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Abstrak

Kegiatan int telah dilakukan di kelurshan Koto Panjang Kecamatan Pash Kadya
Fadang dengan tujuan untuk meningkatkan pengetabuan dan ketrampilan masyarakat
terutama parz peternak , pedapang dan konsumen telur  tentang teknologi sederhana
unituk memperpanjang umur simpan telur dan mengawetkan telur dengan mengrunakan
bahan bahan  pengawet vang  murgh  haranya  muedah memperoleh  dan
melaksanakannya sepeni minyak goreng, mentega, air kapur | air garam, ekstrak daun
jambu biji dan campuran aby posok dengan garam | Pengawetan dilakukan terhadap telur
— telur ayam dan 1tk dan penyvimpanan dilakukan di ruang terbuka dan didalam kulkas
dengan lama penyimpanan 4 minggu , 5 minggu dan 6 minggy, Peubah yang diamati
adalah  herat telur , kekentalan putih dan kuning telur , wama kuning telur dan
besarnya ronges udara yang dilakukan di laboratorium Temak Unggas Fakulias
Petenakan Universitas Andalas | '

Hasil dari kegistan ini menunjukkan  bahwa telur - telur  ayam  dan itik tanpa
pengawelan hanya tahan disimpan selama 2 minggu di ruang terbuka dan 4 minggu di
dalam kulkas { 0°C ). Telur — telur vang telah diawetkan dengan minvak | mentega |, air
kapur , air param dan ekstrak daun jembu biji dapat tahan disimpan selama 4 mingou
sedangkan yang diawetkan dengan campuran abu gosok dengan garam  hanya  dapat
tahan disimpan selama 3 minggu diruang terbuka . Perlakuan dengan memakai minyak
dan mentega memberikan hasil vang terbaik dibanding vang lainnva . Kombinasi antara
masing —masing pengawetan dengan minvak , mentega | air kapur ekstrak daun jambu
bui dan air garam dengan penyimpanan pada suhu rendsh memberikan basil yang lebib
baik dan dapat disimpan lebih lama  yaitu sampai 6 minggu sedangkan kombinasi
perlakuan campuran abu gosok dengan param  dengan penvimpanan pada subu dingin
dapat disimpan sampai 4 minggu,

L. PENDAHULUAN
A. Analisis Situasi

Kelurahan Koo Panjang merupakan salah satu desa binaan Universitas Andalas
yang termasuk dalam Kecamatan Pach Kotamadya Padang vang terletak di kaki Bukit
Banisan  dekst kampus Limao Manis  Universitas Andalas . i kelurzhan ini telzh

dibentuk kelompok tani yang selalu mengadakan arisan / pertemuan setiap bulan untuk



membahas kegiatan — kegiatan yang akan dan telah  dilakukan, Feglatan vang felah
pemzh dilakukan kelompok tani ind adalah penetasan telur | vaksinasi ,  penanaman
rumput unggul , pemeliharaan ayam bureas, sapi dan itik |

Pada kegiatan tim pengabdian setahun sebelumnya telzh diberikan bantuan avam
buras betina schanyak 100 ckor pada kelompok tani ini yang sampai  sekarang gyam -
avam tersebut 1elsh ada yang bertelur dan berkembang bisk . Produksi telur dar tahun ke
tahun di Kotamadya Padang pada umumnya terus mengalami peningkatan,

Telur merupakan bahan makanan hewani vang mempLnyal nilel gz tinggel karena
mengandung protein dengan susunan asam amino vang lengkap dan sempurma, kaya
kalor , lemak . vitamin dan mineral = Tetapi kendalanva telur sebapai bahan makznan
mempunyal sifat vang perishable yaitu mudsh rusak |, cepat menurun Kualitasnya dan
hanyva tahan sampat 10— 15 hari disimpan di tempat tebuka,

Berdasarkan pengamatan  dilapangan banyak konsumen telur vang mengeluh
karena membeli telur vang bara beberapa hari chsimpan  telah mulai terjadi penurunan
kualitas yang ditandai dengan penurunan berat telur dan  setelah dipecah tampak
kekentalan putih dan kuning telur telah berkurang, bahkan pada waktu yang lebih lama
bisa terjadi perubdhan warna pada kuning telur menjadi bire, hijau ataw hitam dan
akhimya tmbul bau busuk . Keadasn ini semakin terasa bagi iby — tbu rumah tanggs
yang membutubkan telur dalam jumlah besar untuk keperluan membuat kye pada saat
menjelang lebaran Idu! Fitrr . Pada saal tersebut harga telur melonjak naik , oleh karena
it para ibu — ibu ingin membeli telur dalam jumiah banvak pada wakiu sebelum puasa
Ramadhan dengan harga vang murah tapi sayangnya lidak mengetahoi bagaimana cara

memperpanfang umus simpan telur lebih dar 15 hari tanpa menurunkan kwalitas telur .



