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ABSTRACT

Preservation of fresh eggs can be done by coating the centipede with coating
material. The purpose of this study was to determine the physical quality of chicken
eggs treated with centipede coating and shelf life at room temperature. The ingredients
used are purebred chicken eggs, coconut oil and chalk. The parameters observed are:
Egg weight, egg index, egg white index, yolk index, egg white pH, yolk pH, egg color.
The study design is a complete randomized design of factorial patterns. The results
showed that the type of egg centipede coating material and shelf life showed a marked
difference in egg weight. The coating material and shelf life have no effect on the egg
index. The treatment of centipede coating material has a very noticeable effect on the
egg white index and egg yolk index. The treatment of centipede coating material and
shelf life have a significant influence on the pH value of egg white and egg yolk pH.
The color of the yolk of purebred chickens with the treatment of centipede coating
materials and the length of storage at room temperature has a noticeable effect on the
color of the yolk. The conclusion that the coating of the egg centipede using chalk and
coconut oil and shelf life showed a marked difference in egg weight, egg white index,
yolk index, white pH, yolk pH and egg color, while the egg index did not differ
markedly.
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ABSTRAK

Pengawetan telur segar dapat dilakukan dengan melapisi kerabang dengan bahan
pelapis. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas fisik telur ayam
yang diberi perlakuan pelapisan kerabang dan lama simpan pada suhu ruang. Bahan
yang digunakan adalah telur ayam ras, minyak kelapa dan kapur. Parameter yang
diamati adalah: Berat telur, indeks telur, indeks putih telur, indeks kuning, pH putih
telur, pH kuning, warna telur. Rancangan penelitian adalah rancangan acak lengkap
pola faktorial. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Jenis bahan pelapis kerabang telur
dan lama simpan menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap berat telur. Bahan
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pelapis dan lama simpan tidak berpengaruh terhadap indeks telur. Perlakuan bahan
pelapis kerabang berpengaruh sangat nyata terhadap indeks putih telur dan indeks
kuning telur. Perlakuan bahan pelapis kerabang dan lama simpan memberikan
pengaruh nyata terhadap nilai pH putih telur dan pH kuning telur. Warna kuning telur
ayam ras yang dengan perlakuan bahan pelapis kerabang dan lama simpan pada suhu
ruang berpengaruh nyata terhadap warna kuning telur. Kesimpulan bahwa pelapisan
kerabang telur dengan menggunakan kapur dan minyak kelapa dan lama simpan
menunjukkan perbedaan nyata terhadap berat telur, indeks putih telur, indeks kuning,
pH putih, pH kuning telur dan warna telur, sedangkan indeks telur tidak berbeda nyata.

Kata Kunci: CaCO2, Coconut oil, chicken eggs, Shelf Life

PENDAHULUAN
Subsektor  peternakan dapat
memenuhi  kebutuhan protein dalam

waktu cepat dan dalam jumlah yang
banyak adalah telur [1]. Diantara jenis
telur, yang paling banyak berkontribusi
dalam memenuhi kebutuhan gizi adalah
telur ayam ras. Disamping mempunyai
nilai yang tinggi telur juga mempunyai
harga yang murah dan tersedia sepanjang
waktu. Telur dijajakan baik dari
supermarket maupun pedagang
kelontong. Kelebihan telur lainnya adalah
telur aman dikonsumsi dan halal.

