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ABSTRAK 

Tekstur adalah salah satu daripada kriteria penting dimana pengguna menggunakan 
skala tekstur untuk menilai kualiti dan kesegaran makanan. Memandangkan telur 
merupakan bahan asas kepada pembuatan sesetengah makanan seperti kek dim 
mayones, pengetahuan tentang komposisi kimia dan sifat-sifat fizikal putih dan kuning 
telur adalah penting untuk menginterpretasi sifat-sifat fungsian putih dan kuning telur. 
Oleh itu, kajian ini dijalankan untuk mengkaji perubahan kulinari telur dan 
memfokuskan kepada proses perubahan rupa bentuk berlaku kepada tekstur kuning 
dan putih telur dengan menggunakan suhu rendah dan masa pemanasan yang 
penjang. Suhu yang digunakan dalam kajian adalah 600e ,6Soe dan 700e manakala 
masa yang digunakan adalah selama 60, 65, 70, 75, 80, 85, 100, 110, 120, 160, 170 
dan 180 minit. Perubahan rupa bentuk dan tekstur setiap sam pel diperhatikan dan 
dibandingkan menggunakan sampel kawalan yang dipanaskan pada suhu lOOoe 
selama 10 minit. Hasil ADK dan penganalisaan ANOVA menunjukkan wujud perbezaan 
yang signifikan di antara sam pel suhu rendah dan sam pel suhu rendah dan 
pemanjangan masa pemanasan. Ahli panel terlatih telah memilih atribut Kekohesifan, 
Kebolehsapuan, Rasa kering dimulut, Kandungan Lembapan, kebolehgumpalan, 
Keperekatan, Kelembutan dan Rasa selepas penelanan untuk kuning telur dan atribut 
Kebolehsapuan/ Kelembutan,Kekohesifan, kandungan lembapan,rasa kering dimulut, 
Kebolehgumpalan, rasa selepas penelanan dan keperekatan untuk putih telur. Secara 
keseluruhan, ahli panel memilih sampel yang dipanaskan pada suhu 700e selama 100 
minit sebagai penerimaan keseluruhan atribut kuning telur dan memilih sampel 
dengan pemanasan suhu 700e selama 110 minit sebagai penerimaan keseluruhan 
putih telur yang terhampir dengan kawalan. 
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ABSTRACT 

STUDY ON THE LOW TEMPERA TURE AND LONG COOKING TIME ON EGG 

Texture is one of the major criteria which consumer used to judge the quality and 
freshness of many foods. Therefore, it is essential for food develops to focus on 
texture and mouth feel when creating a new product Because of egg is the 
important ingredient, knowledge of the chemical composition and physicochemical 
properties of native egg white and yolk is necessary to interpret the functional 
properties of egg white and yolk. The study is looking for mechanical of culinary 
transformations of egg from chemical and physical point of view which is use low 
temperature long cooking time. The temperature that has been used are 6ct c, 651 C 
and 7ctC and the time start from 60, 65, 70, 75, 80, 85, 100, 110, 120, 160, 170 
and 180 minutes. All of the samples have been compared with control which is cook 
at 1 oct C and 10 minute. The result of a QDA test is analyzed statically and the 
report generally contains a graphic representation of the data in the form of a spider 
web with a branch from a central point for each attribute. In overall, panelist score 
were found the sensory attribute for an egg in low temperature and long cooking 
time have characteristics cohesiveness, spread, absorbency, moistness, 
mouthcoathing, slipperiness, smoothness and aftertaste and choose the sample 
which is heat at tct C within 100 minutes is the best significant to control compared 
other sample. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Telur terdiri daripada putih telur dan kuning telur dimana setiap satunya 

mengandungi protein yang akan tergumpal (coagulate) atau memejal pada suhu 

yang berlainan. Protein dalam putih telur akan mula mengumpal pada suhu 630e 
manakala protein dalam kuning telur akan mula mengumpal pada suhu 700e 
(Barham, 2001). Umumnya, untuk mendapatkan telur rebus yang pejal, ianya 

sangat bergantung kepada tindak balas kimia yang berlaku di antara protein 

dalam telur. 

