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AINGKASAN

Pengzruh 'emn¥aian Borbagal facam Bahan Pengawetbt dan
dan Loma Penyimpanon Terhodap Konlitna Telur Aysm Kon-
gumsi.

Panglilbtinn ini bertujusn untuk nengetahui haohan
pengnwet telur nyam keonawnai yong boik dan afiaisn nor=-
ta spmpai berapn loma dapot disimpon prnda suhu koamnr.

Praido penelitian ini dlipergunnokan Falur ayam kollgumn—
gi gabanyak 64 butir dari atrein lecalb Warren dengan
bahan pengawet air kapur, putih telur dan Hidrogen Pa-
relcaida yeng diaimpan selana 4 mingmua.

lagil penelitian tentang penurunan berat telur =e-
lama penyimpenan dengen berbagai macam hahgn pengawat
menunjultikan perhedsan yang nyata (P} d.01) benurunan he
rot telur yang diowetkan dengan Hidrogen Peroksida le-
bih gediklt dibsndinglkan dengan pengawet lain,

Pangukuran pli putih telur selsme penslitian menun-
jukkan perbednsn yengnyata (B ©.01) peads berbagal ms-

cam bahan pengowal dan lama penyimpanan. Pemaknisn pu-

tih telur pll puiih telurnya 8.955 cedenmkean Bldrogen U0
roksida 8.890

Pergukuran pHl kuning telur selama penelitisn mantn
juklean perbedann yong nyata (FY 0.01) padn pemoxainaon

herhagai mocam behan pengewst don lama penyimpanan.

2

Nazil penalition tentang Hough Unif seloma prnall-
tisn menunjukkaon parbsdasn yang nyola (r/ 0.01). Iaugh
unit yenep terbzik terdapal pada pemakolan Hidropgen Pe-

roaksida



I. FPENDAHULUAN

Telur ssbagal sumber protein hewani merupakan he-
han makansn yang berguna disemping daging dan susu, ko-
rana mempunyei ndlei gizi yang tinpei dean mengandung
ot makenan yang sangat dibutuhkan begl kelangsungsn
hidup manusia.

Zemakin tingginye kesadaran masyarakat aken prote-
in hewmni akan merangsang peternak untuk meningkatkan
produkainya. Sehingga suatu saat jumlah telur yang di-
pasarkan aken melimpah. Dalam kesdsen ini produsen sge-
baiknye melskukan penyimpansn untuk sementersa sebelum
telur anmpai ke konsumen. Diaamping itu permintaan ter
nadap produk bernak yesng berflukiussi mempertesar ke~
mungkinan produk teraebut rusak sebtelum assmpel ke kon-
SUmern.

Telur konsumsi sgebspai produk hesil ternsak merupa-
kan bahan makenan yang mudsh sekali rusak dan menurun
kwelitasnya asslsme penyimpanan. Kerupalen ini disebab-
kan oleh air dan gas-gas deri dalam telur dan masuknys
bakteri atau mikrobie kedalam telur. Kerusakan telur
baik veng disebakan oleh penguapan air den ges-gas meu-
pun masuknya mikrobis kedalam telur peda prinsipnya a-
dalaoh kaorena telur mempunyai pori-pori kerabang.

Tode sast sekoarang meslh banyak para pedageng dan
konaumen telur menyimpan telur tenpa diperlakuken ter-
lebih dahulu, sehingee tingkaet kerusakan telur cukup
besnr. TFengawetnn adalah suatu cara unfuk mempertshan-

kan muiu telur. Trinsip pengawetan ndalah dengan



menuiup pori-pori kersbang. Melspisi kevabang dengen
baken kedap sir dan udera merupaken usaha yang telah
nyeta memberikan hasil yang positif.

DIalam uscha mempertehankan kualitas telur aegar
vang disimpan padsa suhu komar, maka dilekuken pengawet-—
an telur dengen berbagel macem bahan pengawet aeperti:
Hidrogen Perokside, eir kepur dan Hatrium Silikat.
Akhir-akhir ini diketahui bahwa putih telur merupakan
bahan yang efektlf untuk digunskan gebagai pelepis kera
bang, =ehingga perubahan yang tidak diinginkan karena
tardapatnya pori-pori dapat dilkurangi. Pengaweian ini
dilpkulan dengan mengpunaken putih telur yang tidak di-
pergunakan oleh panjual roti dan jamu karena marcka me-
manfaatlkan kuning telur eaja.

Sehubunran dengen hal diatas penulia ingin melaku-
kan penelitian dengan menggunakan beberapa macam bahan
pengawet yang disimpan dalem subu kamer untuk telur a-
yam TAS.

TPepelitian ini bertujusn untuk mengeishui sgejaub
mana pengaruh penggunAaan berbeagai macam behan pengawet
dan lama penyimpanan telur ayam konsumel yvang disimpan
pada suhu kamar. Hegunaan penelitian diharapkan dapat
memberikon informasi pada produsen dan konsumen telur
delam mempertahankan luaiitas telur selsms penympanan,
memanfantkan bahan-bahan yeng tidnk dipakei asepertl pu-
tih telur deri tukang roti atau penjual jamu, seris un-
tuk menguji hipotesis bahwa: 1. Pengmuiean berbapnl mAasn

com bolian pengnwet membherikan perngaruh Lerhadap lkwaliltas



2« Toma penyimpanan telur ayam konsumsi memberi

telur.
L

'
-

terhadop ruslibtas telur. Interaksi ba-

lkan pengeruh
tolur ayam Xongumai denpgnn lama penylmpan-

han pengawvat

Eilas



IV. HASIL PREMELITIAN DAN PEMIBAHASAN

A. Pengaruh Perlakuan Terhadap Penurunen Berat Telur

NDari penelition yang dilakukon, didapatlan penurun
an berat telur dari mesing-masing perlalkuan dapet dili-
hat pada Tobel 1 dibawsh ini

Tahel 1, FPenurunon Boret Telur lata-rata sslana
Penelitian padn Setiap Perlekusn

R Tama Penyimpanan (mg)

rmawe s 1 - ) 4
A 0,462 0,346 2a712 1.012
B 1,410 1,00 1762 e 315
[y .51 |00 1.74 2,205
D 0.87H .85 2.637 2.2059

Dari tebel diatas dapat dilihnl bahwa rata-ratse
penurunan barat telur menunjulikan ndenya perhedasn,
perbadaan ini disebablan eleh bahan pengawet Yang berha
da, Padn minggu 1 dan ke 2 perbedann penurunan beras
telur belum terlihat jelas.

Untuk membuktikgn bogaoimsnae pengaruh pemakalion oer
nagai macam bshan pengawet terhadap Irralitas telur da--
pat kite lihat dari Analisa 2idik Nagam,

Tari Ansliss Sidik ragom menunjukkan bahwa konaentrn
ai deri masing-masing bahan pengawet berpengaruh nyata

(Bf ©.01} dan lama penyimpanan terhadap penurunan serat

telur.



KESIMPULAN

Dari hesil penslitian dapat kilte simpulksn sntar
lpin,

a, Pemakeian behan pengawet putih telur , air kepur
dan hidrogen percksida dapat dipergunakan untulk
pengawet telur konsuma i yang adae dipasaran

b, Famnalkalon putih telur dapat dipergunalan untuk
hehen pengowet den diperlukan penelitian lebih
Tanjut untux hasil yang lebih baik

¢, dJangla waktu penyimpanan empnt mingzu kwalitas

telur masih doapat dipertahankasn.
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