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ABSTRAK 

Telur ayam ras merupakan sumber protein hewani yang murah dan dapat dijangkau oleh 

semua kalangan masyarakat. Walaupun telur dapat bertahan lama, akan tetapi kualitas interior telur 

ayam ras akan berkurang setiap harinya. Oleh karena itu dilakukan metode untuk mempertahankan 

daya simpan telur, salah satu cara dengan pengawetan menggunakan larutan sabut kelapa muda. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman telur menggunakan larutan sabut 

kelapa terhadap kualitas interior telur ayam ras meliputi penurunan berat telur, indeks putih telur, 

indeks kuning telur, pH putih telur dan pH kuning telur. Penelitian dilakukan secara eksperimental 

dengan menggunakan  Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. 

Perlakuan penelitian terdiri atas perendaman telur menggunakan larutan sabut kelapa 0%, 10%, 

20%, 30% dengan lama penyimpaan 21 hari. Data dianalisis menggunakan SPSS dan jika terdapat 

perbedaan maka dilakukan uji duncan.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman telur 

menggunakan larutan sabut berpengaruh nyata terhadap indeks putih telur, indeks kuning telur, pH 

putih telur dah pH kuning telur dan tidak berpengaruh nyata terhadap penyusutan berat telur. 

Perlakuan 30% dengan larutan sabut kelapa memberikan pengaruh terbaik terhadap kualitas interior 

telur ayam ras. 

 

Kata kunci: telur ayam ras, kualitas interior, sabut kelapa 

 

 

PENDAHULUAN 

Telur adalah 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 

merupakan masalah pada aspek distribusi mulai dari tingkat peternak sampai telur 

dikonsumsi oleh konsumen. 
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Hasil produksi telur dalam jumlah besar disimpan di ruang tebuka sebelum 

dipasarkan oleh distributor dan konsumen. Telur yang disimpan dalam suhu ruang tidak 

bertahan lama. Daya simpan telur ayam ras sangat singkat hanya sampai dua minggu 

(Rahmawati et al., 2014). Penyimpanan telur terlalu lama akan mengakibatkan penurunan 

kualitas interior telur, dan membesarnya rongga udara. Sudaryani (2006), menyatakan 

bahwa semakin lama waktu penyimpanan akan mengakibatkan terjadinya banyak 

penguapan cairan dan gas dalam telur sehingga akan menyebabkan rongga udara semakin 

besar. Penurunan kualitas telur mudah terjadi jika disebabkan oleh kerusakan secara fisik, 

serta penguapan air, karbondioksida, amonia, nitrogen dan hidrogen sulfida dari dalam 

telur, maka dari itu perlu dilakukan penanganan telur dengan cara pengawetan (Muchtadi 

et al., 2010). (Febrianti et al., 2012) menunjukkan bahwa telur yang disimpan dalam suhu 

kamar selama 25 hari tanpa perlakuan apapun akan menurunkan kualitasnya. 

Pengawetan bertujuan untuk menjaga kualitas dan daya simpan telur. 

Mikroorganisme merupakan salah satu penyebab kerusakan pada telur. Kandungan nutrisi 

tinggi yang dimiliki oleh telur dimanfaatkan mikroorganisme untuk pertumbuhannya. 

Aktifitas mikroorganisme dapat menyebabkan perubahan-perubahan fisik maupun kimia 

dalam telur. Tujuan pengawetan telur adalah untuk mencegah penguapan air serta 

menghambat hilangnya CO2 dan air dari dalam telur serta penyebaran air dari putih ke 

kuning telur dan menghambat aktifitas perkembangbiakan mikroorganisme (Koswara, 

2009). Salah satu upaya pengawetan yang dilakukan untuk menjaga kualitas telur dan 

memperpanjang daya simpan telur yaitu merendam telur dalam bahan penyamak nabati 

(Tanin).  

Tanin merupakan salah satu senyawa metabolik sekunder pada tanaman. Senyawa 

tersebut memiliki sifat antimikroba. Ajizah (2004), menyatakan bahwa efek antimikroba 

tanin antara lain melalui reaksi dengan membran sel, inaktivasi enzim, dan destruksi atau 

inaktivasi fungsi materi genetik. Tanin adalah suatu senyawa polifenol yang berasal dari 

tumbuhan, berasa pahit, yang bereaksi dengan menggumpalkan protein, atau berbagai 

senyawa organik lainnya termasuk asam amino dan alkaloid. 

