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RINGKASAN 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode pengawetan 

larutan kapur Ca(OH)2 dengan lama penyimpanan terhadap tingkat kualitas dan 

tingkat kesegaran telur bebek. Penelitian dilaksanakan secara eksperimen dengan 

rancangan yang digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri 8 perlakuan 

dan 3 ulangan. Setiap ulangan terdiri atas 9 butir telur sebagai satuan percobaan 

dengan konsentrasi kapur masing 25% untuk P1, P2, P3, P4 dan 50% untuk 

perlakuan P5, P6, P7, P8 Pada lama perendaman 6, 12, 18, 24 jam. Pengamatan 

dilakukan tiga kali pada lama penyimpanan selama 15, 30 dan 45 hari menggunakan 

suhu ruang, untuk setiap perlakuan dan ulangan menggunakan volume air seribu 

ml. Alat yang digunakan untuk mengukur indeks putih telur dan indeks kuning telur 

adalah jangka sorong dan Nilai Haugh Unit (HU) perbandingan HU 100 𝑙𝑜𝑔 H = 

tinggi albumen (mm) + 7,75 − 1,7 W= Bobot telur ( gram ) 0,37). Berdasarkan hasil 

penelitian dapat disimpulkan bahwa, selama penyimpanan telur 15 hari, 30 hari, 45 

hari IPT, IKT, HU tidak berbeda nyata. Berdasarkan pengamatan perlakuan 

menggunakan metode pengawetan dengan lama penyimpanan terhadap tingkat 

kesegaran telur bebek, terbaik pada penyimpanan 15 hari pada P6 perendaman 12 

jam dengan konsentrasi 50%, kualitas telur masih dinyatakan baik, karena nilai HU 

(81,3±18,01), nilai IKT (0,41±0,03) nilai IPT (0,055-0,042) , dan rongga udara 

(0,11±0,06) tergolong kualitas A sesuai SNI, serta merupakan lama simpan terbaik 

dari pada penyimpanan selama 15 sampai 30 hari. 

 

Kata Kunci : Larutan kapur Ca(OH)2, Pengawetan, Lama Penyimpanan, 

Telur Bebek, Kualitas telur bebek 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Sebagai usaha dalam beternak unggas jenis bebek khususnya bebek untuk 

penghasil telur. Beternak bebek yang nantinya akan dijadikan sebagai usaha 

perlunya mempersiapkan diri untuk memahami sistem kandang dan keunggulan 

bibit dan juga pakan yang nantinya akan diberikan pada ternak serta sistem 

pengelolaan dan juga hasil yang dipasarkan. Seperti cara memelihara anakan 

bebek yang berusia lima sampai delapan minggu dan bebek dara yang dipelihara 

berumur delapan sampai dua puluh minggu keatas serta bebek penghasil telur 

yang dipelihara berumur dua puluh minggu keatas (Fajararizz, 2010). Bebek yang 

penghasil telur dengan waktu produksi yang paling ideal yaitu saat satu tahun. 

Sekitar dua ratus sampai dengan tiga ratus butir untuk pertahunnya bebek 

menghasilkan telur dengan bebek jenis lokal yang memiliki telur dengan berat 

tujuh puluh gram (Anonim, 2010). Beternak bebek dapat dibudidayakan dengan 

dua metode yaitu metode tradisional ataupun modern. Metode tradisional adalah 

metode dengan cara menggembalakan bebek daerah pesawahan, Masyarakat desa 

pada umumnya memelihara bebek secara tradisional untuk bebek petelur di lahan 

seadanya diangon, atau disawah yang kosong atau baru saja dipanen. 

