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ABSTRAK

Telur merupakan bahan makanan yang benutrisi tinggi. Secara umum
telur memiliki kelemahan yaitu bersifat mudah rusak dan memiliki masa simpan
relatif lebih pendek, untuk memperpanjang umur simpan telur dan menjaga
kualitas telur dapat dilakukan pengawetan. Pengawetan yang dapat dilakukan
yaitu pengawetan nabati dengan daun jambu biji (Psidium guajava L). Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui lawa waktu perendaman telur ras Lohman
Brown dalam ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L) konsentrasi 10% dan
lama penyimpanan pada suhu ruang terhadap kualitas interior dan mikrobiologi
telur.

Percobaan ini menggunakan Metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Pola Faktorial yang terdiri dari 2 faktor yang meliputi lama perendaman (0 jam, 2
jam, dan 4 jam) dan lama penyimpanan pada suhu ruang (0 hari, 7 hari, 14 hari,
21 hari, dan 28 hari). Data yang diperoleh diolah menggunakan sidik ragam /
Analysis of Varians (Anova), apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan
perhitungan Ducan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 1%. Parameter
yang diukur yaitu: penurunan berat telur, indeks putih telur, haugh unit, indeks
kuning telur, pH putih telur dan mikrobiologi.

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa semakin lama waktu perendaman
telur dalam ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L) konsentrasi 10% dan
lama penyimpanan berpengaruh terhadap kualitas interior (penurunan berat telur,
indeks putih telur, haugh unit, indeks kuning telur, dan pH putih telur) dan
mikrobiologi pada telur. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah lama waktu
perendaman 4 jam karena dapat mempertahankan kualitas interior dan
mikrobiologi selama penyimpanan 21 hari pada suhu ruang.

Kata Kunci : telur, daun jambu biji, kualitas telur.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Telur adalah salah satu bahan makanan sumber protein hewani yang
berasal dari ternak unggas yang bernilai gizi tinggi, mudah dicerna dan
harganya lebih terjangkau jika dibandingkan dengan sumber protein hewani
lainnya seperti ikan, daging dan susu. Telur sebagai bahan makanan sumber
protein yang banyak digemari di kalangan masyarakat dari anak-anak sampai
orang dewasa. Menurut Respati et al,. (2013), kandungan protein pada telur
13%. Protein pada telur mempunyai mutu yang tinggi dan dijadikan sebagai
patokan untuk menentukan mutu protein dari bahan yang lain, karena protein
pada telur memiliki susunan asam amino yang lengkap.

Telur akan mudah rusak apabila tidak dilakukan penanganan yang
tepat. Secara umum kerusakan yang terjadi pada telur meliputi kerusakan
secara alami, fisik, kimia dan kerusakan mikrobiologi akibat bakteri yang
masuk melalui pori-pori kulit telur (Koswara, 2009). Sifat mudah rusak
tersebut dikarenakan kulit telur yang mudah retak dan pecah diikuti
kerusakan lain akibat dari proses penguapan CO; dan air dalam isi telur yang
keluar melalui pori kerabang telur.

Penyimpanan telur ayam pada suhu ruang mempunyai masa simpan
yang terbatas yaitu 10-14 hari. Telur yang disimpan terlalu lama dapat
menyebabkan perubahan pada isi telur (Sudaryani, 2003). Menurut Cornelia

et al., (2014), perubahan pada telur yang disimpan lebih dari 10-14 hari akan



mengalami penguapan kandungan air pada telur melalui pori-pori kerabang
telur yang dapat menyebabkan penyusutan berat telur, pengenceran isi telur
dan perubahan komposisi kimia sehingga dapat mengakibatkan kesegaran
telur akan menurun. Oleh karena itu, untuk menjaga kualitas telur agar tidak
mengalami penurunan mutu hingga busuk selama penyimpanan perlu
dilakukan pengelolaan pasca produksi telur, cara yang dapat dilakukan untuk
menjaga kualitas telur selama penyimpanan antara lain dengan pengemasan
kering, perendaman dalam cairan (perendaman dalam minyak parafin, larutan
kapur, perendaman dalam water glass), pencelupan dengan air mendidih,
penyimpanan dingin, dan pengawetan dengan bahan penyamak nabati.

Telur segar dapat dilakukan pengawetan dengan cara menutupi pori-
pori kerabang telur (Koswara, 2009). Salah satu metode pengawetan yang
dapat dilakukan untuk memperpanjang masa simpan telur dan menjaga
kualitas telur yaitu dengan metode penyamakan nabati. Penyamakan adalah
proses mengubah kulit mentah menjadi kulit tersamak yang stabil, tidak
mudah membusuk sehingga didapatkan kulit lebih tahan terhadap faktor
perusak seperti mikroorganisme (Sri Sutyasmi, 2017). Menurut Faikoh
(2014), pengawetan telur dengan bahan penyamak nabati memiliki prinsip
dasar yaitu terjadinya reaksi penyamakan pada bagian luar kulit telur dengan
zat penyamak sehingga kulit telur menjadi impermeable (tidak tembus)
terhadap air dan gas. Pengawetan telur dengan bahan penyamak dapat
mempertahankan kualitas interior pada telur karena bahan penyamak dapat

menutupi pori-pori pada kulit telur sehingga isi dalam telur tidak mudah



terkontaminasi oleh bakteri dan mencegah penguapan gas CO, dan air.
Kualitas interior merupakan kualitas telur bagian dalam yang dapat diamati
dengan meneropong rongga udara (air cell) dan memecah telur, kualitas
interior pada telur meliputi keadaan putih telur, posisi dan warna kuning telur,
kesegaran telur (haugh unit), dan ada tidaknya bercak darah pada telur.

