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ABSTRACT 

 

EFFECT OF SUGAR LEVELS AND TEMPERATURE ON SUGAR 

CONTENT OF CHICKEN EGGS AFTER SOAKING IN SUGAR 

SOLUTION 

 

 

By 

 

MUTIARA NUR AISAH 

 

 

 

Making sweet chicken eggs using a sugar solution takes 5 days. This study aims to 

study the effect of the concentration of the sugar solution and the immersion 

temperature level on the sugar content in broiler eggs after soaking. This study was 

designed using a Factorial Completely Randomized Design (CRD) consisting of 2 

factors, namely the concentration of sugar solution (15%, 20%, and 25%) and 

temperature (40 oC, 50 oC, 60 oC, and 70 oC) respectively. Based on this research, 

each treatment was soaked for 120 hours and repeated three times. The results of 

this study indicate that the concentration and temperature of immersion affect the 

sugar content and organoleptic content of sweet chicken eggs. The higher the 

concentration given, the higher the total sugar content produced in sweet chicken 

eggs and the higher the immersion temperature, the faster the diffusion of sugar 

into the eggs. 
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ABSTRAK 
 

PENGARUH KADAR GULA DAN SUHU TERHADAP KANDUNGAN 

GULA TELUR AYAM RAS SETELAH PERENDAMAN DALAM 

LARUTAN GULA 

 

 

Oleh 

 

MUTIARA NUR AISAH 

 

 

 

Pembuatan telur ayam manis menggunakan larutan gula membutuhkan waktu 

selama 5 hari. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh konsentrasi 

larutan kadar gula dan tingkat suhu perendaman terhadap kandungan gula didalam 

telur ayam ras setelah perendaman. Penelitian ini dirancang menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu 

konsentrasi larutan gula (15%, 20%, dan 25%) dan suhu (40 oC, 50 oC,60 oC, dan 

70 oC) masing-masing. Berdasarkan penelitian ini masing-masing perlakuan 

direndam selama 120 jam dan diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa konsentrasi dan suhu perendaman mempengaruhi kadar gula 

dan organoleptik telur ayam manis. Semakin tinggi konsentrasi larutan gula yang 

diberikan maka akan semakin tinggi kadar gula total yang di dalam telur ayam 

manis dan semakin tinggi suhu perendaman akan mempercepat difusi gula ke dalam 

telur.  

 

Kata Kunci : Telur manis, konsentrasi gula, suhu, difusi
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Seiring berkembangnya penduduk, kebutuhan manusia semakin meningkat, 

dengan hal itu manusia dapat memanfaatkan sumberdaya alam yang sudah 

tersedia untuk memenuhi kebutuhan hidupnya. Dalam pemanfaatan sumberdaya 

yang ada, manusia memerlukan ilmu pengetahuan untuk mengolah sumberdaya 

tersebut atau dapat menciptakan teknologi. Salah satu kebutuhan manusia yaitu 

bahan pangan, bahan pangan dapat berasal dari tumbuhan maupun binatang 

ternak, seperti nasi, gandum, sayur, buah-buahan, daging, susu dan telur yang 

dapat memberikan gizi dan energi untuk beraktivitas. Keinginan serta 

pengetahuan dan teknologi yang ada, manusia dapat membuat inovasi baru untuk 

mengolah bahan pangan tersebut seperti kue, jus buah, bakso bahkan dijadikan 

sebagai bahan pengawet dan olahan lainnya. Tetapi, bahan pangan tersebut tidak 

dapat bertahan lama, salah satunya bahan pangan yang berasal dari hasil ternak 

yaitu telur ayam ras. 

 

Telur ayam ras merupakan produk peternakan yang kaya gizi dan sangat 

dibutuhkan oleh tubuh karena merupakan sumber protein, asam amino, lemak, 

mineral dan vitamin yang murah dan dapat dijangkau oleh semua kalangan 

masyarakat. Rantai pemasaran dan pasokan yang lancar merupakan kondisi yang 

benar- benar diharapkan oleh peternak. Namun, terkadang terdapat kendala saat 

over produksi sehingga produksi diserap cepat oleh pasar. Kelebihan produksi 

tersebut terpaksa harus disimpan dalam waktu yang relatif lama sehingga ini 

merupakan masalah pada aspek distribusi mulai dari tingkat peternak sampai telur 

yang dikonsumsi oleh konsumen (Sirait, 1986). 
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Data statistik Dirjen Peternakan Dapartemen Pertanian Republik Indonesia tahun 

2006 menyatakan kerusakan telur ayam yang terjadi setelah panen mencapai 

22.677 ton. Hal ini disebabkan oleh terbatasnya perlakuan teknologi dan keadaan 

lingkungan yang kurang menguntungkan. Untuk mengantisipasi penurunan 

kualitas telur ayam ras pasca panen tersebut, maka diperlukan suatu teknologi 

pengawetan. Pengawetan dapat dilakukan dengan cara kering, perendaman, 

penutupan kulit dengan bahan pengawet dan penyimpanan dalam ruangan 

pendingin. Keunggulan telur sebagai produk peternakan yang kaya gizi juga 

merupakan suatu kendala karena termasuk bahan pangan yang mudah rusak 

(Winarno dan Koswara, 2002). Oleh karena itu, untuk mengatasi terjadinya 

kerusakan maka perlu diadakan pengawetan agar nilai gizinya tetap tinggi, tidak 

berbau busuk dan warna isinya tidak pudar.  

