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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui interaksi lama perendaman dalam larutan gelatin dan lama penyimpanan terhadap kadar protein, kadar air, Nilai Haughunit, daya busa dan total koloni bakteri telur ayam.  Bahan yang dipakai dalam penelitian ini adalah telur ayam strain Lokhman.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola Faktorial 3x3 dengan 2 ulangan untuk setiap kombinasi perlakuan adalah Faktor A = lama perendaman dalam larutan gelatin (30 menit, 60 menit dan 90 menit) dan Faktor B = lama penyimpanan (10 hari, 20 hari dan 30 hari).  Peubah yang diamati adalah kadar protein, kadar air, Nilai Haughunit, daya busa dan total koloni bakteri.  Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat interaksi antara lama perendaman dan lama penyimpanan yang memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap total koloni bakteri dan nilai Haugh Unit serta kadar protein, memberikan pengaruh nyata (P<0.01) sedangkan kadar air, dan daya busa memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (P>0.05).  

Kata kunci : Telur Ayam, lama perendaman, larutan gelatin, dan lama penyimpanan.
PENDAHULUAN

Telur merupakan salah satu bahan makanan yang hampir sempurna. Bahan makanan ini mengandung zat gizi lengkap antara lain protein, lemak, vitamin dan mineral. Telur segar yaitu telur yang baru diletakkan oleh induk ayam disarangnya, mempunyai daya simpan yang pendek. Jika dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang) hanya tahan 10 - 14 hari, setelah waktu tersebut telur mengalami perubahan-perubahan kearah kerusakan seperti terjadinya penguapan kadar air melalui pori kulit telur yang berakibat berkurangnya berat telur, perubahan komposisi kimia dan terjadinya pengenceran isi telur (Syarief dan Halid, 1990). 

Salah satu cara mempertahankan mutu telur supaya dapat tahan lama adalah dengan cara melakukan perendaman atau pelapisan dengan cairan dilaksanakan dengan cara merendam telur segar dalam berbagai larutan seperti air kapur, larutan air garam dan filtrat nabati yang mengandung tannin. Bahan-bahan seperti karet, sabun, gelatin, asam belerang, semuanya adalah bahan penutup kulit telur (Syarief dan Halid, 1990). 
Selain dari bahan diatas, gelatin dapat digunakan juga sebagai pelapis (coating) telur segar sehingga dapat mempunyai daya awet yang lama bila dibandingkan dengan tanpa pelapisan.  Bahan baku pembuatan gelatin adalah kulit atau tulang. Gelatin adalah hasil hidrolisis protein kolagen, yang diekstraksi dalam air panas yang dikombinasikan dengan perlakuan asam atau basa (GMIA, 2006).  Kolagen adalah jaringan ikat dan protein murni yang terdapat dalam kelompok vertebrata. Fungsi penting dari gelatin sebagai bahan makanan modern yang digunakan untuk pengental (gelling agent), menambah ketebalan (thickening), pelindung (film former) serta penjernih. (IPTEK, 2007).


Karena selama ini gelatin di datangkan dengan jalan impor maka harga gelatin di pasaran cukup tinggi. Sekarang harga gelatin di pasaran bisa mencapai diatas Rp 100.000 per kilogram. Kalau ditinjau dari segi ekonomis pengolahan kulit sapi menjadi gelatin akan memberikan keuntungan yang cukup besar. Karena di Indonesia bahan baku berupa kulit sapi cukup banyak tersedia dan alangkah baiknya jika industri pembuatan gelatin di kembangkan di Indonesia.

