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ABSTRAK

PENGARUH SUHU TERHADAP KUALITAS 3 JENIS TELUR KONSUMSI
SELAMA PENYIMPANAN

Oleh

Isrofiatul Kiromah

Telur merupakan salah satu bahan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat
karena memiliki kandungan protein, daya tahan cukup baik (dengan proses
penyimpanan yang tepat) mudah diperoleh dan banyak tersedia. Ketersediaan telur
yang cukup banyak harus diikuti dengan penanganan yang benar. Lama dan suhu
penyimpanan mempengaruhi kualitas telur. Tujuan penelitian : Mengetahui
pengaruh penyimpanan terhadap 3 jenis telur pada suhu 5C, 10°C, dan 15°C
terhadap kualitas telur dan mengetahui besarnya energi yang dibutuhkan kulkas
dalam proses penyimpanan. Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancang Acak
Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan dan diamati 1 kali dalam seminggu selama
60 hari pada suhu (5°C, 10°C,15°C dan suhu ruangan). Parameter yang diamati
antara lain : nilai haugh unit, indeks putih telur, indeks kuning telur, susut bobot
telur, nilai pH putih dan kuning telur, serta perubahan warna yolk. Telur yang
digunakan yaitu telur ayam, telur itik dan telur puyuh. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa telur yang disimpan pada suhu rendah (5 C - 10°C) dapat
bertahan lebih lama dibandingkan dengan penyimpanan suhu kamar. Telur puyuh
memiliki daya tahan lebih lama yaitu bertahan selama 8 minggu suhu 5°C dan 5
minggu pada suhu 10°C dan 15 C dengan rata-rata nilai di atas mutu I11. Sedangkan
telur ayam dan itik bertahan +4 sampai 5 minggu di suhu 5C - 10°C dan 2 minggu
di suhu 15°C. Dan 1 sampai 2 minggu pada suhu kamar. Hal ini dapat dilihat dari
hasil uji parameter masing-masing telur. Nilai penurunan nilai yolk telur berbeda
nyata pada telur ayam penyimpanan minggu kedua dengan perbedaan suhu 5°C,
10°C,15°C. Dan nilai parameter berbeda nyata ketiga jenis telur pada
penyimpanan minggu ketiga suhu 5°C, 10°C,15°C serta suhu ruang.
Penyimpanan suhu ruang dapat bertahan selama 3 — 4 minggu. Berdasarkan uji
organoleptik hedonik tingkat kesukaan terhadap parameter warna, aroma, tekstur,



dan rasa menunjukkan hasil yang masih diterima oleh panelis. Daya listrik yang
dibutuhkan selama penelitian didapatkan hasil + 144.426 kWh.

Kata Kunci: Telur, penyimpanan, suhu.



ABSTRACT

EFFECT OF TEMPERATURE ON THE QUALITY OF 3 TYPES OF
CONSUMPTION EGGS

By

Isrofiatul Kiromah

Eggs are a food ingredient that is widely consumed by the public because they
contain protein, have good shelf life (with proper storage), are easy to obtain and are
widely available. The availability of sufficient numbers of eggs must be followed by
proper handling. Storage time and temperature affect egg quality. Research
objectives: To determine the effect of storing 3 types of eggs at temperatures of 5C,
10C, and 15°C on egg quality and to determine the amount of energy required by a
refrigerator for the storage process. This research was carried out using the
Completely Randomized Design (CRD) method with 3 replications and was observed
once a week for 60 days at temperatures (5°C, 10°C, 15°C and room temperature).
The parameters observed include: haugh unit value, egg white index, egg yolk index,
egg weight loss, pH value of egg white and yolk, as well as changes in yolk color.
The eggs used are chicken eggs, duck eggs and quail eggs. The results showed that
eggs stored at low temperatures (5 C - 10°C) could last longer than those stored at
room temperature. Quail eggs have a longer shelf life, namely lasting for 8 weeks at
5°C and 5 weeks at 10C and 15°C with an average value above quality III.
Meanwhile, chicken and duck eggs last + 4 to 5 weeks at a temperature of 5°C - 10°
C and 2 weeks at a temperature of 15°C. And 1 to 2 weeks at room temperature. This
can be seen from the parameter test results for each egg. The decrease in egg yolk
value was significantly different in chicken eggs stored in the second week with
temperature differences of 5°C, 10°C, 15°C. And the parameter values were
significantly different for the three types of eggs in the third week of storage at
temperatures of 5°C, 10°C, 15°C and room temperature. Room temperature storage
can last for 3 — 4 weeks. Based on the hedonic organoleptic test, the level of
preference for color, aroma, texture and taste parameters showed results that were



still accepted by the panelists. The electrical power required during the research was
* 144,426 kWh.

Keywords: Eggs, storage, temperature.
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DAFTAR SIMBOL

: Kromatisasi hijau/merah.
: Kromatisasi biru/kuning.

: Celcius.

- 0O o ®

: Kecerahan warna.

IPT  :Indeks putih telur (mm).
IKT :Indeks kuning telur (mm).
HU  :Haugh unit.

kKwh : Satuan energi dalam jam.

pH : Derajat keasaman.
Asam (<7), Netral (7)
Basa ( >7).

T : Suhu (5C, 10C, 15C).

tn : Tidak berbeda nyata.

* : Berbeda nyata.

Subskrip

2 : komponen H,O ( air).

2 : komponen CO; ( karbon dioksida).

Superskrip

a,b

: Komponen rujukan (Superskrip yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukan perbedaan nyata ).

: Derajat.



1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Telur merupakan salah satu bahan makanan yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat karena memiliki kandungan protein, daya tahan cukup baik (dengan
proses penyimpanan yang tepat) mudah diperoleh dan banyak tersedia. Telur yang
memiliki warna cerah dan kulit luar mulus merupakan telur yang baik. Telur
yang umumnya banyak dikonsumsi adalah telur ayam, telur puyuh dan telur itik.
Tetapi seperti bahan makanan mentah umumnya, telur juga mudah rusak dan

busuk jika dibiarkan dalam waktu lama (Yuwanta, 2010).