Penurunan Kualitas telur  dapat disebabkan oleh temperatyr ¢ suhu dan
mikreorganisme perusak - Suhu vang tinggi dapat mengakibatkan tegadinya penguapan
air dan gas —pas CO, , Hy , NH: dan H.§ vang keluar melalui port —pori kulit telur -
sehingea mengakibatkan penurunan berat telur pembesaran ronges udara dan penuranan
kekentalan putih dan kuning telur, Mikroorganisme perusak seperti bakteri dan jamur
yang terdapat pada kotoran vang menempel di kit telur dapat  masuk kedslam telur
Juga melalui pori — pori kulit telur . Bakten dan jamur int dapat mengakibatkan
perubahan warng  kuning telur menjadi hiru | lijau atau hitam dan menimbulkan bay
tusuk [ Hadiwiyoto, 1983 3.

Berdasarkan hal diatas maka perlu  diterapkan dan disebar luaskan tentang teknik
memperpaniang umur simpan telur agar taban lebih lama dan mengawetkan welur dengan
menggunakan bahan - bahan  pengawet vang murah dan mudah diperoleh. Prinsip
pengawetan adalah mencegah teradinya penguapan air dan gas-pas CO.  NH;: dan lain -
lain dan mencegah masuknya mikroba perusak melalui port —pori kualit telur,

Pengawetan telur dapat dilakukan  dengan cara pertama penyimpanan pada suhu
rendah vaitu pada subu 0°C,  kedus  penutupan pori-pon kulit telur dengan
menggunakan bahan pengawet sepern muinyak nabati vaitu minyak goreng, minvak
hewani sepenti minvak ikan dan minyak mineral seperti vaselin , margarine, sabun | lilin
dan gelatin, ketiga perendaman dalam lanstan seperti air garam, arr kapur, ekstrak daun

Jambu biji dan lain ~lainnya. Cara - cara diatas akan Jebih baik hasilnya dan tahan lama

jika dikombinasikan antara penggunasn bahan pengawel dengan penvimpanan pada suhu

rendakh |



B. Perumusan Masalah

Masalah  vang dihadapi oleh para peternak produsen telur, pedagang telur dan
konsumen telur  khususnva di Kelurahan Koio Panjang dan Kotamadva Padang
umumnya dapat diidentifikasi sebagai berikut : Pertama telur — telur yang dibeli oleh
konsumen tidak bisa disimpan lama , baru beberapa hart  disimpan  telah mulai
membusuk |, terdapat bercak — bercak  dan begamur pada kulit  telur , kekentalan
putih  dan kuning telur menuren | wama buning telur  berubah menjadi birw, hijau
atau hitzm, Kedua , kurangnya pengetahuan tentang  perlunya dilakukan penvimpanan
pada telur yang sesuai dengan subu dan kelembahan penyimpanan serta periunya
pengawetan terhadap telur agar dapat disimpan lama tanpa menurunkan kualicas dengan
mengunakan bahan — bahan pengawel vang berharga murah dan mudah diperolch .
II. TUJUAN DAN MANFAAT

Begiatan ini dilakukan  dengan tujuan untuk meningkatkan penpetahuan  para
peternak , pedapang dan konsumen telur tentanz pen vimpanan telur yang sesusi dengan
subu dan kelembaban penvimpanannya dan mengawetkan telur dengan menggunakan
bakan — bahan  pengawet yanz murah harganva  mudab  memperoleh  dan
melaksanakannya