Pada penelitian ini penulis menggunakan bahan baku limbah kulit sapi yang telah diberi perlakuan perendaman dalam larutan kapur selama satu minggu. Dimana bagian kulit yang diambil adalah pada bagian kaki sapi. Penulis mengambil bagian ini adalah untuk memanfaatkan limbah kulit yang selama ini hanya dimanfaatkan untuk masakan dan dengan mengolahnya menjadi gelatin diharapkan bahan baku tersebut memiliki nilai ekonomis yang lebih tingg yaitu dimanfaatkan untuk coating pada telur ayam ras sehingga dapat memperpanjang masa simpannya.
Berdasarkan uraian diatas, penulis telah melakukan penelitian yang berjudul “Teknologi Pengawetan Telur Ayam Ras  Dalam Larutan Gelatin dari Limbah Kulit Sapi”.
TINJAUAN PUSTAKA

A. Telur

Telur memiliki struktur yang khusus  karena didalamnya terkandung zat-zat gizi yang sebetulnya disediakan bagi perkembangan sel telur yang telah dibuahi menjadi seekor anak ayam. Bagian esensial dari telur adalah albumen (putih telur), yang banyak mengandung air dan berfungsi sebagai perendam getaran. Secara bersama-sama albumen dan yolk (kuning telur) merupakan cadangan makanan yang siap digunakan oleh embrio. Telur dibungkus atau dilapisi oleh kerabang (kulit telur) yang berfungsi sebagai pelindung terhadap gangguan fisik, tetapi juga mampu berfungsi untuk pertukaran gas dalam respirasi (Soeparno, 1996). Suprapti (2002) mengemukakan bahwa secara umum, telur tediri atas tiga komponen pokok, yaitu: Kulit telur atau cangkang (kira-kira 11% dari berat total telur), putih telur (kira-kira 57% dari berat total telur) dan kuning telur (kira-kira 32% dari berat total telur).

Pada umumnya telur mengandung komponen utama yang terdiri dari air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Perbedaan komposisi kimia antar spesies terutama terletak pada jumlah dan proporsi zat-zat yang dikandungnya dan dipengaruhi oleh makanan dan lingkungannya (Sugitha, 1995).

B.  Penilaian Mutu 


North dan Bell (1990) menyatakan bahwa salah satu variasi dalam penentuan kualitas  putih telur dari telur segar adalah dengan mengukur kekentalan dari putih telur tersebut. Lebih lanjut dijelaskan bahwa metode pengukuran yang digunakan untuk mengukur kualitas albumen adalah Haugt Unit, yaitu pengukuran dari tinggi putih telur pada bagian albumen kental dengan menggunakan mikrometer berkaki tiga dan hasilnya dihitung dengan rumus atau menggunakan tabel “Haught Unit Conversion Chart”. Dikemukakan pula oleh Abbas (1989) bahwa Penentuan mutu ninternal telur yang paling baik ialah Haught Unit yang dikembangkan oleh Raymond Haugh  yang merupakan indeks dari tinggi albumen kental terhadap berat telur.


Sarwono (1995) menyatakan bahwa telur akan mengalami perubahan isi yang terus menerus,  sehingga kualitas telur akan menurun. Kecepatan penurunan ini dipengaruhi oleh kondisi awal, kondisi penyimpanan, suhu lingkungan dan kelembaban relatif.
C. Pengawetan Telur

Abbas (1989), Untuk mempertahankan daya simpan telur sebagai bahan pangan yang tetap berkualitas tinggi maka hendaknya dilakukan perlakuan pengawetan yang benar supaya proses kerusakan atau perubahan-perubahan didalam telur dapat diperlambat, dimana banyak fakor yang membuar telur cepat mengalami kerusakan diantaranya yaitu terjadinya proses penguapan dan hilangnya CO2 melalui pori-pori kulit telur serta masuknya mikroorganisme kedalam telur yang akan menguraikan protein yang terdapat didalam telur. 