 

Salah satu upaya mempertahankan mutu telur supaya dapat tahan lama adalah 

dengan cara melakukan perendaman atau pelapisan dengan cairan yaitu dilakukan  

dengan cara merendam telur segar dalam berbagai larutan seperti air kapur, 

larutan air garam dan gula. Pada penelitian ini penelitian ini menggunakan larutan 

gula sebagai pengawet telur. Perendaman dengan larutan gula diharapkan dapat 

mempertahankan kualitas telur ayam ras, dan Menghsilkan telur ayam manis 

sebagai produk baru yang dapat diterima oleh masyarakat. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian untuk mengetahui pemanfaatan larutan gula sebagai alternatif 

pengawetan telur. Selain itu, telur manis belum pernah ada yang membuat, 

sehingga adanya penelitian ini diharapkan dapat menciptakan rasa baru yang 

dapat mengembangkan inovasi olahan pangan telur ayam.  

 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Permasalahan yang dibahas pada skripsi ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh kadar gula terhadap telur ayam ras selama perendaman 

di larutan gula. 

2. Bagaimana pengaruh suhu terhadap kualitas telur ayam ras manis setelah 

perendaman di larutan gula. 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini yaitu: 

1. Mempelajari pengaruh konsentrasi larutan kadar gula dan tingkat suhu 

terhadap kandungan gula dalam telur ayam ras setelah perendaman. 

2. Mempelajari pembuatan telur manis yang diharapkan dapat mengembangkan 

inovasi olahan pangan telur ayam. 

 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi tentang 

pengawetan telur dengan perendaman kadar gula dan pengaruh suhu yang tepat 

sehingga mampu meningkatkan kandungan gula dalam telur. Serta mendukung 

inovasi dalam industri pangan  telur manis yang terbuat dari telur ayam ras. 

 



 
 

 
 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Telur ayam ras 

Telur ayam ras adalah salah satu bahan makanan asal ternak yang bernilai gizi 

tinggi. Telur mengandung zat-zat makanan yang sangat dibutuhkan oleh tubuh 

manusia seperti protein dengan asam amino yang lengkap, lemak, vitamin, 

mineral, serta memiliki daya cerna yang tinggi). Dalam kehidupan sehari-hari telur 

banyak dikonsumsi karena merupakan sumber protein yang relatif tinggi. Selain 

itu, telur juga mengandung berbagai zat gizi lain yang sangat dibutuhkan oleh 

tubuh. Satu butir telur terdiri dari kulit telur, keping lembaga, kuning telur, putih 

telur, tali kuning telur,rongga udara, dan membran (selaput telur) (Sirait, 1986).  

 

Sudaryani (2003), mengemukakan bahwa telur merupakan produk peternakan 

yang memberikan sumbangan terbesar kecukupan gizi masyarakat. Pada telur 

terdapat tiga bahagian yaitu: kulit telur, putih telur, dan kuning telur. Komposisi 

terdiri dari air (72,8–75,6%), protein (12,8–13,4%) dan lemak   (10,5–11,8%). 

Silalahi (2006), mengemukakan bahwa pada kuning telur terdapat kandungan 

asam aminoesensial yang dibutuhkan tubuh.  

 

Kemudian memiliki kandungan mineral (besi, fosfor, sedikit kalsium), dan 

vitamin B kompleks serta sebagian protein (50%) dan semua lemak terdapat pada 

kuning telur. Sedangkan, pada putih telur tersusun dari protein, 92% dari seluruh 

bahan kerisng atau padatan bagian putih telurnya, atau 54% dari seluruh berat isi 

telur.  
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Protein  telur  memiliki  susunan  asam  amino  esensial yang  lengkap  sehingga 

dijadikan  standar  untuk  menentukan  mutu  protein  dari  bahan  lain.  

Keunggulan telur  sebagai  produk  peternakan  yang  kaya  gizi  juga  merupakan  

suatu  kendala karena termasuk bahan pangan yang mudah rusak (Winarno dan 

Koswara, 2002). 

 

Gambar 1. Telur ayam ras 

(blogspot.com, 2019) 
 

 

2.1.1. Struktur Telur  

Struktur fisik telur terdiri dari tiga bagian utama yaitu kerabang telur 12,3%, putih 

telur 55,8%, dan kuning telur 31,9%  

(Stadelman dan Cotteriil, 1977). 

                        

Gambar 2. Stuktur telur 

(Putri dan Romanolf, 1963) 
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Kuning telur berbatasan dengan putih telur dan dibungkus oleh suatu lapisan  

tipis yang disebut membran vitelin. Kuning telur memiliki struktur yang kompleks  

yang terdiri dari latebra, bintik punat, lapisan-lapisan konsentris terang dan gelap  

(Putri dan Romanoff, 1963). Buckle, dkk (1985), menyatakan bahwa posisi  

kuning telur yang baik adalah di tengah-tengah telur. Posisi kuning telur akan  

bergeser bila telur mengalami penurunan kualitas. Keadaan ini dapat dilihat  

dengan cara peneropongan.  