Mantaat dari kegiatan ini adalah diharapkan para peternak ayam dan itik petelur,
pedagang telur dan konsumen telur { ibe — ibu rumah tangga ) khususnya yang ada di
Kelurzhan Koto Panjang  dan umumnya di Kotamadva Padang lebih meningkat
pengetahuan dan ketrampilannya dalam menyimpan telur yang benar dan dapat
mengawetkan telur dengan menggunakan beberapa bahan pengawer yang murah, mudah

didapat dan mudah melaksanakannva,



HI. KERANGKA PEMECAHAN MASALAH

Berdasartkan  permasalaban vang telah dikemukakan diatas  dikembangkan
beberspa alternatif  kepiatan yamg dapat dilaksanakan dalam upaya peningkatan
pengatahuan dan ketrampilan masvarakat di Kodya Padang khususnva di kelurahan
Koto Panjang  vaitu : Pertama , memberikan pengetahuan atau penyuluhan  tentang
pentingnya dilakukan penyimpanan yang benar terhadap telur sesuai dengan suhu dan
kelembaban penvimpanannya, Kedua, memberikan pengetahuan atau penvuluhan
tentang pentingnya dilakukan pengawetan terhadap telur dengan menggunakan bahan —
bahan penpawet yang murah . mudah diperoleh dan gampang melaksanakannya. Ketiga,
mendemonstrasikan cara pengawetan telur ayam dan itk dengan menggunakan bahan —
bahan pengawst sepeni minyak goreng, mentega | air kapur sitih, air garam . eksirak
daun jambu biji dan campuran abu posok dengan garam,

IV. PELAKSANAAN KEGIATAN

A. Realisasi Pemecahan Masalah

Uniuk  menjawab permasalahan yvang ada  di lapangan maka telah dilakukan
kegiatan pengabdian vaitu penyuluhan tentang kandungan gizi telur penyimpanan telur
vang benar  sesuai dengan subu penvimpanannva dan demonstrasi pengawetan telur
dengan menggunakan bahan — bahan pengawet seperti minyak poreng |, mentega | air
Kapur sinh | air garam | ekstrak  dawn jambu  biji dan campuran  ahy gosok dengan
earam ., kemudian  sebapian dari telur - telyr yang lelah diawetkan tersebut disimpan
diruang  terbuka  dan  sehagian lagi disimpan  di dalam  kulkas  selama 4
minggu , § minggu dan & mingew Sebagal pembanding juga dilakukan penyimpanan

terhadap telur ayam dan itik tanpa pengawetan ( kanirol byang juga disimpan sebagian



dirwang terbuka dan sebagian lagi di dalam kulkas selama 2 mingpy, 3 minggu dan 4
minggu.  Setelah dilakukan penyimpanan sesuai dengan waktu vang telah ditentukan |
baru dilakukan pengujian  di luboratorium denpan mengamati  beberapa peubah yaitu
pemimbangan berat telur, analisis kekentalan putib telur | kekentalan kumng telur . baru
dilakukan pengwiian  di laboratonium dengan mengamati  heberapa peubah yaitu

penimbangan berat telur , analisis kekentalan putih telur | kekentalan kuning telur |

warma kuning telur dan besarnya rongga wdara.
B. Khalavak Sasaran

Ehalayak sesaran pads kegiatan ini adalah masyarakat di Kotamadya Padang
khususnyva di Eelurahan }{n;.ﬁ Panjang vang terdiri dari perlama para peternak produsen
telur yaitu peternak ayam dan itik petelur | kedus para pedagang teler baik di warung
atzupun di pasar dan ketiga adalah para konsumen telur khesusnya ibu — ibu rumah

1angprs .

C. Metode Kegiatan

Kegiatan ini secara pans besar terdini dari : Pertama penyuluhan Jyang dilakukan
dengan metode ceramah temtang kandunsan givi dac telur . sifat — sifat telur yang
miklah - rusak | cara penyimpanan telur yang  benar  yang scsuai dengan  suhu
penvimpanannya yaitu pada suhu cendah atau disimpan di dalam lemari  pendingin
 kulkas | tentang  pengawectan dengan  menggunakan bahan — bahan pengawel
vang murah |, mudsh mendapatkan dan melaksanakannya. Kedua demonstrasi |
dilakukan dempan  cara  menpawetkan  telur  —  telur ayam dan itik denpan
mengunakan  bahan — buhan  pengawel. Sebelum diberikan bshan pengawet terlehib