Sabut kelapa merupakan bagian terbesar dari buah kelapa yaitu sekitar 35% bobot 

buah kelapa. Satu butir  kelapa menghasilkan 0,4 kg serabut yang mengandung 30% serat 

(Anggoro, 2009). Komposisi kimia sabut kelapa terdiri atas selulosa, lignin, gas, tanin, dan 

potasium. Kelebihan dari sabut kelapa antara lain tidak gampang membusuk, tidak mudah 

berjamur, dan tahan lama. Kandungan tanin pada sabut kelapa memungkinkan bagi sabut 
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kelapa untuk dapat digunakan pada pengawetan telur. Kandungan tanin dalam sabut kelapa 

pada penelitian Lisan (2015)  menunjukkan kadar tanin pada sabut kelapa tua sebesar 4,28 

% dan kadar tanin dari sabut kelapa muda sebesar 5,62%, tanin dari sabut kelapa 

memungkinkan digunakan sebagai pengawet telur ayam ras. Berdasarkan uraian di atas 

maka  perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh perendaman telur menggunakan 

larutan sabut kelapa terhadap kualitas interior telur ayam ras. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juli - Agustus 2018 di Laboratorium 

Terpadu Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Muhammadiyah Sinjai. Alat yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah egg tray, timbangan digital, thermometer, talang 

atau baskom, panci, pengaduk, pisau kompor, cawan petri, saringan, toples plastik, pH 

meter, jangka sorong.  

Bahan yang digunakan antara lain telur ayam ras 60 butir. Telur yang diseleksi 

berwarna cokelat, bersih, utuh, tidak retak, dan berbentuk oval. Bobot telur yang digunakan 

rata-rata 55-60 g/butir, bahan lain yaitu Sabut kelapa muda. Bahan perlengkapan yaitu 

kertas label, air, aquades dan tissue roll. 

Tahap pembuatan larutan sabut kelapa 

Pengambilan sabut kelapa muda sebanyak 100 gram, 200 gram, dan 300 gram, 

menggunakan Sabut kelapa dikeringkan di bawah sinar matahari tak langsung, memotong 

sabut kelapa menjadi bagian-bagian kecil, selanjutnya merendam sabut kelapa dalam air 

sebanyak 1 liter dan merebusnya selama 10 menit untuk melarutkan tanin, kemudian 

perasan sabut kelapa disaring pada wadah baskom hingga dingin. 

Tahap perendaman telur 

Membersihkan telur dari kotoran dengan air hangat untuk menghilangkan kotoran 

dan mikroorganisme yang menempel pada kulit telur, dan melap menggunaka tissu, 

menimbang telur sebagai bobot telur awal, meletakkan 4 butir telur ke dalam wadah 

perendaman dari setiap perlakuan, selanjutnya menutup wadah untuk menghindari 

kontaminasi dengan udara luar. 
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Tahap penyimpanan telur 

           Meletakkan telur yang telah direndam selama 24 jam pada rak telur (egg tray) 

dengan sisi tumpul menghadap ke atas dan memberi label kemudian disimpan pada suhu 

ruang selama 21 hari. 

Tahap uji kualitas interior telur 

            Mengambil telur yang telah disimpan selama 21 hari, melakukan penimbangan 

berat telur dan mencatatnya, memecahkan telur dan meletakkan isinya di atas meja kaca, 

mengukur tinggi albumen, lebar albumen, tinggi yolk dan lebar yolk,  pH putih telur dan 

pH kuning telur. 

Parameter yang di ukur 

1. Indeks putih telur (albumen) 

          Indeks putih telur adalah perbandingan tinggi putih telur (albumen) kental (mm) 

dengan rata-rata garis tengahnya (mm) (Koswara, 2009). Alat yang digunakan untuk 

mengukur indeks putih telur adalah jangka sorong. Cara mengukur tinggi putih telur. 

