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 Telur pindang merupakan salah satu  Teknik pengawetan dan pengolalan  telur.  
Bahan yang digunakan untuk pembuatan telur pindangh adalah bahan yang 
mengandung tannin.  Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 
berbagai bahan penyamak terhadap uji organoleptik telur pindang. Hasil 
penelitian ini diharapkan sebagai bahan informasi bagi produsen tentang 
pengaruh berbagai macam bahan penyamak terhadap uji organoleptik telur 
pindang.  Materi dalam penelitian   ini yaitu  telur ayam, bahan penyamak yaitu: 
daun teh, kulit  bawang merah, daun jati, daun jambu biji, sabut kelapa,  garam, 
air dan daun salam. Penelitian yang digunakan adalah  experimen dengan 
rancangan acak lengkap.       Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pembuatan 
telur pindang dengan berbagai bahan penyamak menunjukkan pengaruh nyata 
terhadap rasa, warna putih telur, warna kuning telur dan bau telur pindang. 
Kesimpulan  dari penelitian ini terdapat pengaruh yang nyata berbagai bahan 
penyamak dari teh, kulit bawang merah, daun jati, daun jambu biji dan sabut 
kelapa terhadap rasa, warna putih telur, warna kuning telur dan bau  telur 
pindang. Disarankan dalam pembuatan telur pindang sebaiknya menggunakan 
penyamak dari teh karena memberikan hasil yang paling disukai konsumen. 

 Pindang eggs are one of the egg preservation and processing techniques.  The 
material used for making pindangh eggs is a material that contains tannins.  The 
purpose of this study was to determine the effect of various tanners on the 
organoleptic test of pindang eggs. The results of this study are expected to be 
information material for producers about the influence of various kinds of tanners 
on organoleptic tests of pindang eggs.  The material in this study is chicken eggs, 
tanning ingredients, namely: tea leaves, onion skin, teak leaves, guava leaves, 
coconut fibers, salt, water and bay leaves. The study used was an experiment with 
a complete randomized design. The results of this study show that making pindang 
eggs with various tannery ingredients shows a real influence on the taste, color of 
egg whites, color of egg yolks and smell of pindang eggs. The conclusion of this 
study is that there is a real influence of various tanners from tea, onion peel, teak 
leaves, guava leaves and coconut fibers on the taste, color of egg whites, color of 
egg yolks and smell of pindang eggs. It is recommended that in making pindang 
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eggs, you should use a tanner from tea because it provides the most preferred 
results for consumers. 

 

A. PENDAHULUAN 

      Telur adalah bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang tinggi yaitu 

mengandung protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Telur merupakan 

salah satu bahan makanan yang mudah dicerna [1] dan tidak sulit mengolahnya [2]. 

Salah satu pengoahan telur sebelum dikonsumsi adalah dengan cara direbus. Telur 

rebus mempunyai kelebihan mudah mengolah dan dapat dikerjakan dalam skala 

besar, namun kekurangannya adalah telur rebus kurang disukai karena berasa 

tawar. Perebusan telur dengan menambahkan bahan penyamak dan bumbu akan 

memberikan rasa, warna dan bau yang lebih disukai konsumen. Telur yang direbus 

dengan penambahan bahan penyamak disebut dengan telur pindang [3]. 

     Telur pindang merupakan produk olahan telur tradisional yang menggunakan 

bahan penyamak yang mengandung tannin [4]. Bahan-bahan yang biasa digunakan 

untuk menyamak telur yaitu daun jambu biji, namun bahan lain yang mengandung 

tanin dapat digunakan sebagai penyamak misalnya kulit bawang merah, daun jambu 

biji, air teh dan sabut kelapa [5][6]. Kulit bawang merah  banyak digunakan dalam 

pembuatan telur pindang. Umbi bawang merah mempunyai  senyawa aktif  yaitu 

alliin, allisin, adenosin, dialil-disulfida, dialil-trisulfida, ajoene, prostaglandin A-1, 

dialil-sulfida, floroglusinol, kaemferol, sikloaliin, dan difenil-amina [7][8]. Daun 