Ketersediaan telur yang cukup banyak harus diikuti dengan penanganan yang
benar. Terdapat beberapa problem mulai dari harga telur yang rendah hingga
terlalu tinggi sehingga menyebabkan penyimpan telur dilakukan selama beberapa
saat. Untuk mengantisipasi hal yang tidak diinginkan seperti kerusakan pada telur
tersebut maka harus diimbangi dengan pengetahuan masyarakat tentang
penanganan telur selama penyimpanan guna memperlambat penurunan kualitas

telur.

Penyimpanan pada prinsipnya dilakukan untuk mempertahankan kualitas suatu
bahan pangan sehingga tidak mudah rusak. Penyimpanan dapat dilakukan dengan
suhu rendah atau suhu ruang. Suhu penyimpanan yang digunakan tidak terlalu
rendah atau tinggi karena berpengaruh terhadap telur, karena telur mudah
terkontaminasi bakteri sehingga dibutuhkan penanganan yang tepat untuk
mempertahankan kualitas telur(ldayanti, 2009).

Dalam proses penyimpanan terdapat perbedaan lama tahan kualitas telur sehingga
perlu dilakukan pengaturan suhu (menyesuaikan suhu rata-rata yang diinginkan),

sehingga penyimpanan bisa disesuaikan dengan kebutuhan.



Penggunaan perlakuan menggunakan suhu dikarenakan suhu penting dalam proses
penyimpanan telur untuk mempertahankan kualitas. Menurut (Sarwono, 1997)
penyimpanan suhu rendah dapat mempertahankan kualitas telur lebih baik dari
penyimpanan suhu ruang. Suhu rendah dapat mempertahankan kualitas 4 - 5
minggu sedangkan suhu ruang berkisar 2 minggu. Dengan suhu yang semakin
tinggi akan menyebabkan kualitas menurun dan telur cepat rusak.

Penyimpanan telur suhu rendah dilakukan untuk mencegah kerusakan telur,
karena pada suhu rendah pelepasan CO- dan air dalam telur dapat dihambat tetapi
tidak menyebabkan isi membeku. Hal ini disebabkan pada suhu rendah aktifitas
mikroba dihambat, demikian pula reaksi kimia dan biokimia (Suradi, 2006).
Pemanfaatan suhu rendah diharapkan dapat membantu dalam mempertahankan
kualitas isi telur. Pada umumnya penyimpanan dilakukan pada suhu 5- 10 C pada
skala rumah tangga atau industri. Pendinginan digunakan untuk mempertahankan
kualitas telur agar dapat bertahan dalam jangka waktu yang lebih panjang
(Yuwanta, 2010).

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas internal telur pada haugh unit,
indeks putih dan kuning telur, susut bobot, pH putih dan kuning telur, perubahan
warna yolk telur serta uji organoleptik selama penyimpanan dengan perlakuan
perbedaan suhu. Suhu penyimpanan dilakukan pada 5C, 10°C, 15 C dan suhu ruang.
Hal ini dilakukan sebagai alternatif memperpanjang masa simpan telur. Dengan
menggunakan suhu rendah pada lemari pendingin yang sesuai, diharapkan dapat
menjaga kualitas telur sehingga tidak mudah busuk dan merugikan, karena masa
simpan yang pendek.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah dan uraian di atas maka perumusan

masalah dalam penelitian ini yaitu :



1. Apakah perbedaan suhu 5C, 10°C, 15T dan ruang berpengaruh terhadap kualitas
tiga jenis telur.

2. Berapakan konsumsi energi dibutuhkan dalam proses penyimpanan.

1.3 Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah

1. Mengetahui pengaruh penyimpanan terhadap 3 jenis telur pada suhu 5C, 10C,
15C dan ruang terhadap kualitas telur.

2. Mengetahui besarnya energi yang dibutuhkan kulkas dalam proses penyimpanan.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini yaitu untuk memberi pengetahuan terhadap masyarakat
tentang suhu yang tepat untuk penyimpanan sehingga dapat mempertahankan
kualitas telur konsumsi serta kebutuhan energi yang diperlukan selama

penyimpanan.

1.5 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah perbedaan suhu penyimpanan
berpengaruh terhadap kualitas 3 jenis telur serta penggunaan energi yang

dibutuhkan untuk mempertahankan kualitas.

1.6 Batasan Masalah

1. Penyimpanan suhu rendah menggunakan lemari es (kulkas).
2. Menggunakan tiga jenis telur konsumsi.
3. Penyimpanan dimanfaatkan untuk menjaga kualitas bukan untuk

memperbaiki kualitas telur.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur

Telur adalah bahan pangan yang kaya gizi dan dibutuhkan tubuh karena merupakan
sumber protein, lemak, dan mineral. Telur memiliki 2 peranan yaitu sebagai bahan
pangan (konsumsi) dan sarana berkembang biak. Telur konsumsi sendiri
merupakan telur yang belum mengalami proses pengeraman oleh induk an atau
lainya. Telur untuk konsumsi perlu dilakukan pengamatan kualitas yang berguna
sebagai pemenuh standar ASUH (aman, sehat, utuh dan halal) (Darmanto, 2021).

Konsumsi telur sendiri, pada tahun 2017 di Indonesia mencapai 18,44 kg per kapita
per tahun. Tahun 2018 mencapai 17,73 kg per kapita per tahun, serta pada tahun
2019 mencapai 17,77 kg per kapita per tahun. Dengan data produksi telur pertahun

adalah sebagai berikut :

Tabel 1. Produksi telur

No Produksitelur (kg)  Tahun 2017 Tahun 2018 Tahun 2019
1 Ayam buras 20.881.574 20.148.523 6.973.723

2 Ayam petelur 455.810.537 477.703.548 346.499.697

3 ltik 39.027.013 39.329.427 18.763.423

4 Entok 1.667.745 1.680.543 707.082

5  Telur puyuh 4.373.022 4.705.420 3.286.716

Sumber : Disnak Jatim

2.1.1 Struktur Telur

Telur memiliki struktur yang tersusun atas tiga bagian yaitu kulit telur, putih telur dan
kuning telur. Telur mempunyai cangkang, selaput cangkang, putih telur (albumin)
dan kuning telur (Jacqueline, et al, 2000). Cangkang dan putih telur terpisah oleh



selaput membran, kuning telur dan albumin terpisah oleh membran kuning telur.
(Rahayu, 2020) menyebutkan bahwa telur banyak diolah menjadi berbagai makanan
dan dikonsumsi oleh seluruh kalangan masyarakat karena memiliki kandungan gizi

yang cukup lengkap. Berikut merupakan struktur telur (Gambar 1).