Telur mempunyai kelemahan yaitu
mempunyai masa simpan yang terbatas.
Telur tanpa perlakuan pengawetan
mempunyai daya simpan telur lebih lama
jika dibanding dengan produk peternakan
lainnya yaitu susu, daging dan kulit. Daya
simpan telur yang tinggi disebabkan
karena telur mempunyai kerabang dan
membran kutikula yang membatasi isi
telur dengan faktor dari luar. Walaupun
punya kerabang telur juga dapat pecah
dan  mudah  terkontaminasi  oleh
mikroorganisme [2]. Telur dapat
dikonsumsi dengan lama simpan 10 hari
dalam suhu ruang, dan pada hari ke 15
telur tidak dapat dikonsumsi karena nilai
haugh yang rendah yaitu 47,69 [3]. Telur
segar  dapat  diawetkan  dengan

menyimpannya pada suhu rendah atau
melapisi kerabang dengan bahan pelapis.
Pelapisan telur dengan bahan penyamak
dari tanin dilakukan oleh [4] pada telur
ayan ras, dan pada telur puyuh [5].
Pelapisan dengan bahan menyamak
memberikan penampilan yang kurang
menarik karena bahan penyamak yang
berwarna cokelat akan masuk ke dalam
pori-pori  kerabang sehingga telur
berwarna cokelat. Pelapisan telur dengan
bahan lain selain penyamak adalah
dengan pelapisan air kapur [6], dan
minyak [7]. Pelapisan kerabang dapat
menutupi pori-pori dan memperpanjang
masa simpan telur [6]. Suhu
penyimpanan  telur  yang  tinggi
mempercepat kerusakan telur [8].

Pengamatan telur dengan melihat
kualitas fisik eksternal telur yaitu indeks
telur dan berat telur mudah dan cepat
untuk  diamati  oleh  konsumen.
Pengamatan kualitas fisik internal telur
juga mudah diamati, biaya yang murah
dan langsung diketahui hasilnya.

Tujuan penelitian untuk
mengetahui kualitas fisik telur ayam yang
diberi perlakuan pelapisan kerabang dan
lama simpan pada suhu ruang.
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METODOLOGI PENELITIAN

Bahan utama yang digunakan
adalah 48 butir telur ayam ras. Telur yang
dipakai adalah telur yang baru ditelurkan.
Bahan lain yaitu minyak kelapa dan kapur
C.CO2. Alat yang digunakan adalah
baskom, rak telur,  termometer.
Timbangan, jangka sorong, pH meter,
egg yolk colour.

Metode

Telur ayam ras yang gunakan
dibersinkan dengan kain. Telur yang
sudah dibersihkan diberikan perlakuan
berbagai macam bahan pelapis kerabang
telur yaitu pada perlakuan 1 yaitu sebagai
kontrol. Perlakuan ke 2 yaitu telur yang
dilapisi larutan kapur. Perlakuan ke 3
adalah telur yang dilapisi minyak kelapa.
Semua telur pada perlakuan berbagai
bahan pelapis kerabang diletakkan pada
tray telur dengan ujung lancip di bagian
bawah. Kemudian telur disimpan pada
suhu ruang dan diamati pada hari ke 0, 7,
14, 21, 28, 35 dan 42.

Pengamatan telur meliputi:

1. Berat telur diukur  dengan
menimbang telur menurut metode
[9].

2. Indeks telur diukur menurut metode
. Lebar telur (mm)
[9] dengan rumus:

Panjang telur (mm)
3. Indeks putih telur diukur menurut

metode [9] dengan  rumus:
Tinggi putih telur (mm)

Panjang putih telur (mm)
4. Indeks kuning telur diukur menurut

metode [9] dengan  rumus:
Tinggi kuning telur (mm)

Panjang kuning telur (mm)

5. Nilai pH putih telur diukur dengan
menggunakan pH meter menurut
metode [9].

6. Nilai pH kuning telur diukur dengan
menggunakan pH meter menurut

metode [9] .
7. Warna telur diukur  dengan
menggunakan Egg yolk colour

menurut metode [9].