jambu biji mengandung zat samak, minyak atsiri, triterpenoid, leukosianidin, 

kuersetin, asam arjunolat, resin, dan minyak lemak. Selain itu juga mengandung tanin, 

pektin, dan damar [9][10]. Daun jati belanda mengandung senyawa flavonoid, asam 

fenolat, tanin, steroid/triterpenoid, dan karotenoid [11]. Air teh hitam digunakan 

untuk menyamak telur. Teh  hijau  memiliki   kandungan   utama   berupa   polifenol   

katekin   yaitu Epigallocatechin-3-gallate  (EGCG),  epigallocatechin  (ECG)  dan  

epicatechin  (EC) [12]. Sabut kelapa mengandung senyawa tanin, yang merupakan  

senyawa  kimia  kompleks  karena terdiri dari beberapa senyawa polifenolyang 

dapat  digunakan  sebagai  obat [13].  Pemindangan telur dapat menyebabkan telur 

rebus tersebut sedikit lebih awet dari pada perebusan telur dalam air biasa. Tanin 

merupakan zat aktif bahan penyamak nabati untuk menyamak kulit telur sehingga 

memperpanjang umur simpan telur. Tanin tersebut akan menyebabkan protein 

yang ada di permukaan kulit telur menggumpal dan menutupi pori-pori telur, 

sehingga telur menjadi lebih awet karena kerusakan telur dapat di hambat [6]. 

      Proses penyamakan pada kulit telur meliputi proes difusi dan diikuti oleh proses 

fiksasi. Proses difusi adalah penetrasi zat penyamak ke dalam struktur kolagen kulit 

telur melalui pori-pori. Kolagen yang terdiri dari sabut protein ini berbentuk jala. 

Jala-jala protein mengembang dan terbuka dalam keadaan asam. Pengembangan ini 
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memungkinkan zat penyamak masuk ke dalam anyaman tersebut dan proses ini 

disebut difusi. Karena zat penyamak bermuatan ion negatif, sedangkan protein kulit 

telur bermuatan positif maka terjadi reaksi elektrovalen pada kedua muatan, maka 

reaksi ini disebut reaksi fiksasi. Akibat dari pengikatan ini maka kulit menjadi berat 

dan immpermeable [14]. 

     Berbagai bahan penyamak yang digunakan dalam pembuatan telur pindang akan 

memberikan warna, rasa dan bau yang lebih baik dari pada telur rebus biasa. Dari 

uraian diatas maka perlu adanya penelitian tentang pengaruh berbagai bahan 

penyamak dalam pembuatan telur pindang terhadap uji organoleptik.  Tujuan dari 

penelitian ini untuk mengetahui pengaruh bernagai bahan penyamak terhadap uji 

organoleptik telur pindang. 

 

B. MATERI DAN METODE 

1. Materi 

Materi dalam penelitian   ini yaitu telur ayam, bahan penyamak yaitu: teh 

hitam, kulit  bawang merah, daun jati, daun jambu biji dan sabut kelapa masing-

masing sebanyak 100 g, garam 200 gram, air 1 liter dan daun salam. 

2. Metode 

Proses pembuatan telur pindang  yaitu: memuatlarutan garam 6%-10% (60 

sampai 100 gram dalam 1 liter air), rebus telur dalam larutan garam, kemudian 

masukkan daun salam dan bahan penyamak;apabila telursudah setengah 

matang (kira-kira 10 menit perebusan), lakukan peretakankulit telur (dengan 

cara memukul-mukulnya) sehingga kulit telur menjadiretak, teruskan 

perebusan sampai 20 menit. Pemasakan tersebut dilakukansampai warna 

permukaan kulit telur menjadi coklat kehitaman lalu dinginkan. 

       Penelitian yang digunakan adalah  experimen dengan rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan lima perlakuan bahan penyamak. Panelis yang 

diguanakan adalah panelis semi terlatih sebanyak 25 orang. Setiap panelis 

diberikan telur pindang dengan bahan penyamak yang berbeda dan diminta 

menilai tingkat kesukaanya  terhadap bau, warna putih telur, warna kuning telur,  

dan rasa, dengan kisaran  skor 1 – 5.  