 

Putih telur terdiri dari empat lapisan yang tersusun secara istimewa, yaitu : (1)  

lapisan terluar yang terdiri dari cairan kental yang banyak mengandung serat-serat  

musin, (2) lapisan tengah yang terdiri dari anyaman musin yang berbentuk 

setengah padat, (3) lapisan ketiga merupakan lapisan yang lebih encer, dan (4)  

lapisan terdalam yang dinamakan kalazifera yang bersifat kental (Muchtadi dan  

Sugiyono, 1992). 

 

Kerabang telur bersifat keras, halus, dilapisi kapur dan terikat kuat pada  

bagian luar dari lapisan membran kerabang telur. Kerabang telur terdiri dari empat  

lapisan, yaitu lapisan kutikula, bunga karang, mamilaris, dan  

membran kerabang telur (Stadelman dan Cotterill, 1977). 

 

 

2.1.2. Komposisi Kimia Telur  

Komponen kimia telur menurut Panda (1996), tersusun atas air (72,8-75,6%), 

protein (12,8-13,4%), dan lemak (10,5-11,8%). Komponen tersebut menyatakan 

bahwa telur mempunyai gizi yang tinggi (Stadelman dan Cotterill, 1977). 

Perbedaan komposisi kimia antar spesies terletak pada jumlah dan proporsi zat-

zat yang dikandungnya. Umumnya dipengaruhi oleh genetik, pakan, dan 

lingkungannya. Komposisi telur ayam ras dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Komposisi Kimia Telur Ayam Ras (dalam 100 g Berat Bahan) 

No. Komposisi Kimia 
Telur Ayam Segar 

Telur Utuh Kuning Telur Putih Telur 

1. Kalori (Kal) 148 361 50 

2. Air (g) 74 49,9 87,8 

3. Protein (g) 12,8 16,3 10,8 

4. Lemak (g) 11,5 31,9 0 

5. Karbohidrat (g) 0,7 0,7 0,8 

6. Kalsium (mg) 54 147 6 

7. Fosfor (mg) 180 586 17 

8. Vitamin A (SI) 900 2000 0 

Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, (1989). 

 

 

Menurut Panda (1996), kualitas telur ditentukan oleh beberapa hal, antara lain 

oleh faktor keturunan, kualitas makanan, sistem pemeliharaan, iklim, dan umur 

telur.  

1. Unggas yang dihasilkan dari keturunan yang baik dan diberi makanan yang 

berkualitas, umumnya akan menghasilkan telur yang berkualitas baik.  

2. Makanan yang berkualitas dengan komposisi bahan yang tepat, baik, dari 

jumlah maupun kandungan nutrisinya akan mempengaruhi pertumbuhan dan 

kesehatan unggas. Sehingga menghasilkan telur yang berkualitas. 

3. Sistim pemeliharaan antara lain berkaitan dengan kebersihan atau sanitasi 

kendang dan lingkungan di sekitar kandang. Sanitasi yang baik akan 

menghasilkan telur yang baik pula.  

4. Iklim disekitar lokasi kandang akan sangat mempengaruhi kehidupan unggas 

yang dipelihara. Iklim akan sangat mendukung kesehatan dan laju 

pertumbuhan unggas. 

5. Umur telur yang dimaksud adalah umur telur setelah dikeluarkan oleh unggas. 

Secara umum, telur memiliki masa simpan 2-3 minggu. Telur yang disimpan 

melebihi jangka waktu penyimpanan segar tersebut tanpa mendapatkan 

penanganan pengawetan, akan mengalami penurunan kualitas yang menuju 

kearah pembusukan. 
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Menurut Panda (1996),  telur yang pernah mengalami penurunan kualitas, ditandai 

dengan adanya perubahan-perubahan, antara lain isi telur yang semula terbagi 2 

(kuning dan putih) dan kental berubah menjadi cair dan tercampur, timbul bau 

busuk, bila diguncang berbunyi, timbul keretakan atau pecah pada kulit luarnya 

dan bila dimasukkan ke air akan mengapung atau melayang mendekati permukaan 

air. 

 

 

2.2. Pengawetan telur 

Salah satu cara untuk mencegah kerusakan telur antara lain yaitu, diperlukan 

upaya pengawetan telur bertujuan untuk mempertahankan mutu telur ayam ras. 

Prinsip dalam pengawetan telur adalah menggantikan peranan kutikula yang 

sangat penting dalam menjaga kualitas telur dengan menggunakan bahan-bahan 

yang dapat melapisi telur (Haryoto, 2010). 

 

Pengawetan telur utuh bertujuan untuk mempertahankan mutu telur segar. Prinsip 

dalam pengawetan telur segar adalah mencegah penguapan air dan terlepasnya 

gas-gas lain sdari dalam isi telur, serta mencegah masuk dan tumbuh nya mikroba 

di dalam telur selama mungkin. Hal-hal tersebut dapat dilakukan dengan cara 

menutup pori kulit telur atau mengatur kelembaban dan kecepatan aliran udara 

dalam ruangan penyimpanan (Hariyono, 2000). Menurut Koswara (2009), ada 

beberapa metode pengawetan telur segar yang dapat dilakukan yaitu, perlakuan 

awal, pengemasan kering, perendaman dalam cairan, dan penyimpanan dingin. 

a. Perlakuan awal 

Perlakuan awal dapat dilakukan dengan cara merendam telur dalam air 

bersih dan dicuci sehingga kotoran yang menempel pada cangkang telur 

hilang. 

b. Pengemasan kering (Dry packing) 

Metode ini dilakukan dengan cara meletakkan telur dalam tumpukkan 

sekam, pasir, dan serbuk gergaji. Cara ini akan menghambat penguapan air 

dan CO2. 
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c. Perendaman dengan cairan (Immersion in liquid) 

Teknik perendaman merupakan teknik pengawetan telur dengan cara 

merendam telur pada suatu zat. Misalnya pada larutan kapur, minyak parifin 

dan water glass, 

d. Penyimpanan dingin  

Telur disimpan pada suhu rendah diatas titik beku telur yaitu -2 oC dengan 

kelembaban udara antara 80 – 90 % dan kecepatan aliran udara 1 – 1,5 m/s. 