Rancangan  penelitian  adalah
rancangan acak lengkap pola faktorial
yaitu bahan pelapis kerabang dan faktor
ke dua adalah lama simpan. Semua
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Data
yang diperoleh dianalisis dengan
rancangan analisis variansi (Anova), dan
dilanjutkan dengan uji jarak berganda
Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berat Telur

Berat telur ayam ras dengan
perlakuan bahan pelapis kerabang dan
lama simpan disajikan di Tabel 1. Berat
telur ayam ras dengan perlakuan bahan
pelapis kerabang yaitu kapur dan minyak
kelapa berkisar antara 56,19+1,649
sampai 59,14+3,80g. Berat telur ayam
ras dengan perlakuan lama simpan

berkisar antara 52,55+5,45g sampai
65,77+2,33g. Jenis bahan pelapis
kerabang telur dan lama simpan

menunjukkan perbedaan yang nyata
terhadap berat telur. Lapisan minyak
yang melapisi kerabang telur sehingga
menghambat penguapan [7]. Berdasarkan
SNI  3926:2008 bobot telur pada
penelitian ini dalam katagori sedang (50-
60g). Berat telur akan mempengaruhi
berat DOC dan juga pertumbuhan ayam
terutama pada umur 1 bulan [10]. Berat
telur dipengaruhi oleh jenis dan juga
jumlah  pakan. Lingkungan juga
mempengaruhi  berat  telur  [11].
Penurunan berat terjadi karena terjadi
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metabolisme pada sel telur sehingga
menghasilkan CO. dan H20. Gas CO:
akan mengumpul ke rongga udara.
Pemberian bahan pelapis pada pori pori
telur akan menahan pengeluaran air dan
CO..

Berat telur menurun dengan lama
penyimpanan yang lama. Penyimpanan
sampai minggu ke 4 terjadi penurunan
berat telur sampai 2,55% [12]. Telur yang
dilapisi berbagai bahan penyamak dapat
mempertahankan berat telur sampai
penyimpanan 5 minggu pada suhu ruang
[7]. Pelapisan kapur 5% pada telur dapat
menahan penurunan berat telur jika
dibandingkan dengan kontrol [13]. Berat
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telur ayam dipengaruhi pakan, genetik,
lingkungan dan umur [2]. Berat telur
menurun sampai 1,49% pada minggu ke
40 [7]. Faktor lingkungan yang
mempengaruhi berat telur adalah suhu
tinggi [14]. Berat telur akan menurun
dengan suhu tinggi karena metabolisme
sel telur yang menghasilkan gas COg,
H20, N2, NH3z dan H2S [15]. Berat telur
menurun sejak pertama kali penyimpanan
dan hal ini dipengaruhi oleh lingkungan.
Struktur sel dan besarnya pori-pori telur
mempengaruhi kecepatan berat telur, hal
ini karena mempercepat hilangnya air dan
CO:2 [16].

Tabel 1. Berat Telur

Lama Simpan Minyak Rerata”

Hari kep Kontrol Kapur Kelgpa
0 58,66+0,88 59,02+1,31 60,21+2,31 | 59,29+1,01°
7 54,86+0,69 57,67+0,41 58,72+0,48 | 57,09+0,63'
14 54,20+1,53 57,37+0,89 57,33+0,66 | 56,30+0,759"
21 54,13+1,29 56,81+0,13 57,01+0,57 | 55,98+0,61 9
28 53,23+0,67 54,98+2,09 55,41+0,59 | 54,54+0,73 "
35 53,03+0,52 54,06+1,37 54,04+0,48 | 53,71+0,47°
42 51,43+1,82 54,61+0,61 53,50+0,36 | 53,18+0,73°

Rerata” 54,22+0,59 | 56,36+0,57° | 56,60+0,59"

Keterangan: *notasi yang berbeda pada kolom dan baris yang sama
menunjukkan perbedaan yang nyata

Indeks Telur

lingkungan [18].