3. Analisis data 

Data yang diperoleh dianalis menggunakan  analisis variasi (ANOVA). Jika 

terdapat perbadaan dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan (UJBD).  

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Warna Ekstrak dan dan warna  telur pindang 

Warna ekstrak dan dan warna  telur pindang disajikan di Gambar 1.  Berbagai 

bahan penyak yaitu  daun teh, kulirt bawang merah, daun jati,  daun jambu biji dan 

sabut kelapa memberikan hasil  ekstrak warna yang berbeda.  
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Warna ekstrak  bahan penyamak dan warna kerabang disajikan di Gambar l. 

Warna ekstrak bahan penyamak  dari yang paling  pekat  sampai  warna yang 

terang yaitu bahan penyamak dari daun jati, daun teh, kulit bawang merah, daun 

jati dan daun jambu biji warna ekstrak daun jati sangat  mencolok  yaitu merah 

kecoklatan. Sedangkan menurut  Warna daun jati  coklat pekat [15]. Warna daun 

jati yang merah kecoklatan disebabkan adanya kandungan antasin dan tannin 

[16]. Warna kerabang telur dari ekstrak daun jati juga berwarna coklat merah 

kegelapan. Warna ekstrak daun teh hitam juga berwarna gelap namun di masih 

agak terang jika disbanding dari daun jati.  Warna ekstrak daun teh hitam 

berwarna coklat gelap, namun  warna kerabang yang dihasilkan tidak segelab 

warna kulit bawang merah.  Penggunaan teh hitam lebih baik jika dilihat dari 

tekstur dan penerimaan secara keseluruhan [17].   Warna ektrak daun jambu biji 

dan daun hjati menunjukkan perbedaan yang tidak terlalu nyata. Warna 

kerabang telur juga menujukkan berwarna coklat muda.   

 

 

Gambar 1. Warna Ekstrak  Tannin  dan Tampilan Kerabang Telur 
yang Disamak 

2. Uji Organoleptik Warna Putih Telur Pindang 

      Hasil analisis ragam pembuatan telur pindang dengan bernagai bahan 

penyamak menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap uji 

organoleptikwarna putih telur. Warna putih telur pindang dengan bahan 

penyamak berbeda terlihat pada Gambar 2.  Uji organoleptik warna putih telur 

pindang terlihat pada Gambar 3. Pembuatan telur pindang dengan berbagai 

bahan penyamak menunjukkan bahwa bahan penyamak daun teh dan kulit 

bawang memberikan warna yang paling disukai panelis. Panelis kemudian 

memberikan tingkat kesukaan mereka terhadap warna putih telur pada bahan 

penyamak dari daun jati, sabut kelapa dan daun jambu biji.  Bahan penyamak 

dari teh dan kulit bawang merah sangat disukai panelis karena memberikan 

warna coklat yang  kontras dengan warna putih telur.  Pada pembuatan telur 

pindang diberi perlakuan perebusan sehingga larutan teh dan kulit bawang 

merah lebih nyata meresap pada permukaan putih telur. Penyamak dari daun 
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jati memberikan warna yang paling mencolok, namun kurang disukai konsumen 

karena warnanya merah.  Panelis paling tidak menyukai penyamak dari daun 

jambu biji  karena warna yang ditimbukan terlalu tipis dan tidak mencolok. 

 

 

Daun teh Kulit bawang 
merah 

Daun 
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Daun 
jambu biji 

Sabut 
kelapa  

 

Gambar 2. Warna Telur Samak  

 

Gambar 3. Uji Organoleptik  Warna Putih Telur Pindang 

       Uji Organoleptik Warna Kuning Telur Pindang 

      Hasil analisis ragam pembuatan telur pindang dengan bernagai bahan 

penyamak menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap uji 

organoleptik warna kuning telur pindang. Uji organoleptik  warna kuning telur 

pindang terlihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Uji Organoleptik  Warna Kuning Telur Pindang 

       Pembuatan telur pindang dengan berbagai bahan penyamak 

menunjukkan bahwa bahan penyamak daun teh memberikan warna kuning 

telur yang lebih tajam warnanya kemudian kulit bawang merah, daun jati, daun 

jambu biji dan sabut kelapa. Hal ini disebabkan karena larutan teh memberikan 

warna yang paling coklat sehingga ketika pembuatan telur pindang dengan cara 

direbus dengan larutan teh, warna teh lebih meresap sampai kuning telur   yang 

lebih  disukai panelis.  Penyamakan kulit  telur  menggunakan daun teh   

memberikan  warna  yang menarik [18]. 

