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Ringkasan 

 

 
Penelitian ini untuk mengetahui respon penelis terhadap penggunaan jenis telur 

berbeda dalam pembuatan kue bangkit khas Martapura Kalimantan Selatan. Penelitian 

menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan menggunakan jenis telur 

berbeda dengan kode (BB: telur buras), (BR: telur ras), (BI: telur itik) dan (BP: telur 

puyuh) dimana Kelompok I menggunakan telur itik, Kelompok 2 menggunakan telur 

ayam buras, Kelompok 3 menggunakan telur ayam ras dan Kelompok 4 menggunakan 

telur burung puyuh. Variabel yang diamati meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Analisis data menggunakan Anova dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa Penggunaan jenis telur berbeda dalam pembuatan kue bangkit tidak 

berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. 

 
Kata Kunci: Jenis Telur, Kue Bangkit, Organoliptik 
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BAB I. 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang Terbentuknya Pusat Studi 

Terbentuknya pusat kajian teknologi hasil ternak adanya persoalan yang dihadapi 

yaitu bagaimana untuk melakukan pengolahan lebih lanjut terhadap hasil ternak, yang 

salah satunya adalah telur. Telur yang biasa digunakan oleh masyarakat adalah telur ayam 

ras, telur ayam buras, telur itik dan telur puyuh. 

Keperluan masyarakat akan produk olahan dari ternak yaitu telur sebagai bahan 

campuran pembuatan kue baik kue kering maupun kue basah. Sedangkan permintaan 

akan produk hasil peternakan meningkat dimasyarakat juga didorong banyaknya 

permintaan konsumen tetapi hambatannya pembuatan masih sangat tradional dengan 

campuran telur yang selama ini dipakai masyarakt kebanyakan telur dari ternak itik. 

Di Kabupaten Banjar Martapura ada kue khasnya yaitu kue bangkit (wadai bahasa 

banjar). Telur sebagai bahan pembuat produk pangan mempunyai peran sebagai pewarna 

alami, selain itu telur juga digunakan sebagai pengemulasi makanan (Muchtadi, dkk 

2010). Dimana telur itik dimasyarakat dijual perbutir sehingga dibandingkan dengan 

harga telur yang lainnya termasuk lebih mahal.  Upaya itulah  pencampuran dengan 

jenis telur lain. Dalam kaitannya upaya peningkatan kualitas hasil ternak unggas yaitu 

dari telur cara yang baik meningkatkan daya tarik konsumen melalui cita rasa beda dari 

bahan campuran jenis telur beda. Tujuan diharapkan dapat menghasilkan produksi hasil 

ternak unggas bahan campuran jenis beda sehingga adanya cita rasa di konsumen dan 

meningkatkan kebutuhan protein hewani bagi masyarakat. 

Sehingga tujuan dengan adanya pusat kajian teknologi hasil ternak sebagai selain 

di bidang penelitian dan pengabdian juga dapat membantu pengembangan potensi daerah 

yang dapat meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan masyarakat. 

 
Bidang Penelitian. Adapun bidang dalam pusat kajian teknologi hasil ternak meliputi 

semua hasil produk peternakan meliputi telur, susu, daging dan lainnya. Untuk pertama 

kali yang dikaji adalah tentang telur. 
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1.2. Rumusan Masalah 

Pembuatan kue bangkit menggunakan telur itik, dimana telur itik dijual 

perbiji/perbutir sehingga lebih mahal dibandingkan dengan ungags lainnya yang dijual 

per kg, disamping itu juga adanya cita rasa berbeda dari bahan campuran telurnya. 

Telur sebagai bahan pembuat produk pangan mempunyai peran sebagai pewarna 

alami, selain itu telur juga digunakan sebagai pengemulasi makanan. Dan penelitian 

menggunakan bahan campuran beda maka dilakukan uji organoleptik sebagai berikut: 

Tabel 1. Uji Organoleptik pada Kue Bangkit 

Warna Warna kuning tampak pada kue 

tektrur Penampakan luar khas 

aroma Suatu yang tercium 

rasa Sensari rasa 

Cita rasa Sensari gabungan aroma dan rasa 

Sumber: (Winarno 91993) dan Koval Cuks dkk (2016) 

 
 

Topik Penelitian. Dari pusat kajian ini diharapakan akan menghasilkan beberapa topik 

penelitian yang meliputi: 

a. Pengolahan dan pengawetan hasil ternak: telur, susu, daging dan sisa hasil. 

b. Pengolahan dan distribusi hasil ternak 

c. Penghasilan dan pendapatan. 