Soedjoedono (2002) menambahkan bahwa prinsip pengawetan telur dalam bentuk utuh adalah dengan menutup pori-pori kulit telur agar tidak dimasuki mikroorganisme, dan juga untuk mencegah terjadinya penguapan dan keluarnya gas dari dalam telur. 
D. Gelatin

Gelatin merupakan produk yang diperoleh dari hidrolisis kolagen yang berasal dari kulit jaringan ikat tulang rawan (GMIA, 2006).Gelatin akan larut apabila dipanaskan pada suhu sekitar 710 C. Gelatin bubuk akan sangat stabil jika disimpan pada temperatur yang terkendali bahkan gelatin bisa disimpan hingga sampai 5 tahun pada kondisi ini.

Berdasarkan penelitian Melia (2008) menyatakan  perendaman Gelatin dari kulit sapi dalam asam klorida (HCl) 1%.), menghasilkan nilai kadar protein dari kulit sapi  yang berkisar antara 36.20% – 50.90%. Nilai kadar air gelatin dari kulit sapi  berkisar antara 54.97 % – 67.96 %. Nilai Viskositas berkisar antara 6.07 - 8.12 dan nilai pH 4.96 – 6.08.  Perendaman Gelatin dari kulit sapi dalam asam klorida (HCl) 1%  dapat menurunkan kadar air, kadar protein, pH dan rendemen gelatin dari kulit sapi tapi juga meningkatkan viskositas gelatin dari kulit sapi. Berdasarkan standar fisiko-kimia gelatin komersial, perendaman selama 12 jam memberikan hasil terbaik pada gelatin dari kulit sapi. Perendaman dalam asam klorida (HCl) 1% dapat dilakukan untuk proses pembuatan gelatin sampai 12 jam.
METODE PENELITIAN
1. Lokasi  Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Laboratorium Kesehatan Ternak Fakultas Peternakan Universitas Andalas.

2. Metode Penelitian

Materi yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah telur ayam ras strain Lokhman yang masih segar (berumur satu hari), yang diperoleh dari UPT Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang, dengan berat 55 – 60 gram.
Metoda yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah metoda eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 dengan 2 kelompok sebagai ulangan., dimana perlakuan tersebut adalah :

Faktor A adalah lama perendaman dalam gelatin yang terdiri dari 3 taraf ;

A1 yaitu lama perendaman 30 menit 

A2 yaitu lama perendaman 60 menit  

A3 yaitu lama perendaman 90 menit

Faktor B adalah lama penyimpanan pada suhu ruang yang terdiri dari 3 taraf :

B1 yaitu penyimpanan selama 10 hari

B2 yaitu penyimpanan selama 20 hari

B3 yaitu penyimpanan selama 30 hari

Model Matematika  yang digunakan menurut Steel dan Torrie (1991) adalah sebagai berikut :

Yij = u  +  Ai  + Bj  + ABij  + Kk  +  ∑ ijk

Dimana :

Yij  
: 
nilai pengamatan

 u   
:  nilai tengah umum

Ai 
: 
Pengaruh  taraf  ke-i faktor A

Bj 
: 
Pengaruh taraf  ke-j faktor B

ABij 
: 
Pengaruh interaksi antara taraf ke-i faktor A dengan taraf ke-j  




faktor B

Kk 
:  Pengaruh kelompok ke k

∑ijk  
:
Pengaruh sisa

Menurut Steel dan Torrie (1991)  jika antar perlakuan berpengaruh nyata (P<0.05) dan sangat nyata (P<0.01) dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Adapun variabel yang akan diukur adalah : 

a).  Kadar Protein

b).  Kadar Air 

c).  Nilai Haug Unit
d).  Daya Busa
e). Total Koloni Bakteri
3.  Pelaksanaan Penelitian

a). Proses Pembuatan Gelatin

      

Proses pembuatan gelatin ini merupakan modifikasi dari Rahmania (2002). Adapun tahap kerjanya adalah sebagai berikut 

1. Kulit kaki sapi sebanyak  5 kilogram disiapkan 

2. Dilakukan perendaman dengan air kapur selama 1 minggu (1000 gram kapur dilarutkan dalam 3 liter air). Perendaman dalam larutan kapur bertujuan untuk membuang bulu dan lapisan subkutis yang masih menempel pada kulit dan deproteinasi.

