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Telur merupakan salah satu bahan pangan sumber hewani yang memiliki peran yang
besar dalam mengatasi masalah gizi dalam masyarakat. Telur banyak di gemari masyarakat
karena harganya yang mudah terjangkau dan syarat akan gizi yang di perluhkan oleh tubuh.
Ada banyak cara yang digunakan sebagai teknik pengolahan telur sehingga meningkatkan
daya tahan dan kesukaan konsumen. Komponen zat gizi yang cukup tinggi dalam telur yaitu
protein dan lemak terdapat pada putih dan kuning telur dan gizi tersebut dapat menurun
terutama pada saat penyimpanan. Pada putih telur terjadi penguapan air selama proses
penyimpanan sehingga mengakibatkan penurunan berat telur. Secara umum telur terdiri dari
tiga komponen yakni cangkang telur, putih dan kuning telur. Ada berbagai penyebab
rusaknya telur diantaranya; lama simpan, tempat penyimpanan, kebersihan cangkang, dan
cara menangani dan alat yang digunakan. Telur menjadi rusak juga disebabkan oleh bakteri
yang masuk melalui pori-pori cangkang. Memperhatikan kebersihan kerabang telur, suhu,
serta kebersihan sarana yang saat menangani dapat mencegah kerusakan akibat mikroba.

Penelitian ini bertujuan untuk mempertahankan kualitas kesegaran telur dengan cara
mengawetkan telur secara alami yaitu dengan metode pencelupan telur pada air garam dan air
panas sehingga telur dapat disimpan pada waktu yang lebih lama. Metode pencelupan telur
pada air garam dan air panas dengan lama penyimpanan berbeda terdapat perubahan kondisi
interior telur. Alat dan bahan yang di gunakan yaitu timbangan analitik, jangka sorong,
Termometer, rak telur, baskom, tissue, kaca datar, kertas label, panci, air, garam laut, dan
telur ayam ras strain Isa Brown. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari sembilan perlakuan dan masing-masing perlakuan terdaat
dua ulangan. Kualitas telur terbaik yaitu pada P8 dengan metode perendaman air garam 10
menit dan pencelupan air panas 5 detik dan lama simpan 14 hari dengan nilai rata-rata Indeks
Putih Telur 0,033 mm, Indeks Kuning Telur 0,40 mm, Haugh Unit 90,49 mm dan rongga
udara 6,8 mm. Pengawetan perendaman air garam dan pencelupan air panas hanya mampu
mempertahanan ualitas telur hingga 2 minggu penyimpanan. Untuk peneliti selanjutnya
bahwa untuk pengawetan telur secara alami menggunakan perendaman air garam dan
pencelupan air mendidih, diupayakan menggunakan durasi waktu yang lebih lama agar
kesegaran telur mampu bertahan lebih lama. Suhu dan kelembaban serta kebersihan
kerabang telur perluh diperhatikan agar mengurangi pertumbuhan bakteri Salmonella sp yang
menyebabkan telur terkontaminasi sehingga kesegaran telur menurun cepat.

Kata Kunci: Telur, Tingkat Kesegaran, Strain Isa Brown, Lama Simpan.
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Latar Belakang

Seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk maka sangatlah penting kebutuhan
akan bahan pangan yang berkualitas baik. Bahan pangan yang berkualitas baik apabila
memenuhi persyaratan gizi diantaranya protein nabati maupun hewani baik. Telur merupakan
salah satu bahan pangan sumber hewani yang memiliki peran yang besar dalam mengatasi
masalah gizi dalam masyarakat. Telur banyak di gemari masyarakat karena harganya yang
mudah terjangkau dan syarat akan gizi yang di perluhkan oleh tubuh. Ada banyak cara yang
digunakan sebagai teknik pengolahan telur sehingga meningkatkan daya tahan dan kesukaan
konsumen (Irmansyah dan Kusnadi, 2009)

Rizal dkk, (2012) Komponen zat gizi yang cukup tinggi dalam telur yaitu protein dan
lemak. Kandungan gizi tersebut dapat menurun terutama pada saat penyimpanan. Pada putih
telur terjadi penguapan air selama proses penyimpanan sehingga mengakibatkan penurunan
berat telur. Meningkatnya PH pada putih telur disebabkan karena CO, lepas melalui pori
cangkang, selain itu juga diakibatkan karena bagian putih telur yang kental mengalami
pengenceran dan merembes ke kuning telur.

Secara umum telur terdiri dari tiga komponen utama yakni cangkang telur, putih telur
dan kuning telur. Sifatnya telur yaitu cepat mengalami kerusakan. Telur dapat dengan cepat
mengalami kerusakan karena kulit telur mudah pecah, retak. Ukuran pori-pori kerabang telur
tidak seragam ada yang ukuran kecil dan ada yang ukuran besar yang dapat dilihat dengan
kasat mata. Pada setiap bagian telur terdapat jumlah pori-pori yang berbeda (Anjarsari, 2010).

Berbagai faktor telur menjadi rusak diataranya; lama simpan, kelembaban dan suhu,
keadaan cangkang, serta cara yang digunakan dalam penanganan. Cir-ciri rusaknya telur
antra lain rongga udara membesar, berat telur berkurang, encernya putih telur, dan kuning
telur menjadi kendur. (Muchtadi dkk. 2010).

karena adanya pertumbuhan bakteri seperti Untuk mempertahankan kualitas telur
selama waktu penyimpanan lebih lama maka di perluhkan pengawetan telur. Pencegahan
penguapan air dan gas-gas lain serta mencegah masuk dan tumbuhnya mikroba dalam telur
dari isi telur makan di lakukan pengawetan. Memperhatikan tempat penyimpanan dan suhu
serta kelembaban dan juga melalui pengawetan bertujuan untuk memperpanjang umur
simpan telur. cara lain yang digunakan untuk mempertahankan kualitas kesegaran telur yaitu
proses pendinginan, proses pembungkusan kering, pelapisan dengan minyak, dan pencelupan
dalam berbagai cairan (Harianto A, 2010)

Rumusan Masalah

Bagaimana kualitas telur ayam setelah penyimpanan yang dilakukan penceluan air garam dan
air panas selama penyimpanan?

Tujuan

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kualitas telur ayam setelah penyimpanan yang
dilakukan pencelupan air garam dan air panas selama penyimpanan.



1.4 Manfaat Penelitian
1. Memberi informasi cara mengawetkan telur ayam ras ISA Brown secara alami.

2. Mengetahui manfaat air panas (100°C) dan air garam dalam mempertahankan kualitas

telur
3. Menghambat rusaknya telur yang disimpan lama.

1.5 Hipotesis

Diduga pencelupan air garam dan air panas pada telur ayam ras strain Isa Brown dengan
lama penyimpanan berbeda terdapat perubahan kondisi interior telur.

1.6 Kerangka Pemikiran

Meningkatkan daya
simpan telur

l

Kualitas garam dan air panas
(100°c) sebagai bahan
pengawet alternatif yang
mudah didapat

Pencelupan telur
dalam air mendidih
pepd  selama 3 detik dan 5
detik

Perendaman telur
dalam larutan
garam selama 5
menit dan 10

Garam di timbang
dan air disiapkan |m——

Pengamatan telur hari ke 14,

Pengamatan:

Indeks putih telur, Indeks yolk, Haugh
Unit (HU) dan Rongga Udara
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