Suhu rendah mampu memperlambat hilangnya CO2 dan air dari dalam telur 

serta penyebaran air dari putih ke kuning telur. 

 

 

2.3. Pembuatan Manisan 

Pengawetan dalam bentuk manisan adalah usaha untuk mempertahankan tekstur 

dan warna buah, serta menciptakan suatu cita rasa yang baru, sekaligus bentuk 

usaha menyediakan buah tanpa tergantung musim. Harapannya, buah dapat 

dinikmati setiap saat, tanpa terjadi perubahan tekstur dan warna, serta memiliki 

cita rasa lebih baik. Pengolahan buah menjadi bentuk manisan ini akan 

memperpanjang umur simpan hingga 1 bulan atau bahkan hingga tahunan. Jumlah 

gula yang tinggi dalam produk akan membuat tekstur sampel menjadi lebih lunak 

dan lebih basah, karena gula akan mengikat sebagian air yang masih terdapat 

dalam sampel (Fatah dkk, 2004). 

 

Komposisi manisan selain buah yaitu gula. Gula  yang dimaksud dalam hal ini 

yaitu Sukrosa. Sukrosa merupakan sumber bahan pemanis alami yang mudah 

ditemukan. Menurut Buckle, dkk (2007), apabila gula ditambahkan ke dalam 

bahan pangan dalam konsentrasi yang tinggi (paling sedikit 40% padatan terlarut) 

sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan 

mikroorganisme dan aktivitas air (Aw) dari bahan pangan berkurang.  

 

Hal yang harus mendapat perhatian dalam proses pembuatan manisan meliputi : 

penampilan produk, yang terdiri atas warna, keseragaman bentuk dan kemasan, 

cita rasa dan aroma, daya tahan produk dan kandungan unsur gizi dan kalori, dan 

hygienis (Darwin, 2013). Pengawetan dalam bentuk manisan adalah usaha untuk 
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mempertahankan tekstur dan warna buah, serta menciptakan suatu cita rasa yang 

baru, sekaligus bentuk usaha menyediakan buah tanpa tergantung musim. 

Harapannya, buah dapat dinikmati setiap saat, tanpa terjadi perubahan tekstur dan 

warna, serta memiliki cita rasa lebih baik. Pengolahan buah menjadi bentuk 

manisan ini akan memperpanjang umur simpan hingga 1 bulan atau bahkan 

hingga tahunan (Fatah dkk, 2004). 

 

Pada manisan terjadi pembentukan gel yang dipengaruhi oleh gula. Selama 

perendaman terjadi difusi larutan gula ke dalam jaringan buah dan osmosis air 

dari jaringan menuju larutan gula. Gel yang kuat terbentuk di permukaan jaringan  

buah yang menyebabkan penghambatan difusi gula ke dalam jaringan buah 

sehingga terjadilah kesetimbangan antara permukaan jaringan buah  

dengan larutan gula di luar jaringan (Esti, 2000). 

 

 

2.4. Gula 

Gula kristal putih (GKP) merupakan bahan pemanis alami dari bahan baku tebu 

atau bit yang digunakan untuk keperluan konsumsi rumah tangga maupun untuk 

bahan baku industri pangan. Manfaat gula disamping sebagai sumber kalori, yang 

dapat menjadi alternatif sumber energi dan di sisi lainnya gula juga dapat 

berfungsi sebagai bahan pengawet dan tidak membahayakan kesehatan konsumen 

(Sugiyanto, 2007) . Gula pasir menurut Darwin (2013), adalah gula yang paling 

mudah dijumpai dipasaran karena gula ini sangat populer dimasyarakat. Gula 

pasir digunakan sehari-hari untuk pemanis makanan dan minuman. Bahan utama 

gula pasir adalah cairan sari tebu. Setelah proses pemisahan sari tebu dan ampas 

sari tebu kemudian dikristalisasi dan berubah menjadi butiran gula berwarna putih 

bersih atau putih agak kecoklatan (raw sugar). 

 

Menurut Buckle (1987), gula merupakan salah satu jenis bahan pengawet karena 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme pada suatu produk bahan pangan jika 

diberikan dalam konsentrasi yang cukup tinggi (minimal 40% padatan terlarut). 

Hal ini dikarenakan tidak adanya ketersediaan air untuk pertumbuhan 

mikroorganisme dan berkurangnya aktivitas air dari bahan tersebut. 
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Tujuan pemberian gula dengan kadar yang tinggi pada manisan buah yaitu untuk  

memberikan rasa manis dan untuk mencegah tumbuhnya mikroorganisme seperti 

jamur (Esti, 2000). Gula yang ditambahkan ke dalam bahan pangan dalam 

konsentrasi yang tinggi paling sedikit 40% padatan terlarut akan menyebabkan 

sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan 

mikroorganisme dan aktivitas air dari bahan pangan (Buckle dkk, 2007).  