3. Pencucian kulit kaki sapi dengan air sampai  pH mendekati 7 (pengukuaran pH dengan menggunakan kertas lakmus).
4. Perendaman dengan HCl 1% selama  12  jam untuk proses demineralisasi.
5. Pencucian dengan air kembali sampai mendekati pH 7

6. Kemudian dilakukan ekstraksi bertahap 

Tahap I   : 55-65 °C selama 4 jam

Tahap II  : 65-75 °C selama 4 jam

Tahap III : 75-80 °C selama 4 jam

7. Dilakukan filtrasi

8. Pemekatan hasil filtrasi pada T = 60 °C selama 5 jam, hingga diperoleh hasil berupa  gelatin basah

b). Proses perendaman Telur

a. Persiapan bahan yaitu gelatin yang telah difiltrasi

b. Persiapan telur yang sudah dibersihkan Dari kotoran yang menempel pada kulit telur sebanyak 45 butir dengan berat 55-60 gram

c. Persiapan cawan/tempat perendaman telur yang telah berisi gelatin sebanyak 9 buah yang diberi label sesuai perlakuan, dimana pada masing-masing terdapat 5 butir telur.

d. Dilakukan pengacakan untuk menentukan telur yang akan diberikan perlakuan  pada Faktor A (lama perendaman 10, 30, dan 90 menit) dalam gelatin dan Faktor B (lama penyimpanan selama 10, 20, dan 30 hari)

e. Setelah itu telur direndam dalam gelatin selama 10 menit, 20 menit dan 30 menit sampai telur terbenam seluruhya sesuai pengacakakan yang dilakukan.

f. Setelah perendaman selesai pada masing-masing unit perlakuan, telur diletakkan pada tempat penyimpanan telur sesuai perlakuaan yaitu selama (10, 20, 30 hari)

g. Kemudian pengujian dilakukan sesuai perlakuan yang ditetapkan.

h. Prosedur kerja diulang sebanyak 2 kali pengerjaan.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar protein


Rataan kadar protein telur ayam pada berbagai lama perendaman dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 3   Rataan Kadar Protein (%) Telur Ayam  pada berbagai Lama Perendaman dan  Lama Penyimpan

	Lama Perendaman
	Lama Penyimpanan (Faktor B)
	Rata-rata

	(Faktor A)
	B1
	B2
	B3
	 

	A1
	11.05C
	10.02F
	8.24H
	9.77

	A2
	11.75A
	10.73D
	9.44G
	10.64

	A3
	11.86A
	11.08B
	10.09E
	11.01

	Rata-rata
	11.55
	10.61
	9.25
	 


A B C....H     Superskrip dengan huruf besar yang berbeda menunjukkan hasil berbeda sangat nyata (P<0.01). 


Hasil sidik ragam menunjukan bahwa interaksi antara lama perendaman (Faktor A) dan lama penyimpanan (Faktor B) nyata (P<0.05) mempengaruhi kadar protein telur. Telur ayam yang direndam lebih lama dalam larutan gelatin (90 menit) dapat memperlambat laju penurunan kadar protein telur pada kondisi penyimpanan yang lebih lama. Waktu perendaman yang paling singkat (30 menit) dan waktu penyimpanan yang paling lama (30 hari) yaitu (A1B3) menghasilkan kadar protein yang paling rendah yaitu 8.24%, dibanding dengan waktu perendaman yang paling lama (90 menit) dengan waktu penyimpanan yang paling lama (30 hari) yaitu (A3B3) yang menghasilkan kadar protein yang lebih tinggi yaitu 10.09%. Sedangkan nilai kadar protein telur ayam tanpa adanya perendaman (kontrol) dengan waktu penyimpanan lebih lama (30 hari) adalah 4.12%


Dari hasil tersebut dapat dikatakan bahwa dengan adanya perendaman telur ayam yang lebih lama dalam larutan gelatin akan menghambat penurunan kadar protein telur ayam. Hal ini disebabkan karena gelatin berfungsi sebagai pelapis yang melapisi pori-pori telur yang mampu menurunkan tingkat kerusakan oleh mikroba. Hal ini sesuai dengan pernyataan yang terdapat dalam IPTEK (2007) yang menyatakan bahwa salah satu fungsi gelatin adalah sebagai pelindung (film former).