dahulu telur — telur tersebut dibersihkan  dengan  menggunakan kain setelah  itu



dittmbang berat awalnya. Bahan — bahan pengawel yang diberikan vaitu ; a. Minyak |
telur dicelupkan ke dalam minvak atas telur disemprot  dengan  minvak. Setelah
i telur tersebut  sebagian disimpan  di ruang terbuka / diletakkan kembali diatas
cgg tray dan  sebagian  disimpan dalam leman pendingin . b, Mentega |, seluruh
permukaan telur diolesi denpan mentegs atay margarine, kemuodian  telur tersebut
sebagian disimpan di ruang terbuka dan sebagian lag didalam kulkas c. Air Kapur |
diambil kapur siribh  sebanvak 250 pram  dilarutkan  dalam 3,5 liter air, kemodian
dikocok  dan  dibiarkan  semalam sehingga  ferbentuk endapan.  Setelah iw
cairannya  diambil dan dilakukan perendaman telur selams 3 hari Kemudian tefur
tersebut disimpan di roang terbuka dan di dalam kulkas . d. Air Caram . dilarutkan
garam  sebanyak 300 gram  dengan 3 gelas air. Setelsh itu telur direndam dalam
alr garam  selama 3 hari. Kemodian  bare disimpan & ruang terbuka dan di
dalam kulkas. e. Ekstrak daun jambu biji , di rebus daun jambu biji  sebanvak 30
lembar dengan 3 liter aic. Sctelah  itu air ekstraknya diambil dan dibiarkan semalam |
Bemudian telur  direndam selama 3 hari, baru kemudian disimpan di ruang terbuka
dan di dalam kulkas . Hasilnya akan lebih baik bila terlebih dabulu direndarn dengan air
kapur kemudian bare disimpan & ruang terbuks dan di dalam kulkas, T, Campuran ahu
gosok dengan garam , dicampur abu  gosok sehanvak 500 gram dengan 250 gram
param halus dan ditambahkan air secukupnya sampal membentuk pasta . Kemudian
telur dibalut denpgan campuran  tersebut dan distnpan di ruang terbuka dan i dalam
kulkas . Ketiga Diskusi |, diskusi atau tanva jawsb dilakukan setelah penyuluhan dan
demonstrasi diberikan untuk mengpetahui sampai scjauh mana pesenta dapat menangkap

dan  memahami  apa vane diberikan Keempat Rancangan Ewvaluasi | evaluasi

a



terhadap kegiatan ini dilakukan 3 tahap - Tahap 1 dilakukan dengan cara wawancara
langsung vang dilaksanakan sebelum kegiatan dimulai dengan twjuan uniuk  menpetahui
tingkat pengetahuan masyarzkat tentang cara memperpanjang dan mengawetkan telur .
Tahap II | dilakukan setzlah  kegiatan penvuluhan dan demonstrasi dilaksanakan ;
dergan tujuan untuk mengetahui sampai sejauh mana minat reserta  terhadap maten
penyuluhan dan peragaan vang dilakukan. Tahap TI1, mencakup pengukuran terhadap
kualitas telur yaitu berat telur, kekentalan putih teler | kuning telur | warna kuning telur
dan besar rongga udara vang  dilakukan di Laboratorium Ternak Ungeas  Fakulias
Peternakan Universitas Andalas . Pengukuran ini dilakukan terhadap telur ayam dan itik
“sebelum diawetkan dan setelah diawetkan dengan memakai minyak | mentega | air
garam . air kapar, ekstrak daun jambu biji dan campuran abu gosok dengan param baik
vang disimpan di ruang terbuka maupun yang disimpan dh dalam kulkas setelah 4 | 5 dan
6 minggu penyimpanan . Tahap IV dilakukan setclah kegiatan pengabdian berakhir
dengan tujuan untuk mengetahui kemampuan peseria melaksanakan sendicd bagaimana

cara mengawetkan telur dengan menggunakan beberapa bahan pengawet tersebut,
V. HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan  kegiatan pengabdian yang telah dilaksanakan pada para peternak
ayam dan 1k petelur | pedagang telur dan konsumen telur di Kelurahan koto Pamjang
Kecamatan Pauh Kotamadya Padang tampak bahwa para peserta kegiatan pengabdian
sangal senang dan antusias  mengikull acara ini sampai selesai karema selain
mendapatkan pengetahuan bagaimana eara mengawetkan telur supaya taban lama | para
peserta juga mengetahui cara membuat telur asin sehingga mereka  bersemangat

mengikuti kegiatan dengan  ikut serta memperagakan di depan supaya nanti hisa



memprakiekkan sendiei membuat telur asin dirumah masing- masing dan akhirnya telur
asin tersebut dapat di jual diwarung sehinges dapat menambah pendapatan..

