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ABSTRAK

Suci Rahma Dini, pengaruh media kulit manggis (garcinia mangostana |.)
Terhadap kandungan antioksidan dan ujiorganoleptik pada telur asin (Dibawah
bimbingan Suliasih,S.Pt.M.Si dan Lezita Malianti, S.Pt. M.Ling) Program studi
Peternakan Fakultas Pertanian Dan Peternakan Universitas Muhammadiyah
Bengkulu.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh media kulit manggis
(Garcinia mangostana L.) terhadap kandungan antioksidan dan sifat organoleptik
telur asin. Penelitian ini di laksanakan pada bulan November 2024 sampai dengan
bulan Januari 2025 di laksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Muhammdiyah bengkulu dan di analisis di Laboratorium
Biologi Universitas Bengkulu. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan: tanpa kulit manggis (P0), serta
penambahan kulit manggis 10% (P1), 20% (P2), 30% (P3), dan 40% (P4).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kulit manggis
berpengaruh signifikan terhadap kandungan antioksidan dan karakteristik
organoleptik telur asin, terutama warna dan aroma. Perlakuan terbaik diperoleh
pada P1 dengan kandungan antioksidan optimal dan tingkat penerimaan panelis
yang baik. Namun, peningkatan konsentrasi kulit manggis pada P3 dan P4
menyebabkan perubahan warna dan aroma yang kurang disukai panelis. Dengan
demikian, penggunaan kulit manggis dalam pengasinan telur dapat meningkatkan
kandungan antioksidan, tetapi perlu dikontrol jumlahnya agar tetap diterima oleh
konsumen.

Kata kunci: telur , kulit manggis, antioksidan, organoleptik, pengawetan.

Vi



ABSTRACT

Suci Rahma Dini. The Effect of Mangosteen Peel (Garcinia mangostana
L.) as a Curing Medium on the Antioxidant Content and Organoleptic Properties
of Salted Eggs. (Under the supervision of Suliasih, S.Pt., M.Si and Lezita
Malianti, S.Pt., M.Ling). Animal Husbandry Study Program, Faculty of
Agriculture and Animal Husbandry, Muhammadiyah University of Bengkulu.

This study aimed to determine the effect of mangosteen peel (Garcinia
mangostana L.) addition on the antioxidant content and organoleptic properties of
salted eggs. The research was conducted from November 2024 to January 2025 at
the Laboratory of the Faculty of Agriculture and Animal Husbandry,
Muhammadiyah University of Bengkulu and the Biology Laboratory of Bengkulu
University. The study used a Completely Randomized Design (CRD) with five
treatments and four replications: PO (control), P1 (10%), P2 (20%), P3 (30%), and
P4 (40%).

The results showed that the addition of mangosteen peel improved
antioxidant effectiveness, with the best ICso value found in the 10% treatment
(P1). Organoleptic testing also indicated that P1 yielded the most favorable results
in terms of color and aroma, with high panelist preference. The use of mangosteen
peel provided a distinctive aroma and enhanced the functional value of salted eggs
without reducing overall acceptance.

In conclusion, adding 10% mangosteen peel was the best treatment to
improve both the antioxidant content and the organoleptic quality of salted eggs.

Key words: eggs, mangosteen peel, antioxidant, organoleptic, preservation.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Telur merupakan salah satu produk asal hewan yang mengandung berbagai
zat gizi esensial. Kandungan proteinnya yang tinggi menjadikan telur sebagai
salah satu sumber protein hewani utama selain daging, ikan, dan susu (Suprapti,
2006). Komposisi telur terdiri atas sekitar 13% protein, 12% lemak, serta
sejumlah vitamin dan mineral penting lainnya. Bagian kuning telur memiliki
kandungan gizi paling tinggi karena mengandung asam amino esensial dan
mineral seperti zat besi, fosfor, sedikit kalsium, serta vitamin B kompleks. Sekitar
50% dari total protein serta seluruh kandungan lemak dalam telur terdapat pada
bagian kuning telur. Sementara itu, putih telur yang membentuk sekitar 60% dari
total berat telur, mengandung lima jenis protein serta sejumlah kecil karbohidrat

(Malik, 2018).