Gambar 1. Struktur telur (Keterangan : 1) Germinal disc (blastoderm) (2) membran
yolk, (3) latebra, (4) lapisan yolk terang, (5) lapisan yolk gelap, (6) kalaza, (7)
lapisan encer albumen, (8) lapisan kental albumen, (9) pori-pori, (10) kantung
udara, (11) membran kerabang, (12) membran dalam telur, (13) permukaan
kerabang yang bergabung dengan lapisan mamilari, (14) kutikula, (15) lapisan
bunga karang. Sumber Belitz dan Grosch (2009).

2.1.2 Jenis-Jenis Telur

Telur umumnya berasal dari unggas yang banyak diternakkan. Jenis-jenis telur
yang banyak dikonsumsi masyarakat adalah telur ayam, telur itik, telur puyuh,
telur angsa,telur kalkun, telur penyu dan telur unggas lainnya. Beberapa telur
tersebut tidak seluruhnya di manfaatkan karena jumlah produksi yang sedikit.
Setiap jenis telur memiliki ukuran yang beragam. Berikut ini merupakan beberapa

jenis telur yang umum dikonsumsi oleh masyarakat.

2.1.2.1 Telur Ayam Ras

Terdapat dua jenis telur ayam yang sering dikonsumsi yaitu telur ayam ras dan telur
ayam kampung. Telur ayam ras memiliki ukuran yang lebih besar dibanding ayam

kampung dengan aroma yang tidak terlalu menyengat atau amis. Telur ayam ras



mengandung air sekitar 74%, protein 13%, lemak 12%, karbohidrat 1,0%, dan
mineral 0,8% (Nova, 2014). Namun telur ayam ras memiliki kerabang yang tipis
antara 0,35-0,45 mm sehingga mudah pecah. Telur ayam memiliki nilai haugh unit
berkisar antara 75 - 100 dan dikategorikan rusak apabila nilai haugh di bawah 50

Berikut merupakan gambar telur ayam ras (Gambar 2).
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Gambar 2. Telur ayam

2.1.2.2 Telur Itik

Itik merupakan jenis unggas yang cukup produktif dalam menghasilkan telur
konsumsi atau penghasil daging. Telur itik diperoleh dari peternakan jenis itik
petelur. Telur itik merupakan telur yang mengandung sumber protein. Memiliki
warna mulai dari putih sampai kebiruan, selain itu ukuran telur lebih besar
dibanding telur ayam (Rahayu,2020). Telur itik tidak hanya dikonsumsi langsung
tetapi juga dimanfaatkan untuk bahan berbagai jenis olahan makanan. Telur itik
sendiri memiliki aroma yang lebih menyengat dari telur ayam buras (Gambar 3).

Telur itik memiliki ukuran berkisar antara 63 — 84,52 g. Menurut (Prasetya, 2018)
telur itik memiliki kualitas internal yaitu hu yaitu 72 — 100 dan dikategorikan rusak
jika nilai haugh unit di bawah 50, dengan indeks kuning telur 0,40-0,42 dan indeks
putih telur 0,050 — 0,174.

‘&‘A
Gambar 3. Telur itik



2.1.2.3 Telur Puyuh

Telur puyuh merupakan telur yang dihasilkan dari jenis unggas puyuh. Selain
dimanfaatkan dagingnya, puyuh juga di ambil telurnya. Telur puyuh memiliki
kandungan lebih tinggi dari telur ayam yaitu 13,1 %. Puyuh dimanfaatkan untuk
menghasilkan telur dan daging (Permentan, 2008). Burung puyuh memiliki bulu
dengan warna dominan coklat dan gelap, warna bulu pucat dengan bintik bintik
gelap (Vali, 2008). Telur puyuh memiliki ukuran yang kecil yaitu 10-15 gram
perbutir, kulit tipis, warna putih keruh berbintik-bintik dan mudah pecah sehingga
membutuhkan tempat khusus untuk penyimpanan (Yuwanta, 2010).

Telur puyuh memiliki nilai indeks kuning telur 0,45 - 0,52, indeks putih telur 0,050 —
0,174, HU berkisar 87,57 (Hazim, 2010). Berat telur antara 8-15 g. Berat

kuning telur adalah 2,4-3,3 g, putih telur 4,16-6 g, dan kerabang telur 0,56-0,9
g/butir telur, nilai indeks kuning telur digunakan untuk mengetahui kekentalan
kuning telur (Yuwanta 2010).

Gambar 4. Telur puyuh

2.2 Kualitas Telur

Telur memiliki kualitas untuk menentukan atau mengetahui tingkat mutu yang baik.
Menentukan kualitas pada isi telur (internal) dapat dilakukan dengan memecah telur
kemudian ditempatkan pada meja kaca, selanjutnya penilaian dilakukan terhadap
kuning dan putih telur (Rahayu, 2020). Telur dengan mutu baik yaitu telur yang
baru keluar dari tubuh induknya. Hal ini karena kulit telur, ruang udara, putih dan

kuning telur dalam keadaan normal. Semakin lama penyimpanan mengakibatkan



mutu menurun yang dipengaruhi keadaan lingkungan tempat telur berada
(Widyantara, 2017).