Ditinjau dari lama penyimpanan (Faktor B) menunjukan kadar protein telur ayam sangat nyata (P<0.01) dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Pada Tabel 1 dapat dilihat rataan kadar protein tertinggi terdapat pada penyimpanan 10 hari yakni sebesar 11.55% dan rataan kadar protein terendah pada penyimpanan 30 hari sebesar 9.25%. Hal ini sangat berhubungan dengan pertumbuhan bakteri protiolitik  yang masuk melalui pori-pori kulit telur yang dapat merusak protein telur. Waktu penyimpanan yang semakin lama menyebabkan kesempatan bakteri untuk memetabolisme protein telur menjadi semakin besar sehingga menyebabkan semakin besar pula jumlah protein yang dapat diuraikan bakteri menjadi unit-unit yang lebih sederhana. Penguraian protein telur oleh bakteri untuk metabolismenya menyebabkan terjadinya penurunan kadar protein (Buckle, dkk, 1987)

. 
Kadar Air

Rataan kadar air telur ayam pada perlakuaan beberapa lama perendaman dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2.  Rataan Kadar Air (%)Telur Ayam  pada Berbagai Lama Perendaman dan   Lama Penyimpanan

	Lama Perendaman
	Lama Penyimpanan (Faktor B)
	Rata-rata

	(Faktor A)
	B1 (10 hari)
	B2 (20 hari)
	B3 (30 hari)
	 

	A1 (30 menit)
	76.65
	78.62
	80.31
	78.53A

	A2 (60 menit)
	75.42
	77.55
	77.39
	76.78Ba

	A3 (90 menit)
	74.94
	76.88
	77.53
	76.45Cb

	Rata-rata
	75.67A
	77.68B
	78.41c
	


Keterangan :   Superskrip dengan huruf besar yang berbeda menunjukkan berbeda sangat nyata   (P<0.01) Superskrip dengan huruf kecil yang berbeda menunjukan hasil berbeda nyata (P<0.05)


Hasil sidik ragam menunjukan bahwa tidak terdapat pengaruh interaksi antara lama perendaman dan lama penyimpanan terhadap kadar air telur ayam. Tetapi pada lama perendaman (Faktor A) nyata (P<0.05) dan lama penyimpanan (Faktor B) sangat nyata (P<0.01) mempangaruhi kadar air telur ayam.


Hasil uji lanjut DMRT terhadap faktor A menunjukan bahwa lama perendaman nyata (P<0.05) mempengaruhi kadar air telur ayam. Rataan kadar air telur ayam yang direndam dalam larutan gelatin selama 30, 60 dan 90 menit berturut-turut adalah 78.53% 76.78% dan 76.45%. Jadi, dengan semakin lama perendaman telur dalam larutan gelatin, maka kadar air telur ayam akan semakin rendah. Rendahnya kadar air telur ayam yang direndam  lebih lama dalam larutan gelatin dikarenakan semakin sempurnanya tertutup pori-pori permukaan kulit telur akibat dari gelatin berfungsi sebagai pelapis (melapisi  pori-pori telur sehingga terhindar  kerusakan oleh mikroba) untuk menjaga kesegaran dan keawetan telur. 