Buah manggis (Garcinia mangostana L.), yang dikenal sebagai “ratu
buah” karena bentuknya yang khas dan kandungan nutrisinya yang melimpabh,
memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan maupun kecantikan. Berbeda dengan
sebagian besar buah lainnya, hampir seluruh bagian dari buah manggis dapat
dimanfaatkan. Kulit buah manggis diketahui mengandung antioksidan dalam
kadar yang lebih tinggi dibandingkan dengan daging buahnya, sehingga memiliki
potensi besar sebagai bahan alami yang bermanfaat. Selain itu, kulit buah manggis

juga berprospek baik untuk dikembangkan sebagai komoditas ekspor. Kandungan



nutrisinya meliputi karbohidrat sebesar 82,50%, protein 3,02%, dan lemak 6,45%

(Dharmayudha dan Agustina, 2013).

Kulit buah manggis mengandung berbagai senyawa bioaktif yang berperan
sebagai antioksidan, di antaranya adalah antosianin (5,7-6,2 mg/g) serta xanton
dan turunannya (0,7-34,9 mg/g), yang diketahui efektif dalam menangkap radikal
bebas. Selain aktivitas antioksidan, kulit manggis juga memiliki potensi sebagai
antikanker, antiperadangan, antibakteri, pelindung sistem kardiovaskular, serta
sebagai agen antipenuaan. Senyawa xanton yang terkandung di dalam kulit
manggis diketahui memiliki aktivitas antioksidan yang kuat, bersifat
antiproliferatif terhadap sel kanker, antiinflamasi, serta antimikroba. Bahkan,
aktivitas antioksidan dari xanton diklaim lebih tinggi dibandingkan dengan
vitamin C. Dalam bentuk tepung atau pasta, kulit manggis memiliki tekstur yang
halus dan lembut sehingga berpotensi digunakan sebagai media alternatif dalam
proses pengasinan telur, menggantikan bahan konvensional seperti abu gosok atau
batu bata. Pemanfaatan kulit manggis tidak hanya memberikan nilai tambah
fungsional, tetapi juga dapat meningkatkan kandungan gizi serta memperkaya

sifat sensori telur asin (Moongkamdi et al., 2004).

Pengolahan telur asin secara tradisional umumnya dilakukan dengan dua
metode, yaitu perendaman dalam larutan garam atau pembalutan menggunakan
campuran garam dengan bubuk batu bata merah atau abu gosok. Proses penetrasi
garam ke dalam telur terjadi melalui difusi, dan efektivitasnya dapat ditingkatkan
dengan meningkatkan konsentrasi larutan natrium klorida (NaCl). Selain itu,

untuk mempercepat laju difusi garam, dapat diterapkan metode pengasinan



dengan tekanan, yang memungkinkan garam lebih cepat meresap ke dalam

jaringan telur (Sujinem, 2006).

Antioksidan merupakan senyawa yang berperan dalam melindungi bahan
pangan dari kerusakan akibat proses oksidasi, seperti ketengikan, perubahan
warna, serta penurunan mutu nutrisi dan sensori. Senyawa ini bekerja dengan cara
menyumbangkan atom hidrogen atau menangkap radikal bebas, sehingga dapat
memperlambat tahapan inisiasi reaksi oksidatif. Baik antioksidan alami, seperti
senyawa fenolik, maupun antioksidan sintetis, memiliki peran penting dalam
menghambat oksidasi lemak, menjaga stabilitas senyawa organik dalam bahan

pangan, serta memperpanjang masa simpan produk (Rohdiana, 2001).

Uji organoleptik merupakan metode penilaian mutu suatu bahan atau produk
yang didasarkan pada tanggapan pancaindra manusia. Parameter yang umum
dinilai dalam uji ini meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penilaian
organoleptik memiliki peranan penting karena melibatkan persepsi psikologis
serta reaksi mental terhadap rangsangan yang diterima dari produk yang diuji.
Oleh karena itu, uji organoleptik sering disebut juga sebagai penilaian sensorik,
mengingat pengujian ini berhubungan langsung dengan respons inderawi manusia

(Rahayu, 2001).

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui bagaimana pengaruh media kulit
manggis (Garcinia Mangostana L.) terhadap kandungan antioksidan dan uji

organoleptik pada telur asin.



1.3 Manfaat Penelitian

Mendapatkan ilmu tentang pengaruh media kulit manggis (Garcinia
Mangostana L.) terhadap kandungan antioksidan dan uji organoleptik pada telus

asin.

1.4  Hipotesis
Pemanfaatan media kulit manggis (Garcinia mangostana L.) berpotensi
memberikan pengaruh terhadap peningkatan kandungan antioksidan serta

memengaruhi  hasil ~ uji  organoleptik pada  produk  telur  asin.