2.2.1 Nilai Haugh

Nilai haugh adalah suatu nilai yang digunakan untuk mengetahui keadaan
albumen telur untuk menentukan kualitas telur tersebut. Nilai haugh unit
ditentukan berdasarkan keadaan putih telur, yaitu korelasi antara bobot telur dan
tinggi putih telur. Penurunan nilai haugh unit selama penyimpanan terjadi karena
penguapan air dalam telur dan kantung udara yang bertambah besar (Muhtadi &
Sugiyono, 2013). Semakin tinggi nilai hu yang didapat maka kualitas telur
semakin tinggi (bagus) atau telur masih dalam kondisi segar sehingga baik untuk
dikonsumsi. Besar kecilnya nilai indeks haugh tergantung pada besar kecilnya

telur, ketinggian putih telur dan berat telur.

2.2.2 Indeks Putih Telur dan Kuning Telur

Indeks putih telur adaah metode untuk mengetahui tingkat kesegaran telur.
Menurut Yuwanta(2010), perubahan pada putih telur dapat disebabkan oleh
pertukaran gas antara udara luar dengan isi telur melalui pori-pori kerabang dan
penguapan air akibat suhu, lama penyimpanan dan kelembaban atau dapat
dipengaruhi oleh kandungan nutrien dalam pakan seperti protein, lemak, dan asam

amino esensial, lama dan suhu penyimpanan.

Putih telur yang semakin kental akan menghasilkan nilai indeks putih telur yang
semakin tinggi serta dapat mempertahankan kualitas telur selama penyimpanan
(Argo, 2013). Sedangkan Indeks kuning telur adalah metode yang digunakan
untuk mengetahui kondisi internal telur dalam bentuk perhitungan yang terukur.
Indeks kuning telur diukur dari perbandingan ketinggian dan diameter kuning telur
(Purwati, 2015).
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2.2.3 Penurunan Bobot Telur

Telur yang umum dikonsumsi oleh masyarakat adalah telur ayam, telur itik, telur
puyuh, telur kalkun, telur angsa, dan telur unggas lainnya. Telur ayam ras (negeri)
bobot rata-rata adalah 50-70 gram per butir. Telur itik mempunyai ukuran yang
lebih besar dari telur ayam, dengan bobot 75-85 gram per butir, kandungan gizinya
pun hampir sama dengan telur ayam, tetapi telur itik memiliki bau yang amis
dibanding yang lain, kebanyakan dimanfaatkan untuk pembuatan telur asin,
sekaligus sebagai upaya pengawetannya. Telur puyuh berukuran 10-15 gram
perbutir, kulit tipis dan mudah pecah, sehingga membutuhkan tempat khusus untuk

penyimpanannya (Harmayani, 2015).

Kehilangan bobot telur dapat disebabkan karena penguapan air dan CO2 yang
terjadi sehingga berakibat terhadap kehilangan bobot. Berkurangnya bobot telur
akan terus berlangsung seiring bertambahnya waktu simpan telur sampai batas
tertentu dan selanjutnya bobot telur akan relatif konstan (Romanoff, 1963). Telur
yang tidak melalui proses penyimpanan yang baik akan menyebabkan penyusutan
bobot berlangsung lebih cepat. Hal ini disebabkan pengaruh suhu yang tinggi
selama penyimpanan, pengaruh lama penyimpanan, serta kelembaban udara yang
rendah akan mempercepat penguapan air dari dalam telur.

2.2.4 Nilai pH

Nilai pH pada telur segar berkisar 7 dan dengan semakin naik pH maka kualitas
telur akan menurun, karena kenaikan pH menyebabkan putih telur menjadi
semakin encer, tinggi putih telur kental menurun dan nilai ipt semakin kecil.
Hilangnya CO: melalui pori-pori kerabang telur mengakibatkan konsentrasi ion
bikarbonat dalam putih telur menurun. Hal tersebut menjadikan putih telur
bersifat basa dan pH putih telur naik yang diikuti dengan kerusakan serabut-
serabut ovomucin yang memberikan tekstur kental, sehingga kekentalan putih

telur menurun.



Pengukuran pH telur dilakukan dengan cara kuning telur dan putih telur akan
dipisahkan kemudian dilakukan pengukuran pada masing-masing putih dan kuning
telur kemudian diaduk hingga homogen dan ditentukan pH telur tersebut dengan
menggunakan pH meter. Untuk mengetahui pH dari telur utuh kuning dan putih
telur akan dicampur dan dilihat hasil akhir. Pengukuran pH putih dan kuning telur
juga dapat dilakukan persampel sesuai dengan variabel yang diamati
(Djaelani,2015). Berikut cara menghitung pH telur.

a. Diambil sampel (letakkan dalam wadah).

b. Diyalakan pH meter dan masukkan ke dalam wadah yang berisi
sampel.

c. Pada saat di celupkan, tunggu hingga angka terlihat pada display
digital.

d. Dicatat hasil dari pH meter tersebut.

2.3 Penyimpanan

Menurut (Juansah, 2009) selama dalam penyimpanan telur akan mengalami
perubahan isi sehingga kualitasnya mengalami penurunan. Perubahan telur bisa
dilihat dari luar seperti warna kulit telur agak keruh dan pada permukaannya akan
timbul bintik-bintik hitam. Perubahan tersebut disebabkan oleh pertumbuhan jamur
dan penyebaran air yang tidak merata pada kulit telur. Perubahan yang umum
antara lain penguapan air dan CO-, pembesaran ruang udara, penurunan berat telur,
penurunan berat jenis, pemecahan protein dalam telur, terjadi perubahan dan
pergerakan posisi kuning telur, kenaikan pH putih telur, dan penurunan kekentalan

putih dan kuning telur.

Penyimpanan telur dalam skala besar sebaiknya dilakukan di ruang yang
berpendingin (ber-AC), sedangkan untuk penyimpanan telur dalam skala kecil
(rumah tangga) dapat memanfaatkan lemari es. Untuk mengurangi kerusakan

telur serta memperlambat hilangnya kelembaban telur, maka penyimpanan telur

11
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dilakukan dalam lemari es dan dimasukkan di dalam wadah karton/tempat telur
(Erianto, 2016). Telur konsumsi perlu penyimpanan yang tepat jika proses

penerimaan pada konsumen berlangsung lebih lama.