Bebek yang penghasil telur sebagai suatu bisnis yang terbilang banyak 

peminat dikarenakan memiliki penghasilan yang terbilang menguntungkan. Telur 

bebek sering dikonsumsi secara langsung atau sebagai bahan campuran olahan 

lainnya. Apalagi jika pembudidayaannya secara intensif. Hewan yang berjenis 

bebek sebagai unggas dengan peminatnya bertujuan untuk dibudidayakan yang 

akan diambil telurnya khususnya bebek penghasil telur dan juga dagingnya 

(Winarso dan Ruvendi, 2018). Bebek penghasil telurlah yang memiliki telur 

untuk dikonsumsi oleh banyak kalangan masyarakat, karena kandungan dalam 

telur bebek terdapat jenis zat yang berkategori tinggi yaitu gizinya dan selain itu 

terdapat lemak dan protein serta zat lainnya yang memiliki manfaat untuk tubuh. 

Sebanyak 13,1 gram protein yang terkandung dalam telur bebek karena 

kandungan telur bebek lebih tinggi dibandingkan ayam yang hanya mencakup 
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12,8 gram kandungan proteinnya (Wariso, 2005:3). Menurut Novia dkk (2011) 

kekurangan dari telur bebek adalah sifatnya yang gampang rusak dimulai dari 

rusaknya secara alami dan mikroorganisme yang menyebabkan telur menjadi 

rusak karena masuk ke pori-pori pada telur bagian cangkangnya. melalui 

dilakukan sistem awet pada telur yang masih segar sebagai cara untuk mengatasi 

rusaknya telur. Telur segar yang diawetkan dengan tujuan telur bebek agar tetap 

berkualitas baik yang nantinya akan memperpanjang keawetan telur dengan 

tujuan tidak cepat rusak atau menjadi rusak (Lukito dkk, 2012). 

Tujuan untuk melakukan pencegahan dari terjadinya uapan air dan juga 

karbondioksida yang berasal dari telur pada bagian pori-pori dan juga nantinya 

bertujuan untuk melakukan pencegahan mikroorganisme tidak berkembang yang 

terdapat bagian didalam telur. Perbedaannya sangat mudah pada telur yang utuh 

dengan sifat dari telur yaitu adanya perubahan yang berasal dari dalam dan juga 

perubahan yang berasal dari luar (Ramonof dan Ramonof, 1963). Dalam proses 

sistem awetan yang nantinya akan dilakukan dengan tujuan menjaga lama 

penyimpanan telur yang berasal dari bebek salah satunya dengan cara sistem 

awetan dengan menggunakan garam, hal ini untuk menjaga kualitas telur bebek 

sehingga dibutuhkan lama penyimpanan akan telur bebek. Menurut Puspitasari 

dkk (2014) melalui garam yang berjenis Nacl atau dengan kata lain garam dapur 

yang paling banyak digunakan oleh kalangan masyarakat. Fungsi dari garam yang 

nantinya akan dijadikan=sebagai bahan utama untuk melakukan pengawetan pada 

telur yang berasal dari bebek adalah targetnya agar terjadi reaksi kimia yang 

disebut dengan plasmolisis tujuannya memberikan penekanan pada osmotik saat 

garam mulai ada reaksi. Mikroorganisme akan mati jika melewati tahap dehidrasi 

akibat dari pemberian garam. Air bahan yang beraktivitas adalah pengaruh dari 

garam yang nantinya bermanfaat untuk melakukan pengendalian tumbuhnya 

mikroorganisme (Aristyan, 2014). 

Bahan yang berasal dari sedimen batu yang memiliki bentuk yang berasal 

dari CaCo3 seperti kalsit sejenis mineral disebut kapur. Melalui laut dangkalan 

nantinya akan membentuk batu yang bertekstur kapur termasuk sedimen dari 

organik seperti karang dan alga dan juga kotoran yang berjumlah beberapa 

organisme. Melalui kalsium karbonat yang nantinya akan membentuk batuan dan 
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juga bisa juga terbuat dari air yang berasal dari laut yang hasil endapan dan proses 

terbentuknya menjadi batu kapur dibantu oleh adanya kimia yang berproses 

(Wardiyatmoko, 2006). Perendaman dalam larutan pada bahan kapur guna 

melakukan pencegahan untuk menurunkan telur yang rusak dari kualitasnya. 