Lama penyimpanan sangat nyata (P<0.01) mempengaruhi kadar air telur ayam. Rataan kadar air terendah terdapat pada penyimpanan 10 hari yakni sebesar 75.67% dan tertinggi pada penyimpanan 30 hari yaitu sebesar 78,41%. Hal ini berhubungan dengan pertumbuhan bakteri proteolitik pada telur. Waktu penyimpanan yang semakin lama menyebabkan semakin meningkatnya kadar air yang terdapat pada telur ayam. Hal ini disebabkan karena adanya pengaruh metabolisme dari mikroba yang berkembang di dalam telur, dimana metabolisme mikroba akan diikuti oleh produk sampingan, salah satunya berupa H20 yang mengakibatkan nilai kadar air telur meningkat. Semakin lama penyimpanan, semakin banyak bakteri membutuhkan makanan untuk pertumbuhan dan perkembangannya yang mana protein, lemak, karbohidrat dan komponen lainnya menjadi senyawa yang lebih sederhana, kemudian diserap ke dalam sel sehingga dapat digunakan untuk tumbuh dan berkembang bakteri tersebut Fardiaz (1992).

Nilai Haughunit


Rataan nilai haughunit telur ayam pada berbagai lama perendaman dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Rataan Nilai Haughunit Telur Ayam pada Berbagai Lama Perendaman dan Lama Penyimpanan

	Lama Perendaman
	Lama Penyimpanan (Faktor B)
	Rataan

	(Faktor A)
	B1
	B2
	B3
	

	A1
	82.65B
	77.78G
	70.35H
	76.93

	A2
	85.55A
	81.95C
	77.82E
	81.77

	A3
	86.15A
	80.11D
	78.21E
	81.49

	Rata-rata
	84.78
	79.95
	75.46
	


A B C...H      Superskrip dengan huruf besar yang berbeda menunjukkan hasil berbeda sangat nyata (p<0.01). 


Hasil sidik ragam menunjukan bahwa nilai Haughunit sangat nyata dipengaruhi oleh interaksi antara lama perendaman dengan lama penyimpanan (P<0.01). Telur ayam yang direndam lebih lama dalam larutan gelatin penurunan nilai Haughunit dapat diperlambat pada kondisi penyimpanan yang lebih lama. Waktu perendaman yang semakin singkat (30 menit)  dengan waktu penyimpanan semakin lama (30 hari) yaitu (A1B3) akan menghasilkan nilai haughunit yang lebih rendah yaitu 70.35, dibandingkan dengan semakin lama waktu perendaman (90 menit) dengan waktu penyimpanan yang semakin lama (30 hari) yaitu (A3B3) yang menghasilkan nilai haughunit 78.21. Sedangkan nilai haughunit telur ayam tanpa adanya perendaman dengan waktu penyimpanan lebih lama (30 hari) adalah 48.99. Hal ini disebabkan karena penurunan kualitas putih telur ayam yang direndam lebih lama dalam larutan gelatin menjadi lebih lambat dibandingkan telur yang tidak direndam ataupun telur yang direndam dalam waktu yang lebih singkat. 

Penurunan kualitas yang lebih lama tersebut terkait dengan sifat gelatin yang berfungsi sebagai pelindung (film former) yang melapisi pori-pori kulit telur sehingga penguapan dan kerusakan oleh mikroba selama penyimpanan dapat dikurangi. Terjadinya penurunan jumlah putih telur tebal karena serat glikoprotein ovomucin pecah (Buckle dkk. 1987). 

 Hasil sidik ragam menunjukan nilai Haughunit telur ayam sangat nyata (P<0.01) dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Rataan Nilai Haughunit tertinggi terdapat pada penyimpanan 10 hari sebesar 84.78 dan terendah pada penyimpanan 30 hari sebesar 75.46 seperti terlihat pada Tabel 3.Penurunan nilai Haughunit ini terkait dengan pecahnya serat glikoprotein ovomucin. Hal ini sesuai dengan pendapat Buckle dkk. (1987)  yang menyatakan bahwa hal ini disebabkan karena terjadinya penurunan jumlah putih telur tebal karena serat glikoprotein ovomucin pecah. Pendapat ini diuraikan lebih dalam oleh Abbas (1989) yang menyatakan bahwa bahwa proses penipisan dari tinggi putih telur merupakan akibat interaksi antara lysozyme dengan ovomucin ketika pH naik akibat keluarnya CO2 normal selama penyimpanan yang menyebabkan berkurangnya daya larut ovomucin dan merusak kekentalan putih telur.

