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PERGARUHE BAHAN PENGAWET DAW LAMA PENYIMPANAN
TERELDAP MUTU TELUR AYAM RAS SEGAR

Lbhatrak

Panelitian tentsng pengarubh bahan pengawet dan la-
ma penyimpenan terhedap mutu telur ayam r=s segar telah
dilelkuksn &i Laberstoriurm Tekbologli Pertanian Fakultas
Dartanion Universitas Andalss FPedang dari bulen April
sempei Juni 1992. Tujusn penelitian ini adalah untuk
mengetzhul behan pengawet yang paling efekbif yeng dapat
meppertehankan mute telur selama penyimpansn.

Rancangan yang digunaksn dalam penelitian ini ada=-
1ah Rancangsn Falktorizl (4 x3) dslam Rencangan Acak
Tengkap (RAL) dengan 3 kali ulangsn. HMasing-masing per-
1akunan adslah : Fskbor A (bahan pengawet) dengsn 4 ta-
raf yaitu j ap (tsope pengawet); &q %minyak EOTEng); 2o
Eparafin cair); dan ag {laruten kapur), dan Fakbtor B

lams penyimpanan) defigen 3 taraf yaitu ; bg (15 haril;
b4 (30 hari); d=zn bo (45 herd). Deta diuji secara ste-
+istik den é&ilanjutken dengan uji lsnjutan DHMRET pada
taraf nyata 5 %.

Hegil penelitian menunjukkan babwa interaksi bahan
pengawet dan lsma penyimpansn berpengarub terhadap pe-
nurunan berat telur, pH putih telur, kadar protein putih
telur, kadar lemak kuning telur, daya buih putih telur.
Jenis bshan pengewet yang berbeda berpengaruh Lerhadap
nilsi B0 telur dan daya emulsi kKuning telur. [Dan lama
penvimpanan berpengaruh terhadap nilai MU, pH kuning te-
lur, don days emulsi kKuning telur.

Hasil menelitian yanpg terbaik adalah perlakuan mi-
nyak poreng don parafin cslr dengsn penyimpanan 15 hari,
dimana menghasilksn telur yang sama mutunye dengan telur
wang berumur 1 hari. Setelah penyimpsnan 45 hari mutu-
nys surun dari klss mutu A4 ke klas mutu & (masih bail).

fiagil penelitian tenbang dsya buih telur tanpa pe-
ngawet meningxat sappai penyimpanan 15 hari dano cendrung
turun setelan 415 hari. Sedanglan telur dengan bahan pe-
npawet masih mengalami kenailkkan dajya buih sampai pe-7
nyimpanan 45 nari.



1. FPEIDARULUAN

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani
vang penting begl tubub msnusia dissmping daging dsn
ansu. Telur mempunyai nilsi gizi yang Finggl karena
mengandung zat-zat gizi yang penting don dibutubksn

oleh tubuh.

Telur tergolcong bahan yeng mudab rusak dsn menurun
mutunya selama penyimpanan. HKerasakan inl bisa terjadi
segara fisik maupun akibat perubshan kimis 4i dslam te-
1ur,. EKerusalkan telur depat dikstahul dari luap dan pe-
rubahen bazian dalam isi telur yang d;pat diketahui de-

ngan cara memecahkan telur.

Menumrunnya Xegegaran Gtelur selsma penylmpanan
umamnya dissbebkan oleh pelepasan Karbon dicksida (COz)
dari dalsm isi telur, penguapan air dan juge mssuknya
mikroba melalui pori-pori telur. DIDengan demikian tenps
menperbatikan penanganan telur aksan memnpercepst proses
kerusakan stau kebusukan telur. 0leh sebab itun telur

membutuhkan perlalusn pengawetan untuk memperpanjang
daya simpannya.
Zaleh satu cara pengawvetan lLelur seger sdalah de-

ngan cara menutup pori-pori kulit telur dengen bahan se-

perti minyalk goreng, parafin cair, dan laruten Kapur.