2.3.1 Penyimpanan Suhu Rendah (Dingin)

(Fellows, 2000) menjelaskan bahwa pendinginan didalam refrigerator dapat
mengawetkan telur karena penurunan suhu dapat menyebabkan penurunan laju
reaksi kimia dan biokimia yang berhubungan kerusakan, pembusukan dan lain-lain.
Selain itu pendinginan juga dapat mencegah pertumbuhan dari mikroorganisme
pembusuk dan patogen. Pendinginan tidak dapat memperbaiki mutu telur, tetapi
hanya dapat mengawetkan mutu asli dari telur tersebut untuk jangka waktu tertentu.
Jika penyimpanan dilakukan terlalu lama maka pada akhirnya telur akan mengalami
kerusakan. Suhu optimum penyimpanan menurut Joint Commission International
(2013) suhu antara 4 C- 10 C, dengan perlakuan suhu diatas ataupun dibawah suhu

tersebut berpengaruh kurang baik terhadap kualitas telur.

Proses pendinginan bahan pangan yang dilakukan pada temperatur benar dan sesuai
dapat membantu suatu bahan makanan mempertahankan kualitas serta
memperlambat proses terjadinya perubahan mutu pada bahan pangan itu sendiri.
Ada beberapa faktor yang mempengaruhi lama simpan bahan diantaranya yaitu suhu
dan kelembaban. Kelembaban relatif untuk penyimpanan dingin yaitu 70% sampai
80%. Kelembaban tinggi dapat menyebabkan pertumbuhan organisme sedangkan
kelembaban rendah dapat menyebabkan bahan makanan kehilangan air kerena
proses penguapan (Haryanto, 2010).

2.3.2 Energi Pendinginan

Proses penyimpanan bahan makanan suhu rendah (pendinginan), membutuhkan
energi untuk proses penyesuaian terhadap lingkungan sekitar. Pendinginan sendiri

merupakan proses pengambilan panas dari suatu benda, sehingga akan
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menyebabkan suhu lebih rendah dari sekelilingnya. Untuk melakukan proses
pendinginan membutuhkan usaha untuk proses perpindahan suhu pada suatu bahan
yang lebih tinggi ke suhu rendah. Metode refrigerasi biasa digunakan pada alat
pendingin. Refrigerasi adalah pengkondisian temperatur agar berada dibawah suhu
lingkungan (Ariawan,2016).

Pemanfaatan energi listrik pada penelitian ini digunakan untuk proses
penyimpanan dengan bantuan lemari pendingin, seperti pada Gambar 9. Pengujian
konsumsi energi dilakukan selama 24 jam, dengan melihat hasil pada kWh meter
berupa tegangan dan arus. Beberapa keuntungan penyimpanan menggunakan
lemari pendingin diantaranya :

1. Bahan tidak mudah rusak

2. Daya tahan yang lebih lama dari penyimpanan biasa (suhu ruang)

3. Laju metabolisme bahan lebih lambat.

Kulkas atau lemari pendingin memanfaatkan energi listrik yang akan diubah
menjadi energi kinetik, dan akan menggerakkan pompa kompresor kemudian akan

mengatur aliran refrigerant (zat pendingin).

2.3.3 Konsumsi Energi

Pengukuran konsumsi energi dilakukan untuk mengetahui daya yang digunakan oleh
lemari pendingin. Pengukuran dilakukan dengan mengukur tegangan dan kuat arus

menggunakan kWh meter.

2.3.3.1 Tegangan dan Arus Listrik

Tegangan listrik adalah energi yang dibutuhkan dalam memindahkan unit muatan
listrik dari suatu tempat ke tempat yang lainnya. Tegangan listrik dinyatakan
dengan satuan Volt dan disimbolkan huruf V. Tegangan listrik sendiri dapat
dikelompokkan menjadi 2 jenis yaitu tegangan listrik searah (DC) dan tegangan
listrik bolak balik (AC). Pada penelitian ini menggunakan lemari pendingin
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dengan tenaga listrik searah (DC). Pengukuran tegangan dilakukan untuk
mengetahui nilai tegangan yang dibutuhkan pada lemari pendigin.

Sedangkan arus listrik adalah banyaknya muatan listrik yang mengalir dalam suatu
penghantar dalam satuan waktu. Kuat arus listrik dilambangkan dengan (I) dan
satuan A. pengukuran dimaksud untuk mengetahui arus listrik untuk menghitung
konsumsi daya listrik pada suatu beban. Pengukuran kuat arus dilakukan
menggunakan alat kWh meter. Sedangkan daya (J/s) adalah jumlah energi yang
dipakai dalam satuan detik. Daya listrik sendiri dapat dihitung dengan mengalikan

tegangan listrik (V) dengan kuat arus listrik yang mengalir (1).
P=IxV
Keterangan :

P : daya (watt)
I : perbedaan potensial (volt)

\Y/ - arus listrik (ampere)

2.4 Kerusakan Telur

Menurut (Pelczar, 2006), kriteria kerusakan telur antara lain berkurangnya berat,
pertambahan ukuran ruang udara (karena air hilang), penurunan berat jenis (karena
bertambah ruang udara), bercak-bercak pada permukaan kulit telur karena
(penyebaran air yang tidak merata), serta perubahan cita rasa. Dalam proses
penyimpanan telur, lama dan suhu penyimpanan, serta bau di sekitar penyimpanan
perlu diperhatikan. Suhu penyimpanan yang tidak sesuai berpengaruh kurang baik
terhadap telur tersebut (Sudaryani, 2003).

Kerusakan atau penurunan kualitas telur dapat dikarenakan oleh beberapa
penyebab, diantaranya yaitu disimpan di udara terbuka melebihi batas waktu
kesegaran (lebih dari 3 minggu) pada suhu ruang, kebersihan yang kurang
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diperhatikan, retak karena terguncang atau terbentur sesama telur, pernah dierami

tetapi tidak menetas dan terendam cairan cukup lama ( Suprapti, 2002).