Kegiatan/Progran Pusat Kajian. 

a. Program Jangka Pendek: Untuk sekarang ini dengan dilakukannya penelitian 

pembuatan kue bangkit dengan penambahan jenis telur berbeda. 

b. Program Jangka Menengah: dengan dilakukannya penelitian serupa dengan 

adanya variasi rasa 

c. Program jangka Panjang: adanya modifikasi pada oven yang digunakan pada 

pembuatan kue bangkit. 

Rencana Kerjasama. 

a. Dinas Peternakan Provinsi Kalimantan Selatan 

b. UMKM yang ada di Kabupaten Banjar 
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1.3. Tujuan dan Target Luaran 

1. Mengetahui uji organoleplik nya 

2. Mengetahui penggunaan telur terbaik dalam pembuatan kue bangkit 

3. Publikasi Jurnal Ilmiah Nasional dan Internasional 

4. Manfaat praktis dari hasil penelitian ini berupaya menghasilkan kue bangkit 

bervariasi rasa. 

5. Kegiatan lanjutan yang berkaitan dengan teknologi hasil ternak. 
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BAB II. 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
Unggas merupakan unggas yang sangat berperan sebagai sumber protein dimana 

ada yang menghasilkan atau sebagai pedaging dan penghasil telur. Telur memiliki 

kandungan gizi yang baik dan lengkap, karbohidrat, protein, asam amini, omega 3 dan 

vitamin D, A, B dan E. 

2.1. Jenis Telur 

2.1.1. Telur ayam negeri atau telur ras 

Telur negeri berasal dari ayam ayam negeri atau ayam ras. Memiliki bentuk bulat 

lonjong dan berwarna coklat. Dan kebanyakan digunakan sebagai bahan pembuat kue 

dan mudah diperoleh (Boldsky, 2013) 

2.1.2. Telur ayam kampung 

Ayam kebanyakan dipelihara secara alami, telurnya ayam kampong lebih kecil 

dan berwarna putih, dengan warna kuning telurnya lebih pekat disbanding telur ras. 

Harganya lebih mahal, memiliki ukuran yang lebih kecil dan sering dijadikan bahan 

minuman kesehatan atau bahan pengobatan alami. 

2.1.3. Telur bebek 

Telur ini memiliki warna biru muda dan ukuran hamper sama dengan telur ayam 

rasa tau negeri. Memiliki kandungan protein lebih tinggi dan warna kuningnya lebih 

gelap dan pekat, teksturnya lebih kenyal, lebih amis namun rasanya lebih lezat dan lebih 

mahal dibandingkan dengan telur ayam negeri atau ras. Mengandung vitamin B 

kompleks baik untuk kesehatan. 

 
2.1.4. Telur Burung Puyuh 

Telur burung puyuh memiliki kandungan gizi yang besar dibandingkan telur 

ayam, keunggulan karena berasal dari bangsa burung, bakteri salmonella tidak dapat 

berkembang dalam telur. Cangkangnya memiliki corak yang khas, sangat bergizi namun 

kandungan kolesterolnya lebih tinggi. 

2.2. Kelapa 

Kelapa merupakan tanaman hamper seluruh bagiannya dapat dimanfaatkan, 

khususnya daging kelapa yang mengandung berbagai kandungan nutrisi membuatnya 

untuk kesehatannya. Buah kelapa mengandung nutrisi penting bermanfaat bagi tubuh, 

ada vitamin C, serat, protein, kalium dan magnesium. Ditambah juga buah kelapa rendah 



ix  

karbohidrat dan kalori. 

Kelapa adalah anggota tunggal dalam marga cocos dari suku aren- arenan, dapat 

merujuk keseluruhan pohon kelapa biji atau buah. Tanaman ini mempunyai bentuk 

batang yang beruas – ruas, tinggi menjulang batangnya sedikit melengkung dan memiliki 

akar serabut (Fauzan, 2017). 

Pembuatan bangkit khas martapura terdiri bahan kelapa parut disangrai, untuk 

memberikan rasa gurih dan aroma harum, dicampur tepung tapioca, gula, dan telur, 

kemudian di oven tapi bara diatasnya tekstur sedikit keras sehingga cara menikmatinya 

sedikit unik yaitu dicelupkan kedalam segelas air hangat sebelum dimakan. 

2.3. Uji Organoleptik 

Penelis yang digunakan 30 orang semi terlatih, penelis memberikan pertanyaan 

terkait dengan kue bangkit. Sampel dari amat tidak senang sampai amat senang 

(Wichkukit dan O Mahony, 2015). 

a. Sangat senang 

b. Senang 

c. Netral 

d. Tidak senang 
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BAB III. 