Setelah melakukan tahap perendaman nantinya akan membentuk kapur yang 

menjadi lapisan yang menutupi cangkang pada telur setelah melakukan tahap 

merendam dengan bahan perendaman dari kapur yang dilarutkan yang bertujuan 

untuk mencegah adanya ucapan setelah pori-pori pada kulitnya ditutupi dengan 

kapur yang dilapisi (Winarno dan Koswara, 2002). 

Memberikan pertahanan agar telur tetap segar dan juga bermutu adalah 

tujuan dari dilakukan sistem awet. Adanya uapan air dan juga gas yang berasal 

dari dalam telur pada bebek yang dicegah melalui sistem awet adalah prinsip dari 

awetan telur bebek. Disisi lain juga bertujuan untuk memberi pencegahan agar 

mikroba tidak berkembang pada telur agar bisa disimpan dalam waktu lama. Pori-

pori yang tertutup bisa menggunakan minyak sayur dan air kaca dan juga parafin 

serta kapur yang nantinya diculupkan juga dalam air yang asin sehingga nantinya 

mempertahankan agar tetap lembab yang akan disimpan dalam ruang yang paling 

khusus (Winarno, 2002). Masa penyimpanan telur mampu bertahan sekitar dua 

sampai tiga minggu dan hal ini masih terbilang umum. 

Telur yang terbilang segar dan telah melewati masa dari penyimpanannya 

nantinya akan memberi penurunan kualitas pada telur dan hal ini akan berakibat 

pada rusaknya telur yang disimpan terlalu lama. Untuk sebagian peternak bebek 

yang menghasilkan telur adalah masalah yang terbilang awal dalam melakukan 

penyimpanan telur yang terbilang lama. Telur yang memiliki kerusakan mulai 

dari kualitasnya yang menurun secara internal melalui berat pada telur berkurang 

dan juga putih dalam telur menjadi kental dan juga pada kuningnya pada telur 

menjadi kental dan hal ini nantinya dapat memberi pengaruh pada penurunan 

bobot telur dan membesarnya rongga udara serta berubahnya bentuk kuning telur 

(Muchtadi et al, 2010). Penutupan pori-pori yang dilakukan pada kulit dari telur 

dan juga memberi pengaturan pada lembabnya udara serta mengatur cepat atau 

tidaknya udara dengan alirannya saat menyimpannya seperti ruangan adalah 

proses penyimpanan dalam waktu yang terbilang lama dengan cara menggunakan 
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kapur yang berbahan cair dan menggunakan minyak nabati dan juga air kaca yang 

digunakan serta memberikan bahan yang asin (Winarto, 2002). 

Berdasarkan uraian diatas maka penelitian ini dilakukan metode 

pengawetan dengan menggunakan larutan air larutan kapur sebagai bahan 

pengawet dengan metode penyimpanan yang berbeda sehingga dapat mengetahui 

tingkat kualitas dan kesegaran telur bebek. 

1.2. Rumusan Masalah 

Apakah ada pengaruh metode pengawetan larutan kapur Ca(OH)2 selama 

penyimpanan terhadap kualitas dan tingkat kesegaran telur bebek. 

1.3. Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui pengaruh metode pengawetan larutan kapur Ca(OH)2 

dengan lama penyimpanan terhadap tingkat kualitas dan tingkat kesegaran 

telur bebek. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1 Bagi peternak, dan masyarakat sebagai pedoman/ informasi untuk 

mengetahui kajian umur simpan telur afkir terhadap tingkat kesegaran telur 

selama penyimpanan. 

2 Untuk peneliti, setelah memperoleh hasil dari penelitian bahwa nantinya 

dapat bermanfaat untuk peneliti sendiri sebagai bentuk tridharma perguruan 

tinggi agar mampu berkontribusi dalam memperkaya cakrawala berpikir 

peneliti melalui kajian umur simpan telur afkir terhadap tingkat kesegaran 

telur selama penyimpanan serta sebagai referensi bagi penelitian selanjutnya.
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