Tabel 2. Mutu telur

No Faktor Mutu Tingkatan Mutu
Mutu I Mutu Il Mutu 11
1. Kondisi Kerambang
a. Bentuk Normal Normal Abnormal
b. Kehalusan Halus Halus sedikit kasar
c. Ketebalan Tebal Sedang Tipis
d. Keutuhan Utuh Utuh Utuh
e. Kebersihan Bersih sedikit noda banyak noda
kotor (stain) dan sedikit
kotoran
2. Kondisi Kantung Udara ( dilihat dengan peneropongan)
a. Kedalaman kantung
udara <0.5cm 0.5cm-0.9cm > 0.9 cm

b. Kebebasan bergerak

tetap ditempat

bebas bergerak

bebas bergerak

dan dapat
berbentuk
gelembung
udara
3. Kondisi Putih Telur
a. Kebersihan bebas bercak bebas bercak ada sedikit
darah atau darah atau benda bercak darah,
benda asing asing lainnya tidak ada benda
lainnya asing lainnya
b.Kekentalan Kental sedikit encer Encer
c. Indeks 0,134-0,176 0,092 - 0,133 0,060 - 0,091
4. Kondisi Kuning Telur
a. Bentuk Bulat agak pipih Pipih
b. Posisi di tengan sedikit bergeser ~ agak ke pinggir
dari tengah
c. Penampakan Batas  tidak jelas agak jelas Jelas
d. Kebersihan Bersih Bersih ada sedikit
bercak darah
e. Indeks 0,456 -0,521 0,394 -0,457 0,30 -0,393
4. Aroma Khas Khas Khas

(SNI1,2008).



1. METODOLOGI PERCOBAAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli — September 2022 di Laboratorium
Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen (RBPP) Jurusan Teknik Pertanian Universitas

Lampung.

3.2 Bahan dan Metode

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik, jangka
sorong, gelas piala, alat tulis, kalkulator, tusuk gigi, lemari pendingin, penggaris,
kaca datar, rak telur (egg tray), thermometer, kWh meter dan colourmeter. Bahan
yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur ayam ras, telur itik dan telur

puyuh.

3.3 Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancang Acak Lengkap (RAL) dan diamati 1 kali dalam
seminggu selama 60 hari. Pengamatan dilakukan pada minggu pertama
penyimpanan (7 hari sekali pada akhir minggu pertama), minggu kedua ( pada
akhir minggu kedua) dan seterusnya. Hal ini dimaksudkan untuk mengetahui nilai
perubahan setiap parameter setiap minggunya. Suhu yang digunakan yaitu 5°C,
10°C, 15°C dan suhu ruang. Telur yang digunakan + 300 butir atau berkisar 13 kg
untuk 3 jenis telur (telur ayam,telur itik, dan telur puyuh). Masing-masing perlakuan

mengalami pengulangan sebanyak 3 kali (Tabel 3).



Tabel 3. Tabel rancangan percobaan

No Perlakuan 1 2 3
1 TO T3U3 T2U2 T1U3
2 T1 T3Ul TOU?2 T3U2
3 T2 T2U1 T1U2 T1Ul
4 T3 T2U3 ToU3 ToUl

Ket. T = Suhu, U = Ulangan

TO = Suhu ruang

T1 = Penyimpanan suhu 5C
T2  =Penyimpanan suhu 10T
T3 = Penyimpanan suhu 15C

3.4 Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian meliputi beberapa tahapan, mulai dari alat dan bahan
seperti tahap persiapan, pembersihan telur (mencegah bau yang ditimbulkan
oleh kotoran yang terdapat pada telur selama penyimpanan), penimbangan,
pemberian sterofoam serta perlakuan pengaturan suhu menggunakan htc-2,
pengamatan penurunan kualitas dan warna kuning telur dan analisis data.

Diagram alir penelitian dapat di lihat pada Gambar 5 di bawah ini.

V4

Disiapan alat dan bahan

4

Dibersikan telur

\4

Ditimbang telur dan letakkan pada egg tray

\

Dilapisi sterofoam pada tempat penyimpanan/ lemari pendingin

V4

Perlakuan suhu penyimpanan (5C, 10C, 15 C dan

suhu ruang) menggunakan htc-2 untuk penyimpanan.
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V4

Pengukuran konsumsi listrik (KwH meter)

V4

Diamati telur setiap minggu (1 kali selama seminggu)

N4

Parameter pengamatan,

1. haugh unit,
2. indeks putih dan kuning telur,
3. penurunan bobot, nilai pH,
4. perubahan warna menggunakan colourmeter,
5. uji organoleptik
N4
Analisis data

N
C Selesai >

Gambar 5. Diagram alir penelitian

3.4.1 Persiapan Alat dan Bahan

18

Langkah pertama yang harus dilakukan yaitu menyiapkan alat dan bahan. Alat yang

digunakan pada penelitian, timbangan analitik, jangka sorong, gelas piala, alat tulis,

kalkulator, tusuk gigi, lemari pendingin, penggaris, kaca datar, rak telur (egg tray),

termometer. Sedangkan bahan yang digunakan meliputi telur ayam ras, telur itik dan

telur puyuh. Sebelum memasuki tahap selanjutnya, pemilihan telur perlu dilakukan

yaitu dengan menggunakan telur berumur 1 hari dan telur yang digunakan sebanyak

+13 yang didapatkan dari daerah Pringsewu.



3.4.2 Kebersihan Telur

Kebersihan telur sebelum penyimpanan perlu dilakukan, pembersihan dapat
dilakukan dengan menggunakan air mengalir atau pemilihan telur yang sudah
bersih dari kotoran.

3.4.3 Penimbangan Bobot dan Peletakkan Pada Egg Tray

Sebelum telur disusun pada egg tray, telur terlebih dahulu ditimbang menggunakan
timbangan digital. Bertujuan untuk mengetahui bobot awal telur yang nantinya
berguna untuk mengetahui parameter pengamatan. Telur akan di letakkan pada

bagian-bagian kulkas dengan suhu tertentu.