Rumus indeks albumen =                     Ta 

                                                                (Da+Db) 

                                                                      2  

Keterangan : 

Ta : tinggi albumen kental, Da : diameter terpanjang albumen kental (mm), Db : diameter 

terpendek albumen kental (mm) 

2. Indeks kuning telur (yolk) 

               Indeks Kuning Telur (IKT) adalah perbandingan tinggi kuning telur (mm) dengan 

lebar kuning telur (mm) (Koswara, 2009). Cara mengukur tinggi dan lebar garis tengah 

kuning telur dapat dilihat pada Gambar 3 

Rumus indeks yolk =                       Ty 

                                                         Ly  

       Keterangan Ty : tinggi yolk (mm) 

                           Ly : lebar yolk (mm) 
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3. Penurunan berat telur 

          penurunan berat dihitung dengan cara bobot awal telur (g) sebelum disimpan (A), 

dikurangi dengan bobot telur (g) setelah disimpan (B), dibagi dengan bobot awal telur (g) 

sebelum disimpan (A), dan kemudian dikali 100% atau dengan rumus : 
 (A−B)   A  × 100  

4. pH putih telur dan kuning telur 

   Pengukuran dilakukan berdasarkan (Iza et al.,1985) menjelaskan bahwa pH putih telur 

dan kuning telur dihitung dengan mencelupkan ujung elektroda pH meter pada putih telur 

yang telah dipecahkan dan tertera pada layar pH meter. Sebelum pengukuran, alat pH meter 

terlebih dahulu dinetralkan dengan aquades.     

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penyusutan Berat Telur 

Hasil penelitian penyusutan berat telur ayam ras dengan pengaruh perendaman telur 

menggunakan larutan sabut kelapa pada beberapa perlakuan selama periode penyimpanan 

suhu ruang dengan nilai rata-rata penyusutan berat telur dapat dilihat pada Tabel 1. 

Hasil pengamatan (Tabel 1.) menunjukkan, bahwa perendaman level larutan sabut 

kelapa berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap penyusutan berat telur ayam ras. Rata-

rata Penyusutan berat telur pada perlakuan P0 tidak berbeda nyata dengan P3, P1 dan P2 

menunjukkan nilai yang sama. 

Indeks Putih Telur 

         Hasil penelitian perubahan kualitas putih telur pada telur ayam ras yang direndam 

dengan larutan sabut kelapa pada beberapa perlakuan dalam penyimpanan suhu ruang 

selama 21 hari dapat dilihat pada Tabel 2.  

            Hasil pengamatan (Tabel 2.) menunjukkan, bahwa perlakuan larutan sabut kelapa 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap indeks putih telur. Indeks putih telur pada 

perlakuan P0 dan P1 berbeda nyata dengan perlakuan P2 dan P3. Rata-rata nilai indeks 

putih telur pada perlakuan P0 (0,049) telur ini sudah termasuk jelek, dan P1 (0,052) berbeda 

nyata dengan perlakuan P2 (0,059) dan P3 (0,066) mutu telur ini termasuk mutu III telur 

ini sudah kurang baik. 
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Indeks Kuning Telur 

            Hasil penelitian, perubahan kualitas yolk pada telur ayam ras yang direndam dalam 

larutan sabut kelapa pada beberapa perlakuan dalam penyimpanan suhu ruang selama 21 

hari dapat dilihat pada Tabel 3. 

           Hasil pengamatan (Tabel 3) menunjukkan bahwa Perlakuan larutan sabut kelapa 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap indeks kuning telur. Hal ini menunjukkan 

bahwa perlakuan P0 dan P1 tidak berbeda nyata, sedangkan perlakuan P2 dan P3 

menunjukkan nilai yang berbeda. Nilai Rata-rata P0 (0,307) dan P1 (0,327) menunjukkan 

mutu telur ini sudah kurang baik, dibandingkan dengan perlakuan P3 (0,408) telur ini 

termasuk mutu II yang berarti telur tersebut masih baik. Perlakuan lama penyimpanan 

menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan maka nilai rata-rata indek yolk semakin 

menurun. 

Nilai pH Putih Telur 

          Hasil penelitian perubahan pH pada telur ayam ras yang di rendam dalam larutan 

sabut kelapa pada beberapa perlakuan dalam penyimpanan suhu ruang selama 21 dilihat 

pada Tabel 4. 

Hasil pengamatan Tabel 4. Menunjukkan bahwa semakin tinggi pemberian larutan sabut 

kelapa pada telur ayam ras mampu menghambat kenaikan nilai pH putih telur. Rata-rata 

nilai pH tanpa perendaman larutan sabut kelapa mengalami kenaikan pH sekitar 8,0 

sedangkan dengan perlakuan 10% (P1) dan 20% (P2) menunjukkan penurunan nilai pH 

yang sama yaitu 7,6, dan pada perlakuan 30% (P3) kembali mengalami penurunan pH 

menjadi 7,5. Hal ini disebabkan karena larutan sabut memperlampat hilangnya CO2  

melalui pori-pori kerabang telur. Powrie et al. (1996) menambahkan bahwa pH putih telur 

yaitu antara 7,6 dan 8,5 ini dapat berubah tergantung temperatur yang digunakan.  