Bentuk telur juga

Indeks telur ayam ras dengan
perlakuan bahan pelapis kerabang dan
lama simpan pada suhu ruang disajikan di
Tabel 2. Indeks telur ayam ras dengan
perlakuan bahan pelapis kerabang pada
kapur dan Minyak Kelapa berkisar antara
0,76%0,01 sampai 0,78+0,01. Indeks telur
ayam ras dengan perlakuan lama simpan
berkisar antara 0,77+0,02 sampai
0,79£0,01. Indeks telur menurut adalah
79,01 [17]. Indeks telur tidak dipengaruhi
olen bahan pelapis dan lama simpan
tetapi dipengaruhi oleh periode bertelur,
umur induk, komposisi telur, dan

berpengaruh pada indeks telur. Bentuk
telur dipengaruhi oleh bangsa, produksi
telur, genetik [19]. Indeks telur normal
adalah 74% dengan kisaran 70 - 79%
[15]. Bentuk telur bermacam-macam baik
dalam bentuk bulat, lonjong ataupun
oval. Bentuk telur yang terbaik yaitu oval
[19].

Lama simpan tidak berpengaruh
pada terhadap indeks telur. Selama
penyimpanan hanya terjadi pada kualitas
interior yaitu berat telur yang menurun,
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sedangkan bentuk telur tidak dipengaruhi

oleh lama simpan telur.

Indeks Putih Telur

Indeks putih telur (IPT) ayam ras
yang dengan perlakuan bahan pelapis
kerabang dan lama simpan pada suhu

ruang disajikan di Tabel 3. Indeks putih
telur ayam ras dengan perlakuan telur
dilapisi kerabang kapur dan minyak
kelapa berkisar antara 0,186+0,023
sampai 0,300+0,016. Indeks putih telur
berkisar antara 0,360 [20], sedangkan
menurut [4] sebesar 0,17 - 0,29.

Tabel 2. Indeks Telur
Lama S_impan Kontrol Kapur Minyak Kelapa Rerata™
Hari ke
0 0,78+0,03 0,79+0,01 0,79+0,01 0,79+0,01
7 0,77+0,01 0,79+0,01 0,77+0,04 0,78+0,02
14 0,76+0,05 0,79+0,01 0,75+0,03 0,77+0,02
21 0,79+0,02 0,79+0,02 0,74+0,00 0,78+0,01
28 0,79+0,01 0,74+0,01 0,75+0,02 0,76+0,01
35 0,78+0,00 0,79+0,01 0,76+0,02 0,78+0,01
42 0,80+0,01 0,79+0,02 0,75+0,01 0,78+0,01
Rerata™ 0,78+0,01 0,78+0,01 0,76+0,01
Keterangan: ™ =non signifikan
Tabel 3. Indeks Putih Telur
Lama Simpan Minyak Rerata
Heru kep Kontrol Kapur Kelgpa
0 0,072+0,002 0,067+0,002 | 0,068+0,002 | 0,069+0,001°
7 0,052+0,001 0,057+£0,004 | 0,053+0,001 | 0,054+0,001°
14 0,033+0,004 0,047+0,001 | 0,047+0,003 | 0,042+0,003¢
21 0,028+0,005 0,039+0,003 | 0,045+0,001 | 0,037+0,003¢
28 0,018+0,001 0,034+0,003 | 0,037+0,008 | 0,030+0,004¢
35 0,016+0,003 0,025+0,003 | 0,031+0,001 | 0,024+0,003"
42 0,008+0,000 0,019+0,006 | 0,021+0,005 | 0,016+0,003?
Rerata 0,033+0,005° | 0,041+0,0049 | 0,043+0,003¢

Keterangan: *notasi yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan

perbedaan yang sangat nyata

Perlakuan bahan pelapis kerabang
berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap IPT. Perlakuan kontrol tanpa
pelapisan berbeda dengan yang dilapisi
kapur dan minyak kelapa. Sedangkan
pelapisan kapur dengan minyak kelapa
tidak terdapat perbedaan. Kapur dan
minyak kelapa menutupi pori-pori
kerabang yang menyebabkan

menurunnya penguapan telur. Pori-pori
kerabang tertutup sehingga mencegah
mikroorganisme dari luar masuk ke
dalam telur.

