ; P3 (1500 ppm) sebesar 29,47 + 1,97 ; P4
(2000 ppm) sebesar 30,80 + 1,08 ; dan yang
terbesar pada P0 (0 pppm) sebesar 32,33 + 1,42.
Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa
penambahan iodium (KIO3) dengan konsentrasi
yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap warna b* (yellowness) kuning telur asin.
Menurut Yazzaka dan Susanto (2015) intensitas
warna b* merepresentasikan warna biru sampai
kuning dengan skala -100 sampai +100, dimana
nilai negatif menunjukkan kwcenderungan warna
biru, sedangkan nilai positif menunjukkan
kecenderungan warna kuning.

Prihantari (2010) menjelaskan bahwa
perubahan warna kuning telur ini dipengaruhi
oleh zat warna yang semakin pekat karena
semakin lama perendaman maka semakin banyak
air yang ditarik oleh ionhidrat, sehingga bahan
menjadi semakin pekat termasuk zat
warna.Perubahan warna kuning telur ini juga
dipengaruhi oleh hilangnya air dan sejumlah
lemak yang menjadi bebas dari kuning telur.
Konsentrasi pigmen dipengaruhi oleh kadar air,
sedangkan lemak bebas mempengaruhi keluarnya
pigmen (Oktaviani, Kariada dan Utami, 2012).

KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini adalah
penambahan kalium iodat (KIO3) pada adonan
telur asin tidak dapat meningkatkan kadar iodium
yang terkandung dalam kuning telur, tetapi dapat
menurunkan kadar air serta pH kuning telur,
namun juga menurunkan nilai intensitas warna L
(lightness), a* (redness) dan b* (yellowness)
kuning telur sehingga telur memiliki warna yang

agak pucat. Penambahan kalium iodat (KIO3)
pada pembuatan telur asin tidak efektif karena
hasil analisis menunjukkan tidak terdeteksinya
iodium yang terkandung dalam kuning telur asin.

SARAN

Berdasarkan hasil penelitian, perlu
diadakan penelitian lebih lanjut tentang kualitas
telur asin yang mendapat penambahan kalium
iodat (KIO3) dengan metode uji yang berbda serta
media adonan pembalutan telur asin yang
berbeda.
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