Gula pasir mengandung 99,9% sakrosa murni, sakrosa adalah gula tebu yang telah 

dibersihkan. Selain sebagai pemberi rasa manis gula juga digunakan sebagai 

bahan pegawet karena gula memiliki sifat higroskopis. Higroskopis adalah 

kemampuan gula menyerap air dalam bahan pangan sehingga dapat 

memperpanjang daya simpan (Suparinto dkk, 2006). Hal ini diperkuat kembali 

pada penelitia Sutomo (2012), mengemukakan bahwa  sifat gula pasir higroskopik 

yang menyebabkan sel-sel bakteri akan dehidrasi dan akhirnya mati. 

 

 

2.5. Difusi  

Difusi merupakan gerakan molekul dari tempat yang berkonsentrasi tinggi ke 

tempat yang berkonsentrasi rendah (Agustriana dan Tripeni, 2006). Prinsip difusi 

akan diterapkan dalam pembuatan telur ayam manis pada penelitian ini. Larutan 

gula memiliki konsentrasi yang lebih tinggi sedangkan cairan pada telur memiliki 

konsentrasi lebih rendah. Sehingga gula akan masuk ke dalam cangkang telur 

melalui pori-pori kulit telur. Beberapa faktor yang mempengaruhi Gerakan 

partikel yaitu: 

a. Suhu, semakin tinggi suhu maka tenaga gerak semakin besar, sehingga 

partikel akan bergerak lebih cepat. 

b. Konsentrasi, perbedaan konsentrasi zat membangkitkan tenaga gerak suatu 

zat. Semakin tinggi perbedaan konsentrasi antara kedua zat maka partikel-

partikel pada konsentrasi yang lebih tinggi akan bergerak semakin cepat 

menuju konsentrasi yang lebih rendah. 

c. Tekanan, pergerakan zat juga terjadi karena adanya beda tekanan antara 

dua daerah. 

d. Zat-zat adsorptive (permukaan mudah mengikat zat). Adanya daya ikat 

permukaan partikel zat menyebabkan gerak zat dihambat (Soyitno, 2015) 
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2.6. Osmosis 

Osmosis merupakan proses pemindahan air melalui membran semipermiabel. 

Membran semipermiabel adalah suatu membran yang dapat dilewati oleh cairan 

seperti air, tapi tidak dapat dilewati oleh cairan lain dari arah yang berlawanan. 

Membran semipermiabel memiliki sifat yang selektif, maka diasumsikan zat 

terlarut tidak dapat berdifusi melalui membran ke arah sebaliknya (Wirawan dan 

Anasta, 2013). Menurut Sereno, dkk (2001),  menyatakan terdapat dua proses 

perpindahan massa air dari dalam sel menuju ke luar sel melalui dinding sel dan 

perpindahan massa air dari bagian tengah bahan ke permukaan bahan. 

 

Dehidrasi osmosis merupakan salah satu metode yang dapat dilakukan untuk 

mengurangi kadar air bahan menggunakan larutan berkonsentrasi tinggi, dehidrasi 

osmosis terjadi karena adanya perbedaan konsentrasi antara larutan perendam dan 

cairan di dalam sel. Air di dalam sel akan keluar, sedangkan zat terlarut dari 

larutan akan masuk ke dalam cairan sel. Perpindahan air dan zat terlarut terjadi 

melalui proses difusi. Berdasarkan penelitian Wirawan dan Anasta (2013), 

dehidrasi osmosis memiliki karakteristik dan kecendrungan yang sama dengan 

pengeringan suhu tinggi. Namun, dehidrasi osmosis memiliki klebihan yaitu 

mampu mempertahankan warna, nutrisi, aroma. Biaya relatif murah, serta 

penggunaan energi yang efesien. 

 

 

2.7. Warna 

Pada bahan makanan warna merupakan faktor yang ikut menentukan mutu, selain 

itu warna juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran atau kematangan. 

Baik tidaknya cara pencampuran atau cara pengolahan dapat ditandai dengan 

adanya warna yang seragam dan merata. Ada 5 sebab yang dapat menyebabkan 

suatu bahan makanan berwarna yaitu): 

a. Pigmen yang secara alami terdapat pada tanaman dan hewan. Misalnya, 

klorofil berwarna hijau, karoten berwarna jingga, dan mioglobin 

menyebabkan warna merah pada daging.  
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b. Reaksi karamelisasi yang timbul bila gula dipanaskan membentuk warna 

coklat, misalnya warna coklat pada kembang gula karamel atau roti yang 

dibakar.  

c. Warna gelap yang timbul akibat adanya reaksi Maillard, yaitu antara gugus 

amino protein dengan gugus karbonil gula pereduksi misalnya susu bubuk 

yang disimpan lama akan berwarna gelap. 

d. Reaksi antara senyawa organik dengan udara akan menghasilkan warna 

hitam, atau coklat gelap. Reaksi oksidasi ini dipercepat oleh adanya logam 

serta enzim; misalnya warna gelap permukaan apel atau kentang yang 

dipotong. Penambahan zat warna, baik zat warna alami maupun zat warna 

sintetik, yang termasuk dalam golongan bahan aditif makanan (Winarno 

dan Koswara, 2002). 