Hasil - analisis  labor menunjukkan  bahwa telur  avam dan itk yang baru
keluar dari induk hanya dapat disimpan selama 2 minzau di ruang terbuka sedangkan
bila disimpan pada suhu rendah { 0°C 3 dalam  lermnari pendingin maka dapat tzhan
sampai 4 minggu. Setelah dilakukan pengawetan dengan beberapa bahan pengawer
menunjukkan bahwa telur yang diawetkan dengan minvak |, mentepa | air kapur , air
garam dan ckstrak daun jembu biji dapal tahan disimpan sclama 4 minggy dirusng
terbuka . Perlakuan dengan memakai minyak dan mentega memberikan hasil vang terbaik
dimana warna kuning telur dan kekentalan kuning telur masih sama dengan wama dan

Ed

kekentalan kuning telur  semula [ sebelum diawetkan /  komirol ) sedangkan
kekentzlan putih telur sedikit berkurang tetapi masih layak untuk dikonsums: . Sesuai
dengan  pendapat Syair | 1979 ) bahwa pengawetan telur dengan minyak dan mentega
dapat tahan disimpan selama 4 mirggu di ruang terbuka, Tetapi telur vang diawetkan
dengan campuran antara abu gosok dengan garam, hanva dapat tahan disimpan selama
3 minggu karena pads penvimpanan yvang lebih lama memberikan perubahan wama
kuning telur menjadi kuning kecoklatan dan kuning telur jadi keras / memadat

Telur — telur avam dan itik vang merupakan komhbinasi antara masing —masing
perlakuan pengawetan dengan minyak | mentega | air kapur , ekstrak daun jambu biji dan
air garam dengan penyimpanan pada suhu rendah memberikan hasil vang lebih baik dan
dapat disimpan lebih lama vaitu sampai 6 minggu . Kombinas: pengawetan telur dengan
minyak goreng dengan penyimpanan pada suhw rendah | dalam kulkas ) dan pen pawelan

denpan mentega yang disimpan pada subu rendab memberikan hasil vang lebth baik



dibandingkan yvang lainnva Kareng warna kuning telur masih sama dengan kontrol |
kekentalan kuning telur  sedikit bertambah karena pengaruh suhu dingin ; sedangkan
kombinasi perlakuan campuran abu gosok dengan garam  dengan penyimpanan pada
subu dingin dapat disimpan sampa: 4 minggu karena pada penyimpanan yang lebih lama
mengakibatkan kuning telur jadi agak keras / memadat dan warna berubah menjadi
kuning kecoklatan,
V. KESIMPULAN DAN SARAN
A, Resimpulan

Dari kegiatan pengabdian kepada masvarakal yang merupakan penerapan ilmu
pengetahuan dan teknologi dengan judul “ Penerapan teknologi sederhana  untuk
memperpanjang umuer simpan telur dan pengawetan telur  yang telah dilaksanakan di
Kelurahan Kolo Panjang Kecamatan Pauh Kotamadya Padang dapat ditarik kesimpulan
sehagai berikut - Pertama |, telur yang disimpan begitu saja dirvang terbuka tanpa
pengawetan hanya tahan disimpan sampai paling lama 2 minggu di ruang terbuka dan
bisa sampai 4 minggu bila disimpan di dalam kulkas. Kedua, telur vang telah diawetkan
dengan minyak | mentega, air kapur | air garam, ckstrak daun jambu biji dapat disimpan
sampai 4 minggu sedangkan pengawetan denpan campuran abu posok + garam  hanya
dapat disimpan sampai 3 minggy di ruang terbuka . Ketiga, kombinasi penyimpanan pads
suhu dingin [ dalam kulkas ) dengan pengawetan masing — masingnyva memakal minvak
- mentega, atr kapur, air garam dan ekstrak daun jambu biji dapat tahan disimpan szmpai

& minggu
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B. Saran
Begiatan pengabdian kepada masyarakat perlu  dilakukan  secama
berkesinambungan  schingga  apa yvang telah didapatkan sebelumnva tidak terpulis
begit saja apalagi kalau masyarakatnya sangat antusias mengikuti kegiatan dan scnang
menerima sesuatu pengetahuan yang baro yang menuju kepada kemajuan apalagi
kegiatan yang dapat menambah pendapatan masyarakat dan tim pelaksanapun merasa
puas karena kegiatan yang dilaksanakan bejalan sesuai dengan vang diharapkan
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