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Go Tjin Riong . Pengaruh Perendaman dalam Larutan Kapur
Ca(CH)» dan Asam asetat ( CH3COO0H ) terhadap Lama Masa
Simpan Telur Ayam. (dibawsh bimbingan Dr.Ir.Hari

Purnomo,M.App.Sc dan Ir. T. Dwi Wibawa Budianto)

RINGKASAN

Telur merupakan bahan pangan sumber protein hewani yang
mengandung nilai gizi tinggi yang tidak kalah penting dengdan
susu, daging dan ikan . Selain itu telur merupakan bahan
makanan vyang mudah mengalami kerusakan, oleh karena 1itu
perlu dipikirkan usaha pengawetan telur ,supaya waktu sim-
pannya dapat diperpanjang sehingga waktu dikonsumsi masih
dalam keadaan baik.

FPenelitian ini mempeiajari dan mengetahui pengaruh
perendaman dalam larutan kalsium dihidroksida dan asam
asetat terhadap lama masa simpan yang dapat mempertahankan
kesegaran telur ayam.

Materi penelitian adalah telur ayam konsumsi jenis Red
lLeghorn. Metode percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak pola faktorial dengan 2 faktor 3 kali ulangan. Faktor
pertama adalah konsentrasi kalsium dihidroksida dengan level
10 persen ; 12,5 persen dan 15 persen. Faktor kedua adalah
konsentrasi asam asetat dengan level 1 persen , 2 persen dan
3 perszen. Data vang diperoleh dianalisa dengan analisa

varian dan uji Duncan. Pengamatan dilakukan terhadap pH



putih telur , pH kuning telur dan Haugh Unit telur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman dalam
larutan kalsium dihidroksida dan asam asetat memberikan efek
interaksi vang nyata (P<0,05) terhadap pH putih .pH kuning
dan Haugh Unit telur. Nilai pH putih telur sampaivpada hari
ke 10 masih memberikan hasil yang baik sekitar 8,8 pada
perlakuan A1K1., A1Kp dan AoK{. Nilai pH kuning telur sampai
hari ke 10 memberikan hasil vang baik sekitar 6,85 pada
rerlakuan  AjKy, A1Kp, AgKq, AzKo, dan AzK3. Sedang nilai
Haugh Unit yamg masih diatas 50 dengan masa simpan paling
lama pada semua perlakuan.

Kesimpulan dari hasil penelitian adalah bahwa
perendaman dalam larutan kalsium dihidroksida dan asam
azetat  membherikan pengaruh terhadap nilai pH putih telur,
pH  kuning telur dan Haugh Unit telur dengan pengendalian
terbaik pada perlakuan A{K; dan A1Ko dengan lama masa simpan

tidak lebih dari 10 hari.
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