 

Salah satu bahan alternativ yang dapat, salah satu bahan alternativ yang dapat 

digunakan untuk   pengawetan telur adalah dengan perendaman  menggunakan  

larutan gula. Hal tersebut dikarenakan, jadi proses penyamakan kulit berupa 

endapan berwarna coklat yang dapat  menutup pori-pori. Telur asin yang dibuat 

dengan metode perendaman dalam larutan garam jenuh akan memiliki putih telur 

yang berlubang-lubang gan metode ini karena telur akan terapung dalam larutan 

garam. Cara pembuatan telur asin dengan menggunakan adonan garam akan 

menghasilkan telur asin yang lebih bagus mutunya dan warna yang lebih menarik.  

Kesulitan teknis juga dapat terjadi dalam pembuatan telur asin dengan cita rasa 

yang lebih enak, tetapi proses pembuatannya lebih rumit dan waktu yang 

diperlukan lebih lama (Margono dan Muljadi, 2000).   

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Februari 2021- April 2021, di 

Laboratorium di Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen (RBPP), 

Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2. Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital, gelas 

ukur, spatula, sendok, wadah merk tupperware, waterbath, refractometer, 

nampan, alat tulis, stopwatch, pisau dan kamera.  

 

Bahan utama yang digunakan adalah telur ayam ras, air, dan gula, masing-masing 

percobaan menggunakan empat butir telur/ulangan. Telur ayam ras diperoleh dari 

Peternak Ayam ras Pringsewu, Air yang digunakan dalam penelitian ini 850 ml, 

800 ml, dan 750 ml. Sedangkan konsentrasi gula yang digunakan untuk membuat 

larutan gula sebanyak 150 gram, 200 gram, dan 250 gram. 

 

 

3.3. Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dimulai dengan persiapan alat dan bahan, pembuatan larutan gula 

dengan konsentrasi 15 %, 20 %, dan 25 %, perendaman telur ke dalam larutan 

gula dengan suhu 40 oC ,50 oC, 60 oC, dan 70 oC masing-masing perlakuan 

direndam selama 120 jam. Setelah perendaman telur direbus menggunakan air 

selama 10 menit dengan menggunakan air dengan ditambah gula 15%,20%, dan 

25%. Dilanjutkan dengan pengukuran parameter uji dan analisis data (Gambar 3). 
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Mulai

Perendaman telur ke dalam larutan gula 
pada suhu  40 oC, 50 oC, 60 oC, dan 70 oC 

selama 120 jam

Hasil 

Pengamatan

Selesai

Membuat larutan gula dengan 
konsentrasi (15 %, 20 %, dan 25 %)

Pengamatan / pengukuran 
parameter uji

Persiapan alat dan bahan

Perebusan telur pada suhu 100 oC dengan 

konsentrasi gula 15%, 20%, dan 25% 

selama 10 menit

 
Gambar 3. Diagram Alir penelitian 

 

 

3.3.1. Persiapan Alat dan Bahan Penelitian 

Sebelum melaksanakan penelitian telur ayam ras yang diperoleh dari peternak 

ayam akan disortasi terlebih dahulu. Tujuan dilakukannya proses sortasi ini adalah 

untuk memastikan bahwa telur ayam yang akan diolah menjadi telur manis dalam 

kondisi yang baik, seperti tidak terdapat retak pada cangkang telur, telur yang 

tidak dierami, dan telur ayam segar. Setelah disortasi telur ayam dibersihkan 

terlebih dahulu, agar telur tidak terkontaminasi dengan kotoran dan bakteri. 

Setelah itu telur ditimbang untuk memperoleh berat awal telur (Gambar 19). Telur 

diberi label berdasarkan perlakuannya agar memudahkan dalam pengambilan 

data. Gula yang digunakan dalam penelitian ini yaitu gula dapur murni. 

 

3.3.2. Pembuatan Larutan Gula 

Proses pembuatan larutan gula diawali dengan menimbang gula terlebih dahulu. 

Berat gula yang ditimbang masing-masing sebanyak 150 g, 200 g, dan 250 g, 
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sedangkan air yang dibutuhkan 850 ml, 800 ml dan 750 ml. Gula dan air 

dilarutkan sampai homogen menggunakan spatula. Persamaan konsentrasi gula 

dapat dihitung menggunakan persamaan 1. 

 

Kadar Gula (%) = 
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑔𝑢𝑙𝑎 𝑑𝑎𝑙𝑎𝑚 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟)

𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟)
 𝑥 100% …………(1) 

 

Larutan gula yang sudah homogen diukur kembali konsentrasinya menggunakan 

refraktometer (Gambar 18). Alat ini memiliki fungsi untuk mengukur konsentrasi 

gula dengan akurat. 

 

 

3.3.3. Perendaman Telur 

Pembuatan telur ayam manis menggunakan dua perlakuan yaitu kosentrasi gula 

dan suhu perendaman. Telur ayam akan direndam pada konsentrasi larutan gula 

15 %, 20 %, dan 25 %, serta pada suhu 40 oC ,50 oC, 60 oC, dan 70 oC. 

Masukkan telur dan larutan gula yang sudah homogen ke dalam wadah dan tutup 

dengan rapat. Telur direndam selama 120 jam pada waterbath. 