Lama penyimpanan berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap IPT.
Lama penyimpanan akan menurunkan
IPT dari 0,069£0,001 pada hari ke 0
menjadi 0,016+0,003 padi hari ke 42.
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Telur saat dikeluarkan mempunyai IPT
antara 0,050-0,170 [21] Indeks putih
telur pada hari ke 6 adalah 0,047 [22].
Indeks putih telur menurun dengan lama
penyimpanan karena semakin lama
disimpan pada suhu kamar metabolisme
putih telur semakin meningkat sehingga
mengeluarkan gas CO: menyebabkan
kualitas  telur ~ menurun.  Selama
metabolisme putih telur menyebabkan
perubahan fisik yaitu telur menjadi encer.
Putih telur yang encer disebabkan karena
perpindahan gas melalui kerabang telur
dan terjadi akibat penyimpanan, suhu dan
pH telur  [23] Dalam putih telur
mengandung bahan anorganik yaitu
NaNOs. Pada suhu kamar terjadi
penguapan CO> menyebabkan pH putih
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penyimpanan, suhu tempat penyimpanan,
dan komposisi pakan [24]. Semakin encer
putih telur maka IPT telur semakin
menurun [11].

Indeks Kuning Telur

Indeks kuning (IKT) telur ayam ras
yang dengan perlakuan bahan pelapis
kerabang dan lama simpan pada suhu
ruang disajikan di Tabel 4. Indeks kuning
telur ayam ras dengan perlakuan telur
dilapisi kerabang kapur dan minyak
kelapa berkisar antara 0,186+0,023
sampai 0,300£0,016. Indeks kuning telur
berkisar antara 0,35 [20], 0,17 - 0,29 [4].
Indeks kuning telur pada umur 1 hari
sebesar 0,360 dan menurun menjadi

meningkat [3]. Penyimpanan telur 0,119 pada harike 35 [25]. Indeks kuning
menurunkan  IPT, karena terjadi telur dengan bahan pelapis kerabang
kerusakan fisikokimia sehingga air keluar menunjukkan berbeda sangat nyata
dari membran ke kuning telur [2]. Indeks (P>0,01) terhadap kontrol.
putih  telur dipengaruhi oleh lama
Tabel 4. Indeks Kuning Telur
Lama Simpan Minyak Rerata
Heru kep Kontrol Kapur Kelgpa
0 0,337+0,017 0,418+0,080 | 0,369+0,050 | 0,375+0,030P
7 0,263+0,015 0,350+0,035 | 0,358+0,032 | 0,323+0,021
14 0,259+0,025 0,314+0,003 | 0,342+0,046 | 0,305+0,019¢
21 0,178+0,002 0,297+£0,017 | 0,255+0,028 | 0,243+0,019¢
28 0,157+0,051 0,239+0,032 | 0,282+0,019 | 0,226+0,025"
35 0,067+0,007 0,218+0,006 | 0,265+0,048 | 0,183+0,038"
42 0,042+0,007 0,201+0,004 | 0,226+0,005 | 0,156+0,029°
Rerata 0,186+0,023* | 0,291+0,021° | 0,300+0,016"
Keterangan: *notasi yang berbeda pada kolom dan baris yang sama

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata.

Selama  penyimpanan, terjadi
penurunan kelembapan dan CO; akan
keluar melewati pori-pori kerabang
sehingga kualitas kuning telur menurun.
Telur yang diberi pelapis minyak dapat
dipertahankan kualitasnya hingga 3
minggu pada suhu 25°C [26]. Indeks
kuning telur pada hari ke 6 menurut [22]
adalah 0,301. Telur secara alami