Protein akan mula ternyahasli pada suhu sekitar 40°C. Apabila protein 

dikenakan haba dengan suhu yang tinggi, ia akan mula bertindak balas dan akan 

menyebabkan ikatan-ikatan kimia terputus menjadi satu molekul yang besar dan 

akan mula menggumpal. Tindakbalas ini akan menukarkan larutan protein cecair 

kepada jisim pepejal putih. 

Parameter yang biasa digunakan untuk merebus telur separa masak 

adalah dengan menggunakan suhu 100De selama 3 atau 4 minit dan untuk 

mendapatkan telur rebus pejal, 6 hingga 8 minit diperlukan. Kajian ini akan 

menggunakan suhu yang rendah iaitu 6Soe dan 700e dimana suhu ini merupakan 

suhu pengumpalan protein putih dan kuning telur dan dianggarkan mengambil 

masa selama 180 minit untuk mendapatkan telur rebus pejal. Kajian ini dijalankan 

untuk mengkaji perubahan rupa bentuk pada telur yang dimasak pada suhu dan 

masa yang biasa dengan suhu rendah dan masa pemanasan yang panjang. 
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Parameter ini adalah merupakan satu cara masakan yang baru untuk 

mendapatkan tekstur dan rasa telur yang lebih diterima oleh panel. 

Selain itu, kajian ini adalah merupakan aplikasi sains dalam masakan yang 

dinamakan Gastronomi Molekul (Molecular Gastronomy). Berdasarkan kepada 

Herve This yang merupakan salah seorang pengasas bidang ini, mendefinisikan 

Gastronomi Molekul sebagai salah satu cabang ilmu sains makanan yang mengkaji 

tentang perubahan rupa bentuk fizikal-kimia sesuatu bahan semasa proses 

masakan dan hubungan di antara sensori dan penerimaan pengguna (This, 2009). 

I1mu daripada Gastronomi Molekul boleh digunakan bagi mencipta resipi-resipi 

baru yang lebih lazat. 

Kajian Gastronomi Molekul dan fenomena sensori yang terhasil telah 

banyak dilakukan ke atas pelbagai jenis masakan. McGee (2003) telah memasak 

Meringues dengan suhu 177°C selama 15 minit dan meringues yang terhasil 

ranggup di bahagian permukaan atas tetapi lembap dan chewy di bahagian 

tengah. Selain itu, Barham (2001) telah memasak souffles dengan suhu 1600e 
selama 30 minit untuk dish yang berdiameter 20 cm. Barham telah mengasingkan 

kuning telur daripada putih telur semasa memukul untuk menghasilkan buih. Ini 

kerana lemak yang terdapat pada kuning telur akan menganggu molekul dan 

kestabilan buih yang terhasil. Kesannya, souffles mempunyai rasa yang menarik 

dengan tekstur yang lembut. 

This (2009) pula telah melakukan kajian ke atas penyahaslian protein dan 

hasH dapatan kajian tersebut menunjukkan terdapat perbezaan di antara suhu 

penyahaslian setiap jenis protein di dalam telur yang dipanaskan. Dalam kajian 

ini, This telah memalarkan masa dan memanipulasikan suhu. Masa yang 

digunakan ialah selama 60 minit bagi setiap suhu 600e dan 70°e. Perbezaan di 

antara telur putih pada kedua suhu tersebut adalah bergantung kepada 

penyahaslian ovomucoid dalam protein telur. Jelasnya, terdapat perbezaan rupa 

bentuk di antara kedua suhu yang digunakan dan masih belum dikaji. 
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Kepentingan kajian adalah untuk menentukan suhu dan masa yang 

optimum untuk mendapatkan rupa bentuk telur yang terbaik. Hal ini kerana 

apabila telur dipanaskan sehingga ke suhu genting, sifat reologinya akan berubah. 

Penggunaan suhu rendah dan masa pemanasan yang panjang menyebabkan 

pengaliran haba yang seragam dan memberi kesan ke atas rupa bentuk telur 

yang terhasil. 

