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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetalni pengarub interaksi pengeunasn
berbagai jemis kemasan dengan lama penyimpanan rendang telur vang disimpan
pada suhu ruang terhadap pH, total keloni bakteri dan nilai organoleptik.
Penelitian ini menggunakan rendang telur sebanyvak 1330 gr yang diperoleh dari
perusahaan rendang telur Erika Pevakumbuh, Metode vang dipunakan adalah
metode cksperimen Rancangan Acak kelompok (RAK) pola faktorial 3 % 3
dengan 3 kelompok pengerjaan sebapai ulangan. Perlakuannya vaitu faktor jenis
kemasan (A} berupa kemasan polictilen (A1), kemasan polipropilen (A2) dan
kemasan alumunium foil (A5) dan faktor lama penyvimpanan (B) berupa
penyimpanan 20 hari (B1), penyimpanan 40 hari {B2) dan penyimpanan 60 hari
(B3}, Peubah vang diukur adalah pH, total keloni bakteri dan nilai organoleptik.
Hasil penelitian menunjukkan balwa, tidak terdapat pengaruh interaksi (P=0.05)
antara jenis kemasan yang digunakan dengan lama penyimpanan terhadap pH dan
total koloni bakteri renddang telur. Jenis kemasan sangat nyvata (P<0.01)
mempengaruhl pH dan toral koloni rendang telur. Lama penvimpanan sangai
nyata mempengaruhi pH, total koloni bakteri, aroma dan rasa, tetapi nyata
(P=0.05) mempengaruhi tekstur rendang telur,

Rata kunci: rendang telur, jenis kemasan, pH, total keloni bakteri



[. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Telur mempunyai strukiur yang sangat khusus, mengandung zat gizi yang
cukup untuk membangun sel yang telah dibuahi menjadi seekor anak avam, Telur
terdiri dari tiga komponen utama yaita kuolit telor, putih telur dan kuning telur,
Telur adalah salah satu sumber protein hewani memiliki rasa lezat, mudah dicerna
dan  bergizi tinggi, mudah diperoleh dengan harga  murah, Telur  dapat
dimanfantkan sehagai lauk, bahan pencampur berbagal makanan, tepung telor,
obat dan lain-lain.

Kelemahan telur yaita memiliki sifat vang mudah rusak, baik kerusakan
fisik, kimiawi maupun kerusakan akibat serangan mikroorganisme melalui pori-
port telur, Cleh sebab tu telur tidak dapat disimpan dalam waktu vang lama
sehingga pengelolaan pasca panen sangatl penting diperhatikan. Salah satu cara
vang dilakukan adalah difersifikasi atau penganekaragaman pengolahan produk
telur seperti rendang telur.

Rendang telur merupakan produk olaban yang berasal dari daerah
Payakumbuh, diclah dari telur vang dikocok dan ditambah bahan tepung dan
bumbu kemudian didadar, dikeringkan, dan dipotong-potong lalu dimasukkan ke
dalam sanan yang berbumbu sctelah dimasak sampai agak kering, Kedua bahan
tersebut dimasak kembali sampai kering berwarna kecoklatan. Dalam penanganan
pasca  pengelohan  dibutuhkan  seatw kemassan  yang  baik  agar  dapat

mempertahankan kualitas rendang telur, Penemuan jenis kemasan rendang telur



i sangat penting, karena sctiap kemasan mempunyai kemampuan yang berbeda

dalam mempertabankan kualitas rendang telar.

Menurut Syariel” dkk. (198%9) bahwa, penyimpangan mutu bahan pangan
dan produk olaban adalah penyusutan kualitatil dimana baban tersebul mengalami
penurunan mute sehingga Gdak Jayak lagl ustuk Kensumsi manusia, Bahan
pangan dikatakan rusak apabila telab mengalami perubahan cita rasa, penurunan
nilai gizi alag tdak aman lagi untuk dimakan karena sudsh melampaui masa
simpannya. Syarief dan Halid (19590} menvatakan bahwa, bahan makanan vang
disimpan dalam keadaan terbuka akan mudah mengalami kerusakan karena proses
fisika. kimia dan biologis dimana untuk mengatasi hal tersebut diperlukan bahan
pefindung atau wadah penyimpanan bahan makanan. [Ditambahkan Margano dan
Deetry (1993) bahwa, bahan pangan seperti ikan, (elur, savuran maupun bush tidak
dapat disimpan lama dalam suhu ruang,

Buckle dkk, (1987) menyatakan bahwa, penpemasan merupakan suatu
cers memberikan kondisi yang tepat dalam bahan pangan. adanya wadah atau
pembunghkus dapat membantu mengurangi kerusakan, melindungi bahan pangan
yang ada di dalamnys dari bahaya pencemaran serta gangpuan fisik (gesckan,
bBenturan dan getaran). Sefain ilu juga kemasan haruslah dapat memperiahankan
kondisi aman, schat, wuh dan halal serta tidak membahayakan terhadap
konsumen, Sedangkan Syarief dan Halid { 1990) menyatakan hahwa, umur simpan
produk pangan  merupakan sustu parameter  ketahanan  produk  seclama
penyimpanan  terutama jika  keondisinya beragam. Umur simpan ini crat
kaitannya dengan kadar air produk dimana secara orpanoleptik dapat diterima

konsurmen.  Berdasarkan hal di stas, maka dilakukan penclitian dengan judul
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“Pengarul Penggunaan Beberapa Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan

Rendang Telur Terhadap pH, Total Koloni Bakteri dan Nilai Organoleptik®,

B. Perumusan Masalah

(=)

Apa pengaruh jenis kemasan dan lama penyimpanan terhadap rendang telur 2

-2

Remaszan apa yang ferbaik digunakan untuk rendang telur agar laima

penyimpanan bisa lehih lama 7

C. Tujuan dan Kegpunaan Penelitian

Fujuan  penelitian ini adalah untuk  mengetabui pengaruh  interaks
penggunaan berbagai jenis kemasan dengan lama penyimpanan rendang telur
vang disimpan pada sulw ruang terhadap pil, total keloni bakteri dan nilai
organoleptik, Penelitian ini juga diharapkan dapat memberikan informasi kepada
masyarakat secara umum dan khususnva kepada pedagang rendang telur

mengenai kemasan dan lama penyimpanan terbaik untuk rendang telur.,

). Hipotesis Penelitian
Jenis kemasan dan lama penyimpanan yang berbeda akan mempengaruhi
pH. total koloni bakteri dan nilai organoleptik rendang telur yang disimpan pada

suhu ruang,

ik
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