Daya Busa


Rataan nilai daya busa telur ayam pada perlakuaan beberapa lama perendaman dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 4
Tabel 4. Rataan Nilai Daya Busa (%) Telur Ayam  pada Berbagai Lama Perendaman dan Lama Penyimpanan.

	Lama Perendaman
	Lama Penyimpanan (Faktor B)
	Rataan

	(Faktor A)
	B1
	B2
	B3
	

	A1
	6.19
	6.56
	6.18
	6.31

	A2
	6.15
	6.35
	6.13
	6.21

	A3
	6.12
	6.29
	6.12
	6.17

	Rata-rata
	6.15 A
	6.40 B
	6.14 A
	


Keterangan : Superskrip yang berbeda huruf besar menunjukan pengaruh berbeda sangat nyata (P<0.01) dan huruf sama menunjukan pengaruh tidak nyata (P<0.05)

Analisis keragaman memperlihatkan bahwa interaksi antara lama perendaman dengan lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap daya busa telur ayam. Meskipun lama perendaman dapat memperlambat proses penguapan dan hilangnya CO2 dari dalam telur sehingga penurunan putih telur tebal dapat diperlambat.
Lama perendaman tidak nyata mempengaruhi daya busa telur ayam (P>0.05). Rataan daya busa telur yang direndam selama 30, 60 dan 90 menit berturut-turut 6.31, 6.21 dan 6.17 seperti terlihat pada Tabel 4. Hal ini disebabkan karena lama perendaman hanya dapat memperlambat proses penguapan dan hilangnya CO2 dari dalam telur yang berakibat penurunan putih telur tebal dapat diperlambat, namun tidak mempengaruhi daya busa telur. Dimana menurut Abbas (1989) bahwa faktor yang mempengaruhi daya busa rendah karena tingginya kadar lysozime dan daya busa akan menjadi baik akibat ovomucin yang mengencer, kemudian daya busa akan berkurang kembali karena pengaruh masuknya asam lemak dari kuning telur keputih telur.


Hasil sidik ragam menunjukan daya busa telur sangat nyata (P<0.01) dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Hasil uji berganda Duncan menunjukan adanya perbedaan sangat nyata (P<0.01) antara penyimpanan 10 hari dengan penyimpanan 20 hari dan menunjukan adanya perbedaan sangat nyata (P<0.01) penyimpanan 20 hari dengan penyimpanan 30 hari. Sedangkan pada penyimpanan pada penyimpanan 10 hari menunjukan perbedaan tidak nyata (P>0.01) dengan penyimpanan 30 hari.


Selama penyimpanan terjadi penurunan putih telur tebal sehingga terjadi kenaikan daya busa yang disebabkan oleh ovomucin yang mengencer. Abbas (1989) menyatakan bahwa selama penyimpanan ovomucin akan mengencer dan putih telur yang encer akan menghasilkan busa yang lebih banyak dari pada telur yang baru ditelurkan. Lebih lanjut dijelaskan bahwa telur yang baru ditelurkan daya busanya kurang dikarenakan tingginya kadar lysozyme, tetapi daya busanya akan semakin baik setelah tiga hari penyimpanan dan akan turun kembali setelah disimpan karena masuknya asam lemak dari kuning telur ke albumen sehingga membatasi daya busa albumen.