 

 

3.3.4. Perebusan Telur 

Setelah melalui proses perendaman, maka telur yang telah direndam pada empat 

perlakuan suhu direbus selama 10 menit menggunakan air dengan konsentrasi 

yang sama untuk memperoleh telur manis yang padat, sehingga pengukuran 

parameter pengamatan mudah dilakukan. 

 

  

3.3.5. Parameter Pengamatan 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu: 

1. Kadar Air 

Pengukuran kadar air dalam penelitian ini menggunakan metode oven. Berat awal 

telur ayam  ditimbang dengan menggunakan timbangan digital, masing-masing 

sampel ditimbang sebanyak 3 gram menggunakan cawan, setelah berat awal telu 

ditimbang dikeringkan ke dalam oven dengan suhu 105 oC selama 24 jam, 

kemudian sampel didinginkan dalam desikator selama (30 menit) lalu ditimbang. 
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Persamaan Kadar Air (%bb) 

M (%bb) = (W1 – W2) / W1 x 100 %     (2) 

M (%bk) = (W1 – W2 / W2 x 100 %     (3) 

Dimana :   

W1 = Berat basah (gram) 

W2 = Berat kering (gram)   

 

Pada penelitian penentuan kadar yang digunakan adalah kadar air basis basah 

(%bb). Menurut Muchtadi dan Ayustaningwarno (2010), mengemukakan bahwa 

dengan mengurangi kadar airnya, bahan pangan akan mengandung senyawa-

senyawa seperti karbohidrat, protein dan mineral dalam konsentrasi yang lebih 

tinggi, akan tetapi vitamin-vitamin dan zat warna pada umumnya menjadi rusak 

atau berkurang. 

 

1. Kadar Gula  

 Pengukuran kandungan kadar gula dilakukan terhadap telur yang telah direndam 

di dalam larutan gula dengan suhu dan kadar larutan gula yang telah ditentukan di 

dalam waterbath.  Pengukuran kandungan kadar gula dilakukan dengan 

menggunakan alat refraktometer setelah telur sudah dilakukan proses perebusan. 

Prosedur penentuan nilai kadar gula diawali dengan menimbang 3 gram bahan 

basah yang, diletakan di dalam cawan dengan sampel putih telur dan kuning telur 

dari 3 konsentrasi yang berbeda. Kemudian masing-masing sampel dihancurkan 

menggunakan sendok, lalu ditambah air sebanyak 3 gram air untuk memudahkan 

pengukuran kadar gula yang akan diukur menggunakan alat ukur refraktometer, 

Setelah itu diamkan selama 10 menit. Kemudian teteskan air yang terdapat dalam 

sampel ke alat refraktometer, dan lihat berapa nilai yang didapatkan. 

 

3. Perubahan Berat Telur 

Perubahan berat telur diukur dengan cara telur ayam sebelum dilakukan 

perendaman ke dalam larutan gula, telur ditimbang terlebih dahulu sebagai berat 

awal menggunakan timbangan digital dan ditimbang kembali setelah dilakukan 
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perendaman sebagai berat akhir. Perubahan bobot telur dihitung menggunakan 

persamaan 4. 

Perubahan berat telur (%) = 
Berat akhir(g)−Berat awal (g)

Berat Awal (g) 
 𝑥 100%  …………(4) 

4. Uji Organoleptik 

Uji Organoleptik dalam penelitian ini yaitu , pengujian rasa, warna, dan tingkat 

kesukaan, yang dilakukan oleh 15 orang panelis tidak terlatih. Para panelis akan 

diberi formulir untuk memberikan penilaian tehadap sampel. 

a. Rasa  

Pengujian rasa tingkat kemanisan telur manis dengan metode organoleptik 

dilakukan dengan cara panelis menguji telur asin yang telah disediakan.  

Penilaian organoleptik biasa disebut juga penilaian inderawi atau sensori 

karena melibatkan panca indera (Soekarto, 1985).  Penilaian ini dilakukan 

karena pelaksanaannya mudah dan cepat.  Panca indera yang biasanya 

digunakan adalah penglihatan, perasa dan penciuman. 

Pengujian organoleptik telur manis dilakukan secara acak terhadap 15 

orang panelis semi terlatih pada setiap suhu ( 40 oC ,50 oC, 60 oC, dan 70 

oC) dan konsentrasi laruran gula (15 %,  20 %, dan  25  %).    

Skor pengujian rasa terdiri dari : 

1) Nilai 1 menunjukkan rasa tidak manis. 

2) Nilai 2 menunjukkan rasa sedikit manis. 

3) Nilai 3 menunjukkan rasa agak manis. 

4) Nilai 4 menunjukkan rasa manis. 

5) Nilai 5 menunjukkan rasa sangat manis. 

b.  Warna  

Uji warna yang dilakukkan dalam penelitian ini adalah menggunakan 

pengamatan secara visual (pengamatan indera mata), yang diamati 

menggunakan hasil foto yang diambil dari kamera, kemudian 

dibandingkan dan dilakukan analisis pengamatan. 