1.2 Objektif Kajian 

Oleh itu, objektif kajian ini di lakukan adalah untuk: 

1. Mengenalpasti sensori atribut yang terdapat pada sampel yang dipanaskan 

dengan suhu rendah dan pemanjangan masa pemanasan berdasarkan 

penilaian sensori ahli panel terlatih. 

2. Mengkaji perubahan rupa bentuk telur pada suhu rendah dan 

pemanjangan masa pemanasan. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Struktur dan komposisi telur 

Telur ayam disintesiskan di dalam sistem pembiakan ayam yang melibatkan 

bahagian ovari dan oviduktus. Persenyawaan di antara sperma dengan cakera 

germinal berlaku selepas proses mengawan. Gambar rajah keratan rentas stuktur 

telur ditunjukkan dalam Rajah 2.1. Bermula dengan kulit dan cengkerang luaran 

sehingga lapisan cecair dalam. 

Rajah 2.1 : Keratan rentas struktur telur 

Sumber : (McGee, 2003) 
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2.1.1 Struktur Kuning Telur 

Semasa proses mengawan, kuning telur terbentuk di tengah-tengah ovari dan 

mempunyai bentuk seperti sekelompok buah anggur. Bahagian tengah kuning 

telur dipanggil latebra iaitu ovul muda yang hadir dalam ayam muda. Telur kuning 

terdiri daripada disk germinal, selaput vitelin, lapisan kuning cerah dan lapisan 

kuning gelap. Kepelbagaian warna kuning adalah disebabkan oleh pemakanan 

ayam dan tidak menggambarkan nutrient yang terdapat pada telur tersebut 

(Caballero et at, 2003). 

2.1.2 Struktur Putih Telur 

Telur putih terdiri daripada kalaza atau lapisan tebal di luar selaput vitelin. Kalaza 

terdiri daripada fiber musin yang mengikat lapisan kalaza. Ianya terbentuk di 

tengah-tengah lapisan albumen. Kalaza terbentuk pada bahagian hujung atas dan 

hujung bawah dalam bulatan kuning telur (Caballero et at, 2003). 

2.1.3 Bahagian Kulit 

Pembentukkan putih telur berterusan sehingga terbentuknya glander cengkerang. 

Ia terbentuk dengan bantuan bahan kimia seperti kalsium dan fosforus yang 

menjadikan ia keras dan kuat. Ruang udara yang terbentuk mengandungi udara 

yang membantu em brio untuk bernafas (Francis, 2000). 

2.1.4 Komposisi Telur 

Secara umumnya, telur terdiri daripada kulit telur, putih telur, dan kuning telur. 

Kulit telur sahaja mengandungi 96% bahan-bahan bukan organik seperti kalsium 

karbonat dan 4% lagi adalah bahan organik seperti protein (Caballero et at, 

2003). Kandungan bahan kimia yang terdapat pada putih telur (albumen) ialah 

terdiri daripada 88% air, 11% protein dan 1% mineral dan karbohidrat. Telur 

kuning pula mengandungi 48% air, 18% protein, 33% lemak, dan 1% mineral 

dan karbohidrat. Protein terdapat pada kedua-dua putih dan kuning telur tetapi 
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lemak hanya terdapat pada kuning telur. Julat komposisi bahan kimia dalam sebiji 

telur tercatat pada Jadual 2.1. 