Nilai pH Kuning Telur 

           Hasil penelitian pH kuning telur ayam ras yang direndam dengan  larutan sabut 

kelapa pada beberapa perlakuan dalam penyimpanan suhu ruang selama 21 hari dapat 

dilihat pada Tabel 5. 

         Hasil pengamatan Tabel 5. Menunjukkan bahwa perlakuan perendaman telur dengan 

larutan sabut kelapa menunjukkan bahwa perlakuan perendaman larutan sabut kelapa 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH kuning telur. Hal memperlihatkan bahwa 
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semakin tinggi pemberian sabut kelapa maka dapat memperlambat naiknya  nilai pH 

kuning telu. Rata-rata nilai pH kuning telur tanpa perendaman larutan sabut kelapa 

mengalami kenaikan pH sekitar 7,1 pada perlakuan P0, sedangkan pada perlakuan P1 dan 

P2 mengalami peningkatan pH menjadi 6,9 dan 6,8 berbeda nyata pada perlakuan P3 

kembali mengalami penurunan pH menjadi 6,5. 

KESIMPULAN 

 Perlakuan perendaman telur menggunakan larutan sabut kelapa memberikan pengaruh 

terhadap indeks putih telur, indeks kuning telur, pH putih telur dan pH kuning telur selama 

penyimpanan 21 hari, serta tidak berpengaruh nyata terhadap persentase penurunan berat 

telur. 
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Lampiran 

 

Tabel 1.  Rata-rata nilai penyusutan berat telur ayam ras dengan perendaman larutan sabut 

kelapa dan penyimpanan selama 21 hari 

Ulangan        

Perlakuan 

  

 P0 P1 P2 P3 

1 2,241 3,356 2,893 3,846 

2 3,303 3,249 3,114 2,977 

3 3,697 3,113 3,832 3,338 

Rata-rata 3,313 3,239 3,279 3,387 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda sangat 

nyata antara perlakuan (P<0,01). 

 

Tabel 2. Rata-rata nilai indeks putih telur ayam ras dengan perendaman dalam larutan sabut 

kelapa dan penyimpanan selama 21 hari 

Ulangan      Perlakuan   

 P0 P1 P2 P3 

1 0,051 0,053 0,062 0,066 

2 0,047 0,052 0,061 0,065 

3 0,051 0,053 0,063 0,068 

Rataan 0,049±0,023a 0,052±0,005b 0,059±0,001c 0,066±0,015d 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda sangat 

nyata antara perlakuan (P<0,01). 

 

Tabel 3. Rata-rata nilai indeks yolk telur ayam ras dengan perendaman dalam larutan sabut 

kelapa dan penyimpanan selama 21 hari 

Ulangan      Perlakuan   

 P0 P1 P2 P3 

1 0,312 0,319 0,368 0,411 

2 0,295 0,337 0,361 0,405 

3 0,315 0,336 0,353 0,399 

Rataan 0,307±0,107a 0,327±0,158a 0,360±0,075b 0,405±0,060c 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada garis yang sama menunjukkan berbeda sangat 

nyata antara perlakuan (P<0,01). 
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Tabel 4. Rata-rata Nilai  pH putih telur dengan perendaman dalam larutan sabut kelapa dan 

penyimpanan selama 21 hari 

Ulangan  Perlakuan    

 P0 P1 P2 P3 

1 8,3 7,7 7,7 7,5 

2 7,9 7,7 7,6 7,6 

3 8,0 7,6 7,5 7,4 

Rataan 8,0±0,208b 7,6±0,057a 7,6±0,100a 7,5±0,100a 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

antara perlakuan (P<0,05). 

 

Tabel 5. Rata-rata Nilai pH kuning telur dengan perendaman dalam larutan sabut kelapa 

dan penyimpanan selama 21 hari 

Ulangan   Perlakuan    

 P0 P1 P2 P3 

1 7,1 6,9 6,7 6,5 

2 7,2 7,0 6,9 6,7 

3 7,1 6,8 7,0 6,4 

Rataan 7,1±0,057c 6,9±0,100b 6,8±0,152b 6,5±0,152a 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

antara perlakuan (P<0,05). 

 

 