Skor penguji warna kuning telur terdiri dari : 

1) Nilai 1 menunjukkan warna kuning pucat 

2)  Nilai 2 menunjukkan warna kuning muda 

3) Nilai 3 menunjukkan warna kuning pekat 
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4) Nilai 4 menunjukkan warna orange 

5) Nilai 5 menunjukkan warna orange pekat 

c. Tingkat Kesukaan 

Warna dan rasa  menjadi skor rata-rata tingkat kesukaan terhadap telur. Uji 

rasa dilakukan dengan panca indera rasa dari beberapa responden, dengan 

tujuan memperoleh beberapa tingkatan kriteria kurang suka sampai sangat 

suka. Selain untuk selera, warna dalam suatu produk khususnya product 

makanan memegang peranan penting dalam daya terima konsumen.   

Apabila suatu produk memiliki warna yang menarik dapat meningkatkan 

selera konsumen untuk mencoba makanan tersebut. Setyaningsih (2008), 

menambahkan bahwa warna menjadi atribut kualitas yang paling penting, 

walaupun suatu produk pangan bernilai gizi tinggi, rasa enak dan tekstur 

baik, namun apabila warna yang ditampilkan kurang menarik akan 

menyebabkan produk pangan kurang diminati oleh konsumen.  Pengujian 

dengan indra penglihat masih sangat menentukan dalam pengujian 

sensoris warna pada produk pangan (Putri dan Romanoff, 1963). 

Skor penguji kesukaan terdiri dari : 

1. Nilai 1 menunjukkan  tidak suka. 

2.  Nilai 2 menunjukkan sedikit suka 

3. Nilai 3 menunjukkan agak suka .. 

4. Nilai 4 menunjukkan suka. 

5. Nilai 5 menunjukkan sangat suka. 

 

 

3.3.6. Analisis Data 

Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan menggunakan aplikasi 

Micsrosoft Excel dengan metode ANOVA. Apabila terdapat beda nyata maka 

dilanjutkan dengan uji BNT (beda nyata terkecil) lalu disajikan dalam bentuk 

table, grafik, serta uraian. 

 

 

3.4. Rancangan Percobaan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimen dengan 2 perlakuan. 

Perlakuan 1 yaitu konsentrasi larutan gula 15 %, 20 %, dan 25 %, dan Perlakuan 2 
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yaitu suhu 40 oC ,50 oC, 60 oC, dan 70oC, dengan 3 kali pengulangan, sehingga 

diperoleh 36 satuan percobaan. Rancangan percobaan dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 2. Kombinasi percobaan dengan 3 perulangan. 

Faktor 

(S) 

Faktor 

(K) 

Ulangan (U) 

1 2 3 

S1 K1 S1K1U1 S1K1U2 S1K1U3 

S1 K2 S1K2U1 S1K2U2 S1K2U3 

S1 K3 S1K3U1 S1K3U2 S1K3U3 

S2 K1 S2K1U1 S2K1U2 S2K1U3 

S2 K2 S2K2U1 S2K2U2 S2K2U3 

S2 K3 S2K3U1 S2K3U2 S2K3U3 

S3 K1 S3K1U1 S3K1U2 S3K1U3 

S3 K2 S3K2U1 S3K2U2 S3K2U3 

S3 K3 S3K3U1 S3K3U2 S3K3U3 

S4 K1 S4K1U1 S4K1U2 S4K1U3 

S4 K2 S4K2U1 S4K2U2 S4K2U3 

S4 K3 S4K3U1 S4K3U2 S4K3U3 

 

Tabel 3. Tata letak percobaan 

S4K2U3 S1K2U1 S1K3U3 

S4K3U1 S3K3U2 S4K3U2 

S4K1U3 S2K1U2 S3K3U1 

S1K1U1 S2K2U3 S2K1U3 

S2K3U1 S4K2U2 S3K3U3 

S3K1U1 S2K2U1 S3K1U3 

S2K1U1 S1K1U3 S2K3U3 

S3K2U3 S4K1U1 S3K2U2 

S1K2U3 S1K3U1 S1K2U2 

S4K2U1 S3K2U1 S1K1U2 

S2K2U2 S4K1U2 S3K1U2 

S2K3U2 S1K3U2 S4K3U3 

 

Keterangan : S = Suhu (S1, S2, S3, S4) 

K = Konsentrassi (K1, K2, K3) 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan  

Kesimpulan penelitian ini yaitu :  

1. Perendaman telur ayam pada konsentrasi larutan gula dan suhu yang semakin 

tinggi menghasilkan kandungan gula di dalam telur ayam manis. Konsentrasi 

25% dengan suhu 60 oC menghasilkan telur ayam manis  semakin tinggi dan 

warna kuning telur ayam manis semakin oranye. 

2. Penelitian ini menunjukkan tingkat kesukaan yang cukup baik yaitu agak suka 

dan suka dengan rata-rata skor 3-4 dari 1-5 skor penilaian, dapat disimpulkan 

bahwa produk telur ayam manis dapat diterima oleh panelis dengan baik. 

 

 

5.2. Saran 

Saran penelitian ini yaitu : 

1. Konsentrasi larutan gula dan suhu perendaman yang disarankan untuk 

pembuatan telur ayam manis yaitu konsentrasi larutan gula 25% dengan suhu 

60 oC selama 5 hari, karena kadar gula yang dihasilkan pada perlakuan ini 

cukup manis dan dominan disukai panelis. 

2. Telur ayam manis sebaiknya dilakukkan penyimpanan untuk mengetahui  

umur simpan dan kadaluarsa pada telur ayam manis. 
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