METODE PENELITIAN 

 
3.1. Metode Penelitian 

Menggunakan rancangan acak kelompok dengan menggunakan jenis telur beda 

untuk bahan campuran pembuatan kue bangkit khas Martapura. 

Kelompok I menggunakan telur itik 

Kelompok 2 menggunakan telur ayam buras 

Kelompok 3 menggunakan telur ayam ras 

Kelompok 4 menggunakan telur burung puyuh 

Penelitian ini menggunakan P1 telur itik, P2 telur ayam ras, P3 telur kampung dan 

P4 telur burung puyuh untuk dilakukan uji organoleptik sebagai berikut: 

Warna Warna kuning tampak pada kue 

tektrur Penampakan luar khas 

aroma Suatu yang tercium 

rasa Sensori rasa 

Cita rasa Sensori gabungan aroma dan rasa 

 
3.2. Lokasi Penelitian 

Penelitian lapangan dilakukan di Martapura dan di desa Tambak Danau 

Kecamatan Astambul Kabupaten Banjar 

3.3. Analisis Data 

Data yang diperoleh dari penelitian menggunakan rancangan acak kelompok 

dengan menggunakan jenis telur beda untuk bahan campuran pembuatan kue bangkit 

khas Martapura. Apabila perlakuan memberikan perbedaan yang nyata dilanjutkan 

dengan uji jarak BNT. 
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BAB IV. REKAPITULASI ANGGARAN PENELITIAN 

4. 1. Rincian/Justifikasi Anggaran Penelitian 
 

No Jenis pengeluaran Biaya yang diusulkan 

1 Gaji dan upah Rp. 1.400.000 

2 Bahan habis pakai dan peralatan Rp. 5.650.000 

3 Perjalanan Rp. 1.000.000 

4 Lain – lain Rp. 1.500.000 

Jumlah Rp. 10.500.000 

 
4.1.1. Susunan Organisasi Tim Peneliti/Pelaksana dan Pembagian Tugas 

 

No. Pelaksana Jumlah 

Pelaksana 

Jumlah Jam/ 

Minggu 

Honor/Jam 

(Rp) 

Biaya (Rp) 

1 Ketua peneliti 1 22/32 9000 600.000 

2 Anggota peneliti 2 18/32 9000 600.000 

3 Teknisi 1 14/28 6000 200.000 

 Jumlah    1.400.000 

 
4.1.2. Bahan Habis Pakai dan Peralatan 

 

No Nama Bahan Volume Biaya Satuan (Rp) Biaya (Rp) 

1 Oven 1 unit 5.000.000 5.000.000 

2 Telur 6 kg 25.000 125.000 

3 Tepung terigu 10 kg 15.000 150.000 

4 Gula 10 kg 15.000 150.000 

5 Kelapa parut 10 kg 12.000 120.000 

6 Cetakan kue bangkit 5 lusin 12.500 125.000 

 Jumlah   5.620.000 
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4.1.3. Perjalanan 
 

No Tujuan Volume Biaya Satuan 

(Rp) 

Biaya (Rp) 

1 Martapura-Banjarmasin 20 50.000 1.000.000 

 
4.1.4. Lain – lain (publikasi, seminar, laporan dan lainnya) 

 

No. Nama Bahan Volume Biaya Satuan (Rp) Biaya (Rp) 

1. Publikasi 2 250.000 500.000 

2. Seminar 2 500.000 1.000.000 

 Jumlah   1.500.000 

 
4.1.5. PembagianTugas Ketua dan Anggota 

 

No Nama/NIDN Fakultas Bidang Ilmu Alokasi Waktu 

(jam/minggu) 

Uraian Tugas 

1 Raga 

samudera 

Faperta Peternakan 18/32 Melakukan 

penelitian 

2 Fitriani Faperta Biotek 22/32 Melakukan 

penelitian 

3 Sugiarti Faperta Peternakan 18/32 Melakukan 

penelitian 

 
4.2. Jadwal Penelitian 

 

No Kegiatan 
Bulan 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1. Persiapan bahan dan sarana 

penelitian 

        

2. Pelatihan pembuatan kue bangkit         

3. Pelatihan pembuatan kue bangkit        

4. pembuatan kue bangkit         
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5. pembuatan kue bangkit dan uji       

6. Pembuatan laporan dan seminar       
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BAB V 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil sidik ragam penilaian organoleptik kue bangkit terhadap warna, aroma, 

tekstur dan rasa dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Rata-rata Hasil Penilaian Organoleptik Kue Bangkit 

 

Penilaian 

Organoleptik 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 

BB BR BI BP   

Warna 3,00 3,00 2,75 2,50 2,81 coklat tua 

Aroma 2,25 3,00 2,00 2,50 2,44 agak beraroma kuat 

Tekstur 3,00 2,25 3,00 3,50 2,94 rapuh. 