mempunyai membran kutikula yang
menutupi pori-pori kerabang. Larutan
kapur dan minyak kelapa menutupi pori-
pori kerabang telur membantu kerja dari
membran kutikula. Pelapisan kapur 5%
mempertahankan membran vitellin dan
difusi air dari putih telur [13]. Penutupan
kerabang telur dengan minyak kelapa dan
larutan  kapur menahan percepatan
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respirasi baik dari sel di kuning telur
maupun sel di putih telur sehingga IPT
lebih tinggi dari kontrol. Penurunan IKT
pada perlakuan kontrol disebabkan
karena respirasi sel tinggi dan
menghasilkan pengeluaran gas CO; dan
H>O dalam bentuk cairan. H>O yang
terbentuk membuat kuning telur menjadi
encer dan ada tekanan air yang berpindah
dari putih telur ke kuning telur sehingga
elastisitas membran vitelin menurun.
Indeks kuning telur ayam ras dengan
perlakuan lama simpan berkisar antara
0,77£0,02 sampai 0,79+0,01.

Lama simpan dalam suhu ruang
berpengaruh sangat nyata (P>0,01)
terhadap IKT. Pada saat telur dikeluarkan
nilai  IKT 0,330-0,521[21] Lama
penyimpan berpengaruh pada IKT [24].
Lama penyimpanan pada suhu ruang
akan menyebabkan penguapan CO: dan
H-O pada kuning telur. Lama simpan
telur terutama pada suhu ruang
berhubungan dengan penurunan kualitas
yolk. Telur yang disimpan lama maka
serabut ovomucin menurun karena
kenaikan pH, maka membran vitelin
kurang elastis [14]. Terjadi perpindahan
air dari putih telur ke kuning telur,
menyebabkan kuning telur membesar dan
lembek [11].

Nilai pH Putih Telur

Nilai pH putih telur  dengan
perlakuan bahan pencelup dan lama
penyimpanan pada suhu ruang disajikan
di Tabel 5. pH putih telur pada perlakuan
kontrol hari ke 1 sebesar 7,88+0,08 dan
hari ke 42 sebesar 9,17+0,05. pH putih
telur pada perlakuan kapur hari ke 42
lebih rendah dari pH kontrol yaitu
8,31+0,06 dan pada perlakuan minyak
goreng vyaitu 8,34+0,08. pH putih telur
pada umur 1 hari sebesar 7,57 dan

meningkat menjadi 8,575 pada hari ke 35
[25].

Perlakuan bahan pelapis kerabang
dan lama simpan memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai pH putih telur.
Pelapisan  kerabang dengan kapur
(CaCO2) dan minyak kelapa menutupi
pori-pori  kerabang menghambat
penguapan yang menyebabkan pH
menjadi naik. Selama penyimpanan pH
putih telur akan meningkat sesuai dengan
waktu  dan  suhu  penyimpanan.
Penyimpanan telur hari ke 21 pada suhu
35 °C meningkat menjadi 9,4 [27].
Kenaikan pH putih telur disebabkan oleh
hilangnya karbon dioksida dari telur
melalui pori-pori di cangkang. Nilai pPH
putih telur dan pH kuning telur terjadi
perubahan sebagai akibat dari perubahan
biokimia di putih telur terjadi selama
penyimpanan dan transfer air dari putih
telur ke kuning telur. Peningkatan pH
putih telur menyebabkan penurunan
kualitas telur.

Nilai pH putih telur meningkat
dengan lamanya waktu penyimpanan
telur hingga mencapai 9,5 [16]. Nilai pH
putih telur tergantung pada
kesetimbangan antara karbon dioksida
terlarut, bikarbonat ion, ion karbonat, dan
protein. Konsentrasi bikarbonat dan ion
karbonat diatur oleh tekanan parsial
karbon dioksida. Dengan peningkatan
konsentrasi karbon dioksida di dalam
telur, konsentrasi ion  bikarbonat
meningkat. Terjadi penguraian senyawa
NaHCOz menjadi NaOH dan CO..
NaOH diurai menjadi Na® dan OH"
,dan CO akan menguap. Gas CO; yang
keluar dari kerabang telur menyebabkan
konsentrasi ion bikarbonat putih telur
menurun menyebabkan sistem buffer
rusak dan pH putih telur meningkat [28].
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Tabel 5. Nilai pH Putih Telur