Jadual 2.1 : Julat komposisi bahan kimia dalam sebiji telur 

Bahan Sebiji telur(%) Putih telur(%) Kuning telur(%) 

Air 72.8-75.6 87.9-89.4 

Protein 12.8-13.4 9.7-10.6 15.7-16.6 

Lemak 10.5-11.8 0.03 31.8-35.5 

Karbohidrat 0.3-1.0 0.4-0.9 0.2-1.0 

Abu 0.8-1.0 0.5-0.6 

Sumber: Nakai,1995 

2.2 Telur dan Nilai Pemakanan 

Telur merupakan sumber protein berkualiti kepada badan manusia. Dalam diet 

harian, protein diperlukan untuk membina sel-sel tisu yang rosak dan penting 

dalam struktur dan fungsi sel. Protein juga diperlukan untuk membantu 

keseimbangan asid dan bes dalam larutan badan. Protein yang terkandung di 

dalam telur merupakan protein yang sempurna kerana mengandungi 9 asid amino 

yang di perlukan oleh badan manusia (Finglas, 2003). Asid amino perlu 

hendaklah diperolehi daripada makanan kerana badan manusia tidak dapat 

mensistesiskannya. Jika dibandingkan dengan ikan dan daging, hampir 93% 

protein daripada telur diterima oleh badan. 

Telur juga mengandungi vitamin A, vitamin B kompleks yang terdiri 

daripada tiamin, riboflavin, dan niasin, vitamin D, zat besi dan fosforus. Kesemua 

unsur tersebut adalah penting untuk meningkatkan kadar pertumbuhan badan 

kanak-kanak dan remaja. Bagi para atlit atau ahli sukan, telur memainkan 

peranan dalam pembentukkan bahagian-bahagian tertentu didalam badan dan 

untuk menurunkan berat badan. Ini kerana telur mengandungi protein dan 

mineral yang tinggi dan kurang kandungan kalorinya (Mountney, 1983). 
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2.2.1 Protein dan Asid Amino dalam Telur 

Putih telur boleh dianggap sebagai protein yang mengandungi gentian-gentian 

ovomusin di dalam larutan akueus protein globul yang banyak. Putih telur terdiri 

daripada dua bahagian yang berbeza; yang pekat seperti jeli mengelilingi kuning 

telur dan yang kurang pekat "putih telur cair" yang melimpah apabila telur 

dipecahkan cangkerangnya. Komposisi protein lapisan putih telur cair dan pekat 

hanya berbeza dari segi kandungan ovomusin, iaitu kandungan ovomusin lapisan 

pekat empat kali ganda lebih banyak daripada lapisan cair (Fennema, 1993). 

Pemecahan protein yang terdapat pada putih telur termasuklah ovalbumin, 

konalbumin atau ovotransferrin, ovomukoid, lisozim, ovomusin, avidin, 

ovoglobulin, ovoinhibitor dan flavoprotein (Stadelman, 2003). Jadual 2.2 

menunjukkan amaun relatif pelbagai protein di dalam putih telur dan beberapa 

sifatnya. 

Di dalam putih telur (albumen) tidak terdapat molekul lipid yang 

menjadikan protein putih telur adalah protein yang sempurna. Ia terdiri daripada 

empat lapisan yang jelas: lapisan putih nipis luaran, lapisan putih tebal, lapisan 

putih nipis dalaman dan lapisan kalazifer (termasuk kalaza). Juzuk utama lapisan­

lapisan ini ialah air. Kandungan air di dalam putih telur adalah di antara 87% 

hingga 89% dan bergantung pada strain serta umur ayam berkenaan. Karbohidrat 

dalam putih telur wujud dalam bentuk gabungan dengan protein dan bentuk 

bebas. Sebanyak 98% daripada karbohidrat bebas adalah glukosa (Nakai,2000). 
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Jadual 2.2 : Protein-protein di dalam putih telur 

Protein Albumen pIa Berat Residu H4'f Tdd Ciri-ciri 
asas molekul asid (kal/res) 
kering aminob (DC) 
{%} 

