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ABSTRAK 

 

Arsigen Pratama. Pengaruh Media Kulit Manggis (Garcinia mangostana) 

Terhadap Kadar Lemak, Kadar Protein dan Kadar Air Pada Telur Asin. (dibawah 

bimbingan  Ir. Edwar Suharnas, MP dan Neli Definiati, SP.,MP) Program Studi 

Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Muhammadiyah 

Bengkulu. 

Tujuan dan manfaat penelitian ini untuk mengetahui Pengaruh Media 

Kulit Manggis (Garcinia mangostana) Terhadap Kadar Lemak, Kadar Protein, 

dan Kadar Air Pada Telur Asin. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 

2024-Januari 2025 yang bertempat di Laboratorium Pertanian dan Peternakan 

Universitas Muhammadiyah Bengkulu dan di analisa sampel telur asin di 

Laboratorium Peternakan Universitas Bengkulu. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan 

yang digunakan P0=0% tanpa penambahan kulit manggis, P1=10% penambahan 

kulit manggis, P2=20% penambahan kulit manggis, P3=30% penambahan kulit 

manggis, P3=40% penambahan kulit mnggis. Parameter yang diamati adalah 

Kadar Lemak, Kadar Protein dan Kadar Air.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan media kulit manggis 

(Garcinia mangostana) mempengaruhi kualitas telur asin terutama pada kadar 

lemak, kadar protein dan kadar air. Penambahan media kulit manggis (Garcinia 

mangostana) dapat digunakan dalam pembuatan telur asin.  

 

Kata Kunci : Telur, Itik, Kulit Manggis dan Telur Asin.   
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Pemanfaatan kulit buah manggis sebenarnya sudah dilakukan sejak dahulu. 

Kulit buah manggis secara tradisional digunakan pada berbagai pengobatan di 

Negara India, Myanmar Sri langka, dan Thailand. Secara luas, manggis sangat 

bermanfaat untuk kesehatan tubuh karena diketahui mengandung Xanthone 

sebagai antioksidan, Kulit buah manggis terdiri dari dua lapisan yaitu epicarp dan 

endocarp. Lapisan endocarp ini memiliki tekstur yang lunak dan lembut, dan 

terkandung xanton yakni 107.76 mg/100 g, antosianin 5,7-6,2mg/g, karbohidrat 

82,50 %, protein 3,02 %, dan lemak 6,45 % (Agustina, dkk., 2015). Pemilihan 

media yang dapat dipergunakan dalam proses pengasinan tekstur adalah media 

yang mampu membungkus permukaan telur. Endocarp kulit buah manggis 

memiliki bentuk dan tekstur yang dapat dimanfaatkan sebagai media pembuatan 

telur asin yang mana diharapkan mampu meningkatkan nilai gizi telur asin dengan 

masuknya antioksidan yang terkandung didalamnya. 

Telur adalah salah satu makanan paling lengkap gizinya. Selain itu, bahan 

pangan ini juga bersifat serba guna karena dapat dimanfaatkan untuk berbagai 

keperluan. Telur adalah substansi yang dihasilkan oleh ternak itu sendiri di dalam 

tubuhnya, substansi tersebut membentuk organisme baru atau kehidupan baru. 

Selain dibungkus dengan kulit yang keras sebagai pelindung, telur juga dilengkapi 

dengan bahan makanan yang lengkap.  

Salah satu telur unggas yang paling banyak dikonsumsi adalah telur bebek. 

Telur bebek sebagai bahan pangan cukup sempurna mengandung zat gizi tinggi, 
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mudah dicerna, kaya protein, lemak dan zat-zat lain yang dibutuhkan tubuh. 

Kandungan protein dalam telur bebek cukup tinggi, yaitu 13,1 gram per 100 gram 

dibandingkan dengan telur ayam sebanyak 12,8 gram per 100 gram (Warisno, 

2005). Telur bebek merupakan salah satu sumber protein hewani yang mudah 

dicerna dan bergizi tinggi. Telur bebek terdiri dari protein 13%, lemak 12%, serta 

vitamin dan mineral. Berdasarkan sifat kimia, khususnya nilai gizi telur sangat 

dianjurkan untuk dikonsumsi anak-anak yang sedang dalam masa tumbuh-

kembang, ibu hamil dan menyusui, serta usia lanjut (Rasyaf, 2005). Telur itik juga 

memiliki kelemahan yaitu mudah rusak jika disimpan dalam waktu yang cukup 

lama. Kerusakan tersebut disebabkan adanya penguapan CO
2
 dan H

2
O dari dalam 

telur serta adanya kontaminasi pada kulit telur oleh mikroorganisme (Kusumawati 

dkk., 2012). 

Dibutuhkan suatu penyimpanan dan penanganan yang baik untuk menjaga 

kualitas fisik telur. Salah satu bentuk pengolahan telur itik/bebek yang sering 

digunakan dan digemari oleh masyarakat Indonesia adalah telur asin. Metode 

pengasinan umumnya dilakukan dengan dua cara, yaitu perendaman dalam larutan 

garam dan pemeraman dengan adonan campuran garam dan tanah liat, abu gosok, 

atau bubuk batu bata merah. Pengasinan telur merupakan salah satu cara 

pengolahan telur yang bertujuan untuk menambah umur simpan telur yang umum 

dilakukan oleh masyarakat, dimana kandungan garam dapat menghambat 

perkembangan mikroorganisme dan sekaligus memberikan aroma khas, sehingga 

telur dapat disimpan dalam waktu yang relatif lama.  
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Berdasarkan latar belakang diatas maka akan dilakukan penelitian yang 

berjudul “Pengaruh Media Kulit Manggis (Garcinia mangostana L) Terhadap 

Kadar Lemak, Kadar Protein, dan Kadar Air Pada Telur Asin” 

1.2. Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh Media Kulit Manggis 

(Garcinia mangotana L) Terhadap Kadar Lemak, Kadar Protein, dan Kadar Air 

Pada Telur Asin. 

1.3. Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai berikut:   

 Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan kulit 

manggis sebagai media membuat telur asin. 

 Memanfaatkan limbah kulit manggis sebagai bahan tambahan dalam 

pembuatan telur asin. 

 Mengetahui nilai gizi dari telur asin yang dibuat menggunakan media dari 

kulit manggis. 

1.4. Hipotesis Penelitian  

Penggunaan media kulit manggis akan berpengaruh terhadap kadar lemak, 

kadar protein dan kadar air telur asin.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