Lama Simpan Minyak Rerata

Hari kep Kontrol Kapur Kelgpa
0 7,88+0,08 7,88+0,10 7,75+0,17 7,99+0,06P
7 8,67+0,07 8,03+0,26 8,04+0,02 8,25+0,13¢
14 8,74+0,08 8,34+0,10 8,18+0,05 8,42+0,09"
21 8,81+0,06 8,30+0,03 8,44+0,06 8,52+0,08"
28 8,90+0,01 8,43+0,05 8,56+0,12 8,63+0,09"
35 9,11+0,06 8,61+0,03 8,68+0,12 8,79+0,09!
42 9,17+0,05 8,61+0,01 8,72+0,08 8,83+0,09!

Rerata 8,82+0,09° 8,31+0,06? 8,34+0,08?

Keterangan: *notasi yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan

perbedaan yang sangat nyata.
Nilai pH Kuning Telur.

Nilai pH kuning telur dengan
perlakuan bahan pencelup dan lama
penyimpanan pada suhu ruang disajikan
di Tabel 6. pH kuning telur pada umur 1
hari sebesar 6,372  dan meningkat
menjadi 7,541 pada hari ke 35 [25]. Nilai
pH kuning telur dengan perlakuan
berbagai bahan pelapis mempunyai pH
kuning telur berkisar antara 7,01+0,13
sampai 7,53+0,11.  Perlakuan bahan
pelapis kerabang memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai pH. pH pada

perlakuan pelapisan CaCO., dan minyak
kelapa berbeda dengan tanpa pelapisan,
sedangkan pada perlakuan pelapisan
kerabang telur dengan CaCO tidak
berbeda dengan minyak kelapa. Pelapisan
pada kerabang telur baik pada CaCO; dan
minyak kelapa akan menutupi kerabang
sehingga membatasi kontak antar luar
kerabang dan dalam kerabang. Nilai pH
kuning telur dengan perlakuan lama
penyimpanan pada suhu ruang pada hari
ke 0 sebesar 6,44+0,07 dan pada hari ke
42 sebesar 7,77+0,09

Tabel 6. Nilai pH Kuning Telur

Lama Simpan Minyak Rerata

Hari kep Kontrol Kapur Kelgpa
0 6,49+0,17 6,57+0,08 6,26+0,01 6,44+0,072
7 7,26+0,06 6,82+0,01 6,47+0,04 6,85+0,11°
14 7,59+0,08 6,91+0,43 6,70+0,11 7,07+0,18"
21 7,64+0,12 7,09+0,25 7,22+0,09 7,31+0,12¢
28 7,71+0,05 7,45+0,08 7,42+0,24 7,52+0,09%
35 7,93+0,08 7,63+0,14 7,47+0,08 7,67+0,08¢
42 8,08+0,10 7,67+0,01 7,55+0,11 7,77+0,09¢

Rerata 7,53+0,11¢ 7,16+0,10° 7,01+0,13°

Keterangan: *notasi yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan

perbedaan yang sangat nyata.

Lama penyimpanan berpengaruh
sangat nyata terhadap pH kuning telur.
Pada hari ke 7 nilai pH meningkat dari