Fenurut Romanoff dan Romanoff (1963) pengawebtan
4elur segar pads prinsipnya adelah mencegabh penguspan
GO dan 8ir zerba menghaobat masuknys mikroba. Legowo
(1989 mengatakan bshwa telur segar yoang disimpan pads
zihn ksmer biasenys mengalami penurunan mutu yang culup
tajsm setelah 2 hari. Ditambshkan oleh Winarno dan

Jenie (1983} bahwa telur ayam hanya Gahen disimpan se-

igma 415 sampei Z0 hari pads suhu kamar.

Tortarik dengan mesalash tersebut maka penulis me=-
lakukan penelitian tentang pengsruh bahan pengawet don

lsma penyimpanan terhadap mutue telur aysm ros SeEel.

ryjuan dzri penslifisn ini adalah untuk mengetahul
bahan pengawet yang paling efektlf yang depat mempertas

hanken mntu telur gselams penyimpansi.

Hipotesis dari penelitian adalah behan pengawet
vang berbeda berpengsrub Terhadap mutu telur segar se-

lame penyimpanan (Hqy).
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A. FHasil dan Pembahasan

1. Penurunasn berat telur

H42IL, PEMBAEASAN, DAN EESIMPULAN

Hasil analisa sidik ragam pengaruh perlalusn bahan

pengawet dan lsma penyimpanan terhadap penurunan berat

dapat dilihat pads Lempiran Y3 .

Sedangkan uji lanjutan

DRMRT pada taraf nyata 5 % untuk perlskuan ini dapat

d4ilihst pada Tabel .

Tabel

=T
"

Pengaruh interaksi bohan pengawet dan lama

penyimpesnan Sterhadap penurunan berat telur

Penurunan berat telur (g)

dzhan pengawet

Iama penyimpanan Chari)

e s e

1% 30 42
Tanpa rpengaweb 1,3 A 2,% B 5:6 C
c o i
Minyak goreng 0,35 A 0,4 A 0,6 A
b b o
Parafin cair 0,2 4 G,> 4B 0,8 B
ab al ab
Larutsn kaspur 0,7 A& 1,0 AB 152 B
a a a

KK = 21,08 %

Angke angka yang diikuti oleh huruf yang sama berbeda
tidak nyata pada taraf nyats 5% menurut INMRT (huruf *
hegar dibszea secars horizontal dan huruf kecil d4ibaca

secars vertikal).
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HKeszimoulan dan Saran

Keaimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang Telah dilakukan’

depat diambll kesimpulan ssbagai berikut :

A a

Interaksi enbeara bahan pengawet dan lams penyimpan-—
an berpengarub terbadsp penurunan berat telur, pH

putih telur, kadar protein putih telur, kadar lemak

Iuning telur, dan days buih putih telur.

Jenis bahen pengawet wang berbeda berpengsruh ter-
hadep nilai HU, dan days emulsi kuning telur. Dan
lams penyimpansn berpengarubh terbadsp nilei HU, pH

kuning telur, dan dayva emulsi kuning telur.

Hagil penelitisan ysng terbeik adalah kombinasi per-
laluan bahan pengawet minyak goreng dan parsafin
cair dengan lama penyilmpanan 15 hari, dimana meng-
hasilkan telur yang sama mutunya dengan telur yang

berumur 1 hari.

Sampal penyimpanan 45 hari telur dengan bshan pe-.
ngawet minysk goreng den parafin cair menurun outu-
nya dari klas mutua AA XKe klas mubtu 4, dan pada ke-

gdaan ini masih disnggap beik.
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2. Deya buih telur tanpa pengavwel meningkat sampai pe-
nyimpenan 15 hari dan cendrung turun setelah 1% he-
ri. 3Sedangkan telur dengan bshan pengawet masih

mengalami kenaikkan sampal penyimpenan 45 hari.

2. Saran

Untuk mengetahui batss kensiklan ataun saat mulai
penurunan daya buih dari masing-masing perlekuan dengan
behan pengawet disarankan untul melakuken penelitian di

ates 45 hari penyimpanan.
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