Rasa 3,00 2,50 3,25 3,25 3,00 manis 

Keterangan: Hasil analisis keragaman tidak berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, 

tekstur dan rasa pada DMRT 5% 

 
Warna 

 
Komponen yang sangat penting dalam menentukan kualitas dan derajat 

penerimaan pada suatu bahan pangan yaitu warna. Suatu bahan pangan yang dinilai enak 

dan teksturnya baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang kurang sedap 

dipandang atau telah menyimpang dari warna yang seharusnya. Penentuan mutu suatu 

bahan pangan tergantung dari beberapa faktor, tetapi sebelum faktor lain diperhatikan 

secara visual faktor warna tampil lebih dulu untuk menentukan mutu bahan pangan 

(Winarno, 2004). 

Uji Organoleptik di kelompok mempunyai nilai F Hit (0,23) < F (5%:3,26) dan 

perlakuan nilai F Hit (3,27) < F (5%:3,49) warna tidak berpengaruh nyata terhadap ke 

empat telur yang digunakan, sedangkan warna kekuningan dari warna produk untuk 

menarik 



xv  

perhatian pada konsumen dan warna mempengaruhi makanan secara visual dan akan 

berpengaruh terhadap konsumen (Purwati, 2007). 

Uji organoleptik warna, dalam pengujian diperoleh nilai rataan 2,81 yang 

menunjukkan warna kue bangkit dengan warna kue coklat tua. Proses pemanggangan 

adonan salah satu faktor penyebab terjadinya perubahan warna pada kue bangkit, dimana 

semakin tinggi protein bearti semakin banyak asam amino yang terkandung (Selvi dkk, 

2016). 

Hal ini sesuai menurut Pato dan Yusmarini (2004) dalam Fauzia dkk (2016), 

penggunaan suhu tinggi dengan waktu yang lama dapat menyebabkan terjadinya reaksi 

browning non enzomatik (reaksi Maillard) dan karamelisasi, reaksi Maillard terjadi 

karena adanya reaksi gugus amino protein dengan gula. 

Aroma 

 
Aroma merupakan salah satu indicator yang mempengaruhi penilaian tentang 

diterima atau ditolaknya produk, untuk produk kue bangkit yang dinilai panelis adalah 

adanya aroma khas kelapa sangrainya yang menimbulkan aroma harum dari hasil 

keempat bahan telur yang berbeda. Berdasarkan uji organoleptik di kelompok di 

kelompok mempunyai nilai F Hit (0,58) < F (5%:3,86) dan perlakuan nilai F Hit (0,87) < F 

(5%:3,86) 

Uji organoleptik aroma, dalam pengujian diperoleh nilai rataan 2,44 yang 

menunjukkan aroma kue bangkit agak beraroma kuat. Aroma dipengaruhi oleh aroma 

khas yang dimiliki oleh telur. Aroma yang dihasilkan oleh kue juga dutentukan oleh 

ditentukan oleh perpaduan bahan – bahan pembuatan kue. Menurut Sitohang et al. (2015), 

bauk has adonan ditimbulkan dari komponen pada adonan seperti pencampuran margarin 

dan telur, aroma kue juga dipengaruhi oleh proses pemanggangan. Matz et al. (1978) 

dalam Subandoro et al. (2013) menyatakan bahan pengembang dalam pembuatan cookies 

berfungsi sebagai pengatur aroma. 

Tektur 

 
Tekstur merupakan satu sifat dari produk yang diperhatikan karena erat 

hubungannya dengan penerimaan konsumen. tetstur merupakan kualitas yang berkaitan 
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erat dengan keempukan (Purwati, 2007). Hasil penelitian kue bangkit menggunakan 

empat jenis telur berbeda di kelompok mempunyai nilai F Hit (4,20) > F (5%:3,26) dan 

perlakuan nilai F Hit (0,74) < F (5%:3,49) tidak berpengaruh nyata. 

Uji organoleptik tekstur, dalam pengujian diperoleh nilai rataan 2, 94 yang 

menunjukkan tekstur kue bangkit rapuh. Tekstur kue bangkit dipengaruhi oleh kandungan 

air dari kue bangkit dimana semakin tinggi kadar air maka tekstur yang dihasilkan 

semakin tidak rapuh dan sebaliknya, semakin rendah kadar air bahan maka tekstur yang 

dihasilkan semakin rapuh. 

