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RINGKASAN

lodium merupakan jenis elemen mineral mikro essensial bagi kesehatan manusia.
Kebutuhan asupan iodine pada tubuh manusia adalah 150 — 200 ppm per hari,
Jjika asupan iodine kurang, maka dapat mengakibatkan gangguan metabolisme
dan fungsi organ. Saat ini zat iodium telah banyak difortifikasikan pada garam
dapur. Selama proses pengasinan telur dengan garam dapur akan terjadi
penetrasi kandungan NaCl dan KIO; ke dalam telur. Penelitian ini bertujuan

mengetahui pengaruh kandungan K1Q; pada garam beriodium selama pembuatan

telur asin, serta mengetahui pengaruh perlakuan perendaman dan Ilama
perebusan terhadap KIO; pada telur asin. Penelitian  ini menggunakan 3
perlakuan yaitu dengan larutan garam 26% (perlakuan 1), pemeraman dalam
garam : bata : abu (l:l:1) (perlakuan 2) dan larutan kapur :@ garam (10:1)
(perlakuan 3). Dari hasil penelitian, kandungan yodium pada bagian putih telur
dengan tiga perlakuan tersebut secara berurutan yaitu 13,55 ppm, 1.21 ppm dan
0.52 ppm; sementara pada bagian kuning telur yaitu sebesar 9.38 ppm, 6.76 ppm
dan 3.96 ppm. Sehingga dapat disimpulkan bahwa perendaman dengan larutan
garam 26% memiliki kandungan iodium yang paling tinggi. Lama perebusan
selama 5_menit menyebabkan penurunan kandungan iodium sebanyak 22.8 ppm
pada bagian kuning telur dan 5.67 ppm pada bagian putih telur. Proses
perebusan selama 10 menit menyebabkan hilangnya kandungan iodium pada
bagian kuning telur, sementara pada bagian putih telur masih terdapat
kandungan iodium sebesar 0,62 ppm. Hal ini disebabkan karena jumlah iodine
alami pada telur sangat sedikit yaitu 0,002 ppm bahan, sifat tidak stabil oleh
panas dan mudah hilang selama proses pengolahan. Konsentrasi iodat dan lama
perendaman berpengaruh nyata pada iodat yang teradsorbsi, sedangkan lama
dan tinggi suhu perebusan juga perbengaruh nyata pada iodat yang akan terlepas
dari telur.

Kata kunci : iodium, Fortifikasi, Pengawetan Telur, Telur asin.
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SUMMARY

lodine is one of essential micro minerals that are needed by the human body. The
dietary requirement of iodine in human is 150 — 200 ug per day. Its deficiency
could make metabolism disorder and organ malfunction. Commonly, this mineral
is used to fortificate the salt. In the salting egg process, NaCl and KIO; will

penetrate the egg. The purpose of this study was to find out the effect of soaking
and boiling on the iodine concentration of duck’s eggs during salting process.
This study employed three different treatmens of preservation, in example: 26 %
salt solution (treatment 1), soaking using salt: brick: ash (1:1:1) (treatment 2)
and curing with salt: lime solution (10:1) (treatment 3). As the result, iodine
content in white egg respectively are 13,55 ppm, 1.21 ppm dan 0.52 ppm; iodine
content in yolk are 9.38 ppm, 6.76 ppm and 3.96 ppm. It can be concludes that
26% salt solute treatment soaking resulted in the highest iodine content. Boiling
time of 5 minutes reduces iodine content as much-as 22.8 ppm in yolk egg and
3.67 ppm in white egg. A 10 minutes boiling caused an absence of iodine in the
yolk egg while in the white egg iodine content still remained as much as 0.62 ppm.
This is naturally because the amount of iodine.in eggs only 0.002 ug, iodine also
unstable in high temperature and volatile during processing. lodate concentration
and soaking time influent significantly the adsorption of iodate, the longer boiling
time and the higher temperature increased the release of iodate from the salted

egg.

Key words: lodine, Fortification, Egg Preservation, Salted egg.
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