Ovalbumin 54 4.5 44 500 385 1110 84.0 Fosfoglikoprotein 

Ovotransferrin 12 6.1 76000 1080 61.0 Mengikat ion-ion 
logam 

11 4.1 28000 185 920 70.0 Merencat tripsin 

Ovomusin 3.5 4.5-5.0 5.5-8.3 x Sialoprotein 
106 

Lisozim 3.4 10.7 14300 129 970 75.0 Melisis 
sesetengah 
bakteria 

Globulin G2 4.0 5.5 3.0-4.5 92.5 
X104 

Globulin G3 4.0 4.8 

Pengovorencat 1.5 5.1 49000 Merencat 
protease serina 

Perencat fisin 0.05 5.1 12700 Merencat 
tioprotease 

Ovoglikoprotein 1.0 3.9 24400 Sialoprotein 

Ovoflavoprotei n 0.8 4.0 32 000 Mengikat 
riboflavin 

Ovomakroglubulin 0.5 4.5 7.6-9.0 x - Sangat antigenic 
105 

Avidin 0.05 10 68300 512 1060 Mengikat biotin 

a=Titik isoelektrik; b=Bilangan residu; c=Purata kehidrofobikan; d=Suhu penyahaslia 

Sumber : Fennema,1993 

Protein yang terdapat pada kuning telur (yolk) pula ada empat jenis iaitu 

livetin, phosvitin, lipovitellin dan lipovitellenin. Livetin dan phosvitin di kelaskan 

sebagai high-density lipoprotein, lipovitellin di kelaskan sebagai low-density 

lipoprotein dan lipovitellenin di kelaskan sebagai very-low-density lipoprotein 

(Caballero et at, 2003). Protein dan lipid merupakan juzuk utama kuning telur 

disamping sedikit karbohidrat. Di dalam kuning telur juga terdapat zat besi dan 

lain-lain mineral serta pelbagai vitamin. Mineral yang terkandung dalam telur 

adalah bergantung kepada penambahan makanan seekor ayam (Murano, 2003). 

Komposisi asid amino yang terkandung di dalam telur tercatat seperti 

dalam Jadual 2.3. Asid amino ini adalah seimbang dan sangat diperlukan oleh 

tubuh manusia. Walaubagaimanapun, kandungan asid amino yang terkandung 
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dalam telur boleh berubah-ubah bergantung kepada pemakanan dan pengurusan 

ayam (Caballero et al, 2003). 

Jadual 2.3 : Kandungan Asid Amino sebiji telur 

Telur Kuning (yolk) 

[ Asid amino (g) Keseluruhan Telur Putih Tulen Komersial ] 
Alanin 0.696 0.608 0.861 0.818 

Arginin 0.750 0.572 1.000 0.904 

Asid Aspartik 1.256 1.072 1.639 1.559 

Cistin 0.290 0.272 0.301 0.301 

Asid Glutamik 1.632 1.400 2.126 2.005 

Glycine 0.420 0.368 0.518 0.497 

Histidine 0.296 0.237 0.434 0.402 

Isoleucine 0.682 0.596 0.849 0.790 

Leucine 1.068 0.886 1.470 1.364 

Methionine 0.390 0.362 0.416 0.416 

Phenylalanine 0.664 0.614 0.717 0.696 

Proline 0.498 0.410 0.699 0.645 

Serine 0.930 0.725 1.432 1.307 

Threonine 0.600 0.479 0.892 0.819 

Tryptophan 0.512 0.129 0.199 0.191 

Tyrosine 0.510 0.410 0.747 0.686 

Valine 0.762 0.671 0.934 0.885 

Sumber : Caballero et al, 2003 

2.2.2 Sifat-sifat Fungsian Kuning Telur dan Putih Telur 

Pengetahuan tentang komposisi kimia dan sifat fizikal putih dan kuning telur 

adalah penting untuk menerangkan sifat-sifat kefungsian dan ciri-ciri biologikal 

komponen khusus telur. Protein dan lipoprotein merupakan juzuk fungsian putih 

dan kuning telur yang utama. Keaktifan permukaan protein dan lipoprotein 

penting untuk mencipta emulsi dan busa pada makanan. Perlakuan haba terhadap 

hasil-hasil telur boleh membawa kepada penciptaan gel yang mempunyai sifat­

sifat kenyal. Sifat-sifat gel penting bagi hasil perusahaan reroti, souffle dan telur 

dadar. Kebiasaannya, telur digunakan segai agen pembusaan, agen pengemulsian 

dan menyumbangkan nutrient dan rasa pada makanan. 
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