3. Uji Organoleptik Bau Telur Pindang 

 Hasil analisis ragam pembuatan telur pindang dengan bernagai bahan penyamak 

menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap uji organoleptik bau telur 

pindang. Uji organoleptik  bau telur pindang terlihat pada Gambar 5. 

Pembuatan telur pindang dengan berbagai bahan penyamak menunjukkan 

bahwa bahan penyamak daun teh dan kulit bawang merah  memberikan bau  

yang paling disukai. Bau daun teh dan kulit bawang merah merupakan bau yang 

sudah sering dicium, sehingga panelis menyukainya. Penyamak dari sabut 

kelapa paling tidak disukai konsumen karena memunculkan bau yang kurang 

enak. Pembuatan dengan telur pindang dengan kulit bawang merah 

memberikan aroma yang disukai panelis [3]. Dalam bawangmerah terdapat   
minyak     atsiri, Bahan aktif yang memegang peranan   penting   dalam   aroma  

pada bawang  merah  adalah  hasil  biosintesis dalam bentuk minyak atsiri yang 

disebut alinase [19]. 
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Gambar 5. Uji Organoleptik  Bau Telur Pindang 

       

3. Uji Organoleptik Rasa Telur Pindang 

Hasil analisis ragam pembuatan telur pindang dengan bernagai bahan 

penyamak menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap uji 

organoleptik rasa telur pindang. Uji organoleptikrasa telur pindang terlihat pada 

Gambar 1. 

    

 

Gambar 6. Uji Organoleptik Rasa Telur Pindang 
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 Pembuatan telur pindang dengan berbagai bahan penyamak menunjukkan 

bahwa bahan penyamak daun teh paling disukai  panelis kemudian daun jambu 

biji, daun jati, kulit bawang merah, dan sabut kelapa. Panelis lebih menyukai 

telur pindang dengan bahan penyamak daun teh karena memiliki rasa yang khas 

dan dalam teh biasanya ditambahkan bunga melati yang mempunyai bau harum. 

Teh merupakan minumam yang disukai banyak orang, bahkan sebagai minuman 

favorit orang di dunia.  Teh memiliki rasa, bau dan warna yang khas [20] [21]. 

Penyamak dari sabut kelapa kurang disukai karena terasa sepat dan pahit. Hal 

ini karen akandungan tannin. Daun teh yang murni tersebut mengandung 

senyawa tanin sekitar 5 - 15%. Kandungan tannin pada sabut kelapa muda 

sebesar 5,62% sedangkan pada sabut kelapa tua sebesar 4,28% [22]. Hasil 

analisis menunjukkan kadar tanin pada kulit bawang merah sebesar 1,58%. 

Tanin merupakan salah satu jenis senyawa golongan polifenol, memiliki warna 

coklat muda sampai coklat tua dan dapat larut dalam air. Tanin daun jati 1,55 % 

[23]. Daun jati menurut hasil penelitian dari Balai Penelitian dan Konsultasi Industri: 

1. Tanin: 11,05 % 

D. SIMPULAN DAN SARAN 
Simpulan 

Terdapat pengaruh yang nyata berbagai bahan penyamak dari teh, kulit bawang 

merah, daun jati, daun jambu biji dan sabut kelapa terhadap rasa, warna putih telur, 

warna kuning telur dan bau  telur pindang. 

Saran 

  Dalam pembuatan telur pindang sebaiknya menggunakan penyamak dari teh 

karena memberikan hasil yang disukai konsumen. 
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