Total Koloni Bakteri

Nillai rataan total koloni bakteri telur ayam pada perlakuan berbagai lama perendaman dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5   Rataan Jumlah Total Koloni Bakteri Telur Ayam pada Berbagai Lama Perendaman Dan   Lama Penyimpanan (x 106 CFU/gram)
	Lama Perendaman
	Lama Penyimpanan (Faktor B)
	Rataan

	(Faktor A)
	B1
	B2
	B3
	

	A1
	11.05G
	16.10 B
	19.70 A
	15.62

	A2
	9.15 H
	13.60 D
	15.40 C
	12.72

	A3
	8.30 I
	12.20 F
	13.50 E
	11.33

	Rata-rata
	9.50
	13.97
	16.20
	


Keterangan : Keterangan: Superskrip dengan huruf besar yang berbeda menunjukkan hasil berbeda sangat nyata (P<0.01). Superskrip dengan huruf kecil pada  menunjukkan hasil berbeda nyata (P<0.05).


Hasil sidik ragam menunjukan bahwa interaksi antara lama perendaman (faktor A) dan lama penyimpanan (faktor B) sangat nyata (P<0.01) mempengaruhi total koloni telur ayam. Dari interaksi antara lama perendaman dan lama penyimpanan telur ayam ini, dapat diketahui bahwa perendaman yang lebih lama dan faktor penyimpanan yang lebih singkat (A3B1) menunjukkan total koloni yang paling sedikit (8.30 x 106 CFU/ml) dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Sebaliknya, perendaman yang lebih singkat dan faktor penyimpanan yang lebih lama (A1B3) menunjukkan total koloni yang paling banyak (19.70 x 106 CFU/ml). Hal ini menunjukkan bahwa kemampuan gelatin untuk melapisi permukaan kulit telur sangat tergantung pada waktu perendaman dimana sifat gelatin yang diharapkan sebagai pelapis pada telur menjadi lebih sempurna dengan semakin panjangnya waktu perendaman. Selain itu, waktu penyimpanan telur juga sangat berpengaruh terhadap tingkat keberadaan bakteri pada telur, dimana dari data penyimpanan yang semakin pendek menyebabkan perkembangan bakteri menjadi semakin kecil pula.

Lama perendaman sangat nyata (P<0.01) mempengaruhi total koloni bateri telur ayam. Rataan total koloni yang direndam selama 30, 60 dan 90 menit berturut-turut adalah 15.62, 12.72 dan 11.33. Hasil uji berganda Duncan menunjukan bahwa dengan semakin lama perendaman dapat memperlambat peningkatan jumlah bakteri. Hal ini disebabkan karena gelatin berfungsi sebagai pelindung (film former) melapisi pori-pori kulit telur sehingga penguapan dan kerusakan oleh mikroba selama penyimpanan dapat dikurangi. Perendaman yang semakin lama menyebabkan kesempatan gelatin untuk menutupi pori-pori kulit telur menjadi semakin sempurna yang pada akhirnya akan semakin menurunkan kesempatan bakteri untuk masuk ke dalam telur. 


Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap jumlah bakteri telur. Rataan total koloni yang disimpan selama 10, 20, dan 30 hari berturut-turut adalah 9.50, 13.97 dan 16.20 (x 106 CFU/ml). Hasil uji berganda Duncan menunjukan bahwa dengan semakin lama penyimpanan maka jumlah bakteri yang tumbuh juga akan semakin besar. Hal ini disebabkan karena selama penyimpanan mikroorganisme akan memanfaatkan zat gizi bahan pangan sebagai sumber energi bagi pertumbuhannya, dan selama penyimpanan itu juga bakteri akan semakin berkembang dengan cara melipatgandakan jumlahnya.

KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat interaksi antara lama perendaman dan lama penyimpanan yang memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap total koloni bakteri dan nilai Haugh Unit serta kadar protein, memberikan pengaruh nyata (P<0.01) sedangkan kadar air, dan daya busa memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (P>0.05).  

SARAN


Lama Perendaman yang memberikan pengaruh yang baik sebagai pengawet adalah perendaman 90 menit dengan lam penyimpanan 20 hari.
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