Bahan penyamak nabati yang dapat digunakan untuk pengawetan
telur adalah bahan yang mengandung tanin. Tanin adalah senyawa kimia
komplek vyang terdiri dari senyawa polifenol yang dapat mencegah
pertumbuhan bakteri dengan cara merusak/mengerutkan dinding sel bakteri
tersebut, menganggu proses reaksi enzimatis pada bakteri yang dapat
menghambat terjadinya koagulasi plasma dan menghambat produksi enzim.
Pada pengawetan telur, tanin dapat bereaksi dengan protein pada permukaan
kerabang telur sehingga dapat menutupi pori kerabang telur menjadi
impermeable (Karmila et al., 2008; Sudirman, 2014).

Bahan yang mengandung tanin antara lain daun akasia (Acacia
auriculiformis), daun jambu biji (Psidium guajava L), daun teh (Camellia
sinensis) dan daun mlinjo (Gnetum gnemon L). Berbagai bahan penyamak
tersebut yang sangat mudah diperoleh dan murah adalah daun jambu biji
(Psidium guajava L). Daun jambu biji (Psidium guajava L) memiliki
kandungan tanin berkisar antara 3,25-8,98% (Sukardi et al., 2007).

Berbagai penelitian yang sudah dilakukan adalah metode
penyamakan dengan ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L) dengan

perlakuan konsentrasi dan waktu perendaman. Penelitian yang sudah



dilakukan antara lain, penelitian Nur Azizah et al., (2018), penyamakan telur
dengan ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L) konsentrasi 10% dan
lama perendaman 30 menit yang disimpan pada suhu ruang 27°C
memberikan hasil yang tidak efektif dalam mempertahankan kandungan
protein, indeks putih telur dan haugh unit (HU). Sedangkan menurut
penelitian Tri Ernawati et al.,(2019), bahwa penyamakan telur dengan ekstrak
daun jambu biji (Psidium guajava L) dengan perbedaan konsentrasi larutan
(3%, 6%, 9% dan 12%) dan lama perendaman (6 jam, 12 jam, 18 jam dan 24
jam), menunjukkan bahwa dengan konsentrasi 3% dan lama perendaman 6
jam memberikan hasil yang baik pada penurunan berat telur. Perendaman
telur dengan konsentrasi 12% dan lama perendaman 24 jam memberikan hasil
yang baik pada indeks putih telur dan kuning telur. Hasil dari penelitian
tersebut tidak efisien karena waktu perendaman yang terlalu lama.

Dari berbagai macam penelitian yang sudah dilakukan maka perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut dengan konsentrasi dan perbedaan waktu
perendaman telur dalam bahan penyamak ekstrak daun jambu biji (Psidium

guajava L) untuk mendapatkan hasil yang efektif dan efisien.

B. Tujuan Penelitian
1. Mengetahui pengaruh lama waktu perendaman telur dengan ekstrak daun
jambu biji (Psidium guajava L.) konsentrasi 10 % dan lama penyimpanan
pada suhu ruang terhadap kualitas interior (penurunan berat telur, indeks
putih telur, haugh unit, indek kuning telur dan pH albumen) dan

mikrobiologi pada telur ayam ras Lohman Brown.



2. Mengetahui lama waktu perendaman yang dapat mempertahankan
kualitas interior dan mikrobiologi pada telur ayam ras Lohman Brown

selama penyimpanan pada suhu ruang.

C. Manfaat Penelitian
Memberikan informasi yang bermanfaat khususnya pada peternak,
pedagang telur dan masyarakat dalam upaya mempertahankan kualitas dan
daya simpan telur yang disimpan pada suhu ruang dengan melakukan

perendaman telur menggunakan ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L)



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:

1. Lama waktu perendaman telur dalam ekstrak daun jambu biji (Psidium
guajava L.) 10%, berpengaruh terhadap kualitas interior (penurunan berat
telur, indeks putih telur, Haugh Unit, indeks kuning telur dan pH
albumen) dan mikrobiologi pada telur ayam ras Lohman Brown selama
penyimpanan pada suhu ruang. Semakin lama telur direndam dalam
ekstrak daun jambu biji kualitas interior dan mikrobiologi telur ayam
relatif lebih baik

2. Perendaman telur ayam ras Lohman Brown dalam ekstrak daun jambu biji
(Psidium guajava L.) 10% selama 4 jam dapat mempertahankan kualitas
interior dan mikrobiologi pada telur selama penyimpanan pada suhu ruang

selama 21 hari.

B. Saran
1. Perlu penelitian lebih lanjut dengan meningkatkan jumlah konsentrasi
ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L.) dan pengamatan terhadap
masa simpan telur lebih dari 1 bulan.
2. Penelitian ini dapat dipraktekkan oleh masyarakan dalam upaya
memperpanjang masa simpan telur dan mempertahankan kualitas interior

dengan melakukan perendaman dalam ekstrak daun jambu biji.
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