Rasa 

 
Ada empat jenis rasa dasar yang dikenali oleh manusia yaitu asin, asam, manis 

dan pahit. Sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan dari rasa lain (Soekarto, 2012). 

Perbedaan sensasi yang terjadi di antara dua orang dapat disebabkan oleh adanya 

perbedaan sensasi yang diterima, karena perbedaan tingkat sensitivitas organ 

penginderaanya atau karena kurangnya pengetahuan terhadap rasa tertentu (Setyaningsih 

et al., 2010). 

Hasil analisis keragaman tidak berpengaruh nyata terhadap rasa mempunyai nilai 

F Hit (8,06) > F (5%:3,26) dan perlakuan nilai F Hit (0,31) < F (5%:3,49). 

Uji organoleptik rasa, dalam pengujian diperoleh nilai rataan 3,00 yang 

mempunyai rasa manis. Hal ini disebabkan karena pengolahan dengan suhu tinggi akan 

mengubah pati menjadi dekstrin yang merupakan produk antara dalam proses pemecahan 

molekul pati yang kompleks menjadi glukosa. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan 

 
Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa Penggunaan telur 

berbeda (BB, BR, BI, BP) dalam pembuatan kue bangkit tidak terdapat perbedaan nyata 

dengan melakukan uji organoleptik responden menyukai kue bangkit dengan warna 

coklat tua, agak beraroma kuat telur, teksturnya rapuh dan rasa manis 

 

Saran 

Salah satu bahan pembuatan kue bangkit dapat dilakukan dengan menggunakan 

jenis telur yang tersedia 
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Lampiran 1. Susunan Organisasi Tim Peneliti dan Pembagian Tugas 
 

No Nama/NIDN Fakultas Bidang Ilmu Alokasi Waktu 

(jam/minggu) 

Uraian Tugas 

1 Sugiarti Faperta Sosial 

Ekonomi 

Peternakan 

18/32 Koordinator kegiatan 

penelitian mulai dari 

persiapan, 

pelaksanaan  sampai 

dengan pembuatan 
laporan. 

2 Fitriani Faperta Biotek 22/32 Membantu kegiatan 

penelitian mulai dari 

persiapan, 

pelaksanaan  sampai 

dengan pembuatan 
laporan. 

3 Raga 

samudera 

Faperta Peternakan 18/32 Membantu kegiatan 

penelitian mulai dari 

persiapan, 

pelaksanaan  sampai 

dengan pembuatan 

laporan. 

4 Noor 

Hidayati 

Shofi 

Faperta Peternakan 18/32 Membantu kegiatan 

penelitian mulai dari 

persiapan, 

pelaksanaan  sampai 

dengan pembuatan 
laporan. 

5 David Gilang 

R 

Faperta Peternakan 18/32 Membantu kegiatan 

penelitian mulai dari 

persiapan, 

pelaksanaan  sampai 

dengan pembuatan 
laporan. 



xxi  

Lampiran 2 . Rincian/Justifikasi Anggaran Penelitian 

 

4.1. Bahan Habis Pakai dan Peralatan 

No Nama Bahan Volume Biaya Satuan (Rp) Biaya (Rp) 

1 Oven 1 unit 5.000.000 5.000.000 

2 Telur 6 kg 25.000 125.000 

3 Tepung terigu 10 kg 15.000 150.000 

4 Gula 10 kg 15.000 150.000 

5 Kelapa parut 10 kg 12.000 120.000 

6 Cekatan kue bangkit 5 lusin 12.500 125.000 

 Jumlah   5.620.000 

 

4.2. Perjalanan 
 

No Tujuan Volume Biaya Satuan 

(Rp) 

Biaya (Rp) 

1 Martapura-Banjarmasin 20 50.000 1.000.000 

 
4.3. Lain – lain (publikasi, seminar, laporan dan lainnya) 

 

No. Nama Bahan Volume Biaya Satuan (Rp) Biaya (Rp) 

1. Publikasi 2 250.000 500.000 

2. Seminar 2 500.000 1.000.000 

 Jumlah   1.500.000 

 

4.4. Jadwal Penelitian 
 

No Kegiatan 
Bulan 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1. Persiapan bahan dan sarana 

penelitian 

        

2. Pelatihan pembuatan kue bangkit         

 

3. Pelatihan pembuatan kue bangkit    

4. pembuatan kue bangkit      

5. pembuatan kue bangkit dan uji     

6. Pembuatan laporan dan seminar    
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Lampiran 3. Surat Tugas 
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Lampiran 4. Surat Perjanjian Penelitian 
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