hari ke 0. Selama penyimpanan dengan
telur yang dilapisi kapur dan minyak
kelapa, menghambat masuknya mikro-
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organisme yang menggunakan protein
dan lemak dalam telur. pH kuning telur
dalam telur yang baru diletakkan
(oviposisi) umumnya sekitar 6,0, tetapi
selama penyimpanan telur, pH kuning
telur secara bertahap meningkat menjadi
antara 6,4 dan 6,9 [29]. Pada suhu
penyimpanan dari 2 °C dan 37 °C, kuning
telur mencapai nilai pH 6,4 in masing-
masing sekitar 50 hari dan 18 hari [27].
Peningkatan pH kuning telur juga
dipercepat dengan tingginya suhu
penyimpanan. pH kuning telur meningkat
karena adanya ikatan kompleks protein
putih telur yaitu ovomucin-lysozyme
yang berpengaruh pada encernya putih
telur yang mempunyai pH lebih tinggi
dari pH kuning telur [15]. Lama
penyimpanan telur menyebabkan membran
vitelin  kuning telur melemah, kalaza
putih telur juga melemah mendorong
putih telur yang mempunyai pH tinggi
masuk ke dalam kuning telur [13].

Warna Kuning Telur

Warna kuning telur ayam ras yang
dengan perlakuan bahan pelapis kerabang

dan lama simpan pada suhu ruang
disajikan di Tabel 7. Warna kuning telur
ayam ras dengan perlakuan bahan pelapis
kerabang yaitu kapur dan minyak kelapa
berkisar antara 8,95+0,47 sampai
10,09+0,32. Warna telur ayam ras
menurut [4] berkisar antara 9,95 sampai
11,90.

Warna kuning telur dengan bahan
pelapis kerabang menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata (P>0,01).
Perbedaan warna ini karena telur yang
dilapisi dengan kapur dan minyak kelapa.
Warna kuning telur yang dilapisi kapur
dan minyak kelapa mempunyai warna
yang lebih besar dari warna telur tanpa
bahan pelapis. Warna kuning telur bahan
pencelup kapur dan minyak kelapa tidak
menunjukkan berbedaan.

Bahan pelapis minyak goreng dan
kapur mempunyai kemampuan yang
sama terhadap warna kuning telur. Bahan
pelapis akan menutupi kerabang telur
sehingga dapat mengurangi penguapan.
Warna kuning telur menurun karena
perpindahan H>O dari putih telur ke
kuning telur.

Tabel 7. Warna Kuning Telur

Lama S_impan Kontrol Kapur Minyak Kelapa Rerata

Hari ke
0 11,66+0,33 | 11,3340,33 11,6740,33 11,55+0,17°
7 11,33+0,67 | 11,33+0,33 11,3340,67 11,33+0,28°
14 10,33+0,33 | 10,33+0,33 10,66+0,33 10,44+0,18"
21 7,66+0,33 9,66+0,33 9,66+0,33 9,00+0,37¢
28 7,3340,33 9,33+0,33 9,66+0,88 8,78+0,46"
35 8,00+0,00 9,33+0,33 9,33+0,33 8,89+0,261
42 6,33+0,67 8,00+0,17 8,33+0,88 7,56+0,44°P

Rerata™ 8,95+0,47 9,90+0,21 10,0940,32

Keterangan: *notasi yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata.
"=non signifikan

telur

Lama penyimpanan
berpengaruh  sangat nyata terhadap
warna kuning telur. Warna kuning telur

akan menurun dari 11,55+0,17 pada hari
ke 0 menjadi 7,56+0,44 pada hari ke 42.

Warna kuning telur menurun selama
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penyimpanan karena terjadi perpindahan
air dari putih telur ke kuning telur [29].
Selama penyimpanan membran vitelia
semakin menipis, indeks kuning telur
menurun dan volume kuning telur
membesar maka warna kuning telur
semakin pucat [30].

KESIMPULAN

Pelapisan kerabang telur dengan
menggunakan kapur (CaCOs3) dan
minyak kelapa menunjukkan perbedaan
nyata terhadap berat telur, indeks putih
telur, indeks kuning, pH putih, pH kuning
telur dan warna telur sedangkan indeks
telur tidak Dberbeda nyata. Lama
penyimpanan  pada  suhu  ruang
menunjukkan perbedaan nyata terhadap
berat telur, indeks putih telur, indeks
kuning, pH putih, pH kuning telur dan
warna telur sedangkan indeks telur tidak
berbeda nyata.
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