3.4.4 Pemberian Sterofoam Pada Tempat Penyimpanan

Pemberian sterofoam pada dinding-dinding penyimpanan atau bagian dalam
kulkas (refrigator) berfungsi untuk menjaga suhu penyimpanan sama atau tidak
berbeda secara signifikan. Sterofoam sendiri digunakan karena mampu

mempertahankan suhu dingin di dalamnya.

3.4.5 Penyimpanan dan Perlakuan Suhu

Penyimpanan telur dilakukan menggunakan lemari pendingin dengan berbagai
perlakuan suhu. Penyimpanan dilakukan dengan menyusun telur pada egg tray
kemudian masukkan kedalam tempat penyimpanan dengan posisi ditumpuk antara
egg tray. Pada lemari penyimpanan akan dilapisi dengan sterofoam untuk
mempertahankan kestabilan suhu. Pengaturan suhu menggunakan thermometer
hygrometer dengan perlakuan yaitu TO = suhu ruang, T1 =5°C, T2 = 10°C, dan T3
=15°C.

19



3.4.6 Pengukuran Konsumsi Listrik

Perhitungan konsumsi listrik dilakukan untuk mengetahui besaran daya pada saat
penyimpanan. Pengukuran konsumsi listrik untuk lemari pendingin menggunakan
Kwh meter. Pengukuran dilakukan dengan kWh meter yang dipasang pada alat
pendingin atau lemari pendingin selama penyimpanan berlangsung. Kemudian

dicatat hasil pengukuran yang tertera pada kWh meter.

3.4.7 Pengamatan dan Pengambilan Data

Setelah penerapan perlakuan suhu, telur akan diamati secara rutin selama 60 hari
dengan mengamati kualitas telur dalam rentang waktu 1 kali dalam satu minggu.
Pengamatan dilakukan untuk mengetahui adakah penurunan kualitas disetiap
perlakuan suhu yang ditentukan (Tabel 4).

Tabel 4. Pengambilan data

20

No  Parameter Suhu Telur ayam, itik, dan puyuh
01 2 3 4 5 6 7
1 Haugh unit
2 IPT &IKT 5. 10,
3  Bobot telur dan 15¢
4 pH
5  Pengukuran warna

3.5 Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu haugh unit, putih dan kuning telur,

pH, susut bobot, serta perubahan warna yolk. Setelah melakukan parameter

pengamatan, maka dilanjutkan dengan pengolahan atau analisis data.

3.5.1 Nilai Haugh

Dalam penentuan nilai haugh dapat dulakukan dengan prosedur pelaksanaan yaitu

telur dipecahkan dan letakkan di atas kaca datar, kemudian diammati nilai haugh
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dengan menggunakan rumus sebagai berikut :

HU =100 log (H + 7,57-1,7 W°37) (Sudaryani,2006).
Keterangan :
HU = Haught Unit
H =Tinggi putih =

telur (mm) . 2
W = Berat telur (g) o

Gambar 6. Haugh unit

3.5.2 Indeks Putih Telur (IPT)

Indeks putih telur adalah perbandingan tinggi putih telur (albumen) kental (mm)
dengan rata-rata garis tengahnya (mm). Pengukuran indeks dilakukan dengan telur
dipecahkan, kemudian diukur tinggi putih dan diameter putih telur menggunakan
jangka sorong, kemudian didapatkan nilai indeks putih telur. Hasil akan dihitung

menggunakan rumus:

IPT = tinggi putih telur(mm) (SN|,2008).

diameter putih telur(mm)

1

Gambar 7. Pengamatan IPT

3.5.3 Indeks Kuning Telur (IKT)

Perhitungan ikt diawali dengan telur dipecah secara hati-hati, kemudian diletakkan

pada kaca bidang datar, kemudian diukur tinggi kuning telur dan diameter kuning



telur dengan jangka sorong, kemudian dihitung Indeks Kuning Telur (IKT)

menggunakan rumus:

IKT = Tinggi Kuning Telur (mm) (SN|,2008)

diameter kuning Telur(mm)

D

Gambar 8. Pengamatan IKT

3.5.4 Persentase Penurunan Bobot Telur

Telur ditimbang terlebih dahulu menggunakan timbangan digital untuk
mendapatkan bobot telur yang telah mengalami penyimpanan kemudian
dibandingkan dengan data bobot telur sebelum penyimpanan. Pengukuran susut
bobot telur dihitung dengan rumus menurut :

bobot awal—bobot akhir
bobot awal

Susut bobot = x 100% (Rahardjo,2020).

3.5.5 pH Telur

Pengukuran pH telur menggunakan pH meter, dengan cara putih telur dan kuning
telur masing-masing dihitung nilai pH dengan dimasukkan ke dalam gelas piala
kecil kemudian aduk sampai menjadi rata, dan dilakukan pengukuran dengan
menggunakan pH meter. (Kartini, 2011).

3.5.6 Indeks Warna Kuning Telur

Penentuan warna kuning telur dapat menggunakan colourmeter. Pada alat
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tersebut, terdapat CIELAB yaitu model warna 3 dimensi dengan mengukur
parameter (L*) kecerahan warna, (a*) untuk kromatisasi hijau/merah, dan (b*)
mengidentifikasi warna biru/kuning. Sedangkan perubahan warna secara
keseluruhan (AE*) dapat dihitung menggunakan persamaan 1 (Esteves and Pareira,
2009).

AL* =% - Li*

Aa* = a*-ar*
Ab*  =by* - bi*

AE = (AL*2+ Aa*2 + Ab*?)

Dimana derajat perubahan warna ditentukan berdasarkan klasifikasi (\Valverde and
Moya, 2014):

0,0 <AE* = 0,5 (Perubahan dapat dihiraukan)
0,5 <AE* = 1,5 (Perubahan sedikit)

1,5 <AE* = 3 (Perubahan warna nyata)

3 <AE* = 6 (Perubahan warna besar)

6 <AE* = 12 (Perubahan warna sangat besar)
AE* > 12 = warna berubah total.

Lokasi warna yang terdapat pada sistem CIELAB detentukan menggunakan koordinat
L*,a*,b* yaitu :
1. Notasi L* : 0 (hitam) ; 100 (putih), menyatakan cahaya pantul menghasilkan
warna putih, abu-abu dan hitam.
2. Notasi a*: warna kromatik merah hijau dengan nilai a*positif 0 sampai
+80 untuk warna merah dan nilai a*negatif 0 sampai -80 untuk warna

hijau.
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3. Notasi b*: warna kromatik biru-kuning dengan nilai b* positif dari 0 sampai
+70 untuk warna kuning dan nilai b*negatif 0 sampai -70 untuk warna biru
(Sinaga, 2019).

3.5.7 Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang digunakan yaitu uji hedonik (kesukaan) yang berkaitan dengan
penilaian panelis terhadap suatu produk tertentu. Beberapa parameter yang akan diuji
meliputi, warna, aroma, rasa, dan tekstur. Pengujian ini menggunakan skor dengan 5

skala kesukaan yaitu :

Skor 5 (sangat suka)

Skor 4 (suka)

Skor 3 (agak suka)

Skor 2 ( tidak suka)

Skor 1 (sangat tidak suka)

o &~ DN E

Tabel 5. Skala hedonik organoleptik

Skala hedonik

No Aroma Rasa/ Tekstur Skala}
kesukaan numerik

1 sangatamis  sangat enak  sangat kenyal 5

2 amis enak Kenyal 4

3 Agak amis Agak enak Agak kenyal 3

4 kurang amis  kurang enak  kurang kenyal 2
sangat tidak  sangat tidak tidak kenyal 1

5 amis enak

Uji kualitas organoleptik dilakukan oleh 20 panelis semi terlatih terhadap sampel
telur rebus yang telah diberi kode untuk setiap sampel berdasarkan setiap perlakuan
suhu. Para panelis akan diberikan sampel serta formulir untuk memberikan penilaian

terhadap sampel. Kriteria penilaian uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 5.
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3.6 Desain Tempat Penyimpanan

Penyimpanan memanfaatkan suhu rendah di atas titik beku menggunakan lemari
pendingin dengan suhu yang digunakan yaitu + 5C, 10°C, dan 15 C serta telur yang
diletakkan pada suhu ruang. Pengaturan suhu lemari pendingin menggunakan
thermometer hygrometer tipe HTC-2 serta dengan tata letak telur seperti pada

Gambar 9. Berikut adalah desain penyimpanan telur.

—
—
=

10°C

Gambar 9. Desain penyimpanan

Lemari pendingin digunakan untuk penyimpanan pada suhu 5°C, 10°C, dan 15°C.
dengan spesifkasi lemari pendingin yang digunakan yaitu :
1. Volume kotor :105L

2. Tipe - N/STIT

3. Tegangan : 220-240 Volt
4. Frekuensi : 50Hz

5. Kapasitas : 45 kg

Pengaturan suhu lemari pendingin dilakukan dengan cara menseting thermostat
(knop pengatur suhu) yang terdapat pada lemari pendingin sesuai dengan suhu

yang diinginkan.



3.7 Analisis Data

Datahasil penelitian berupa haugh unit (HU), indeks putih telur (IPT), indeks
kuning telur (IKT), susut bobot, pH putih dan kuning telur, dan perubahan
warna yolk telur akan dianalisa dengan menggunakan analisis Rancang Acak
Lengkap Non Faktorial berdasarkan rancangan percobaan yang dibuat. Analisa
dilakukan menggunakan Sofware Microsoft Excel. Hasil penelitian yang didapat
akan dilanjutkan dengan uji organoleptik untuk mengetahui tingkat perbedaan
penilaian panelis. Analisa data akan disajikan dalam bentuk tabel atau grafik yang
kemudian diuraikan secara deskriptif. Data hasil penelitian akan diuji
menggunakan ANOVA dengan uji Duncan pada taraf 5%.
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V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu yang sesuai untuk penyimpanan.

Maka disimpulkan sebagai berikut :

1. Telur yang disimpan suhu rendah dapat bertahan lebih lama dibandingkan
dengan penyimpanan suhu kamar.

2. Suhu berpengaruh terhadap kualitas telur.

a. Telur ayam dapat bertahan selama 4 minggu suhu 5C dan 10C.
Sedangkan suhu 15 °C selama 2 minggu dengan rata-rata nilai di atas mutu
I11. Dan mengalami penurunan kualitas pada minggu berikutnya.

b. Telur itik dapat bertahan selama 3 minggu pada suhu 5°C dan 2 minggu
pada suhu 10°C dan 15°C dengan rata-rata nilai di atas mutu I1l. Dan
mengalami penurunan kualitas pada minggu berikutnya.

c. Telur puyuh dapat bertahan selama 8 minggu pada suhu 5C dan 5 minggu
untuk suhu 10C dan 15 C dengan rata-rata nilai di atas mutu I1l. Telur
puyuh dapat mempertahankan kualitas lebih lama dari jenis telur ayam dan
itik.

d. Penyimpanan suhu kamar/ruang pada penelitian mendapatkan hasil telur
mengalami penurunan kualitas pada minggu pertama dan seterusnya pada
telur ayam dan telur itik. Sedangkan telur puyuh mengalami penurunan

kualitas pada minggu kedua.



3. Berdasarkan hasil uji organoleptik pada tiga jenis telur dapat disimpulkan
bahwa, tingkat kesukaan terhadap parameter warna, aroma, tekstur, dan rasa
menunjukkan hasil yang masih diterima oleh panelis.

4. Daya listrik yang dibutuhkan selama penelitian didapatkan hasil £ 144.426
kWh selama penyimpanan berlangsung.

5.2 Saran

Saran dari penelitian ini adalah perlu dilakukan penanganan yang tepat selama
penyimpanan telur menggunakan lemari pendingin satu pintu. Hal ini bertujuan
untuk memperkecil kemungkinan telur terkena air dari chiller sehingga

mempengaruhi kualitas.
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