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BKRBAGA1 CARA PKHY1"PAKAK TKLUR AYAH RAS &OH5U"51 
OAK PKHGARUHHYA TKRHADAP &UAL1TAS F1S1& 

Dwirahaju Nindarini 

1HTISAR1 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sejauh .ana 
pengaruh perlakuBn penyimpanan teInT dapat mempertahankan 
kualitas fisik dan Ilellperpanjang daya sillpan taInr-. 

Bahan yang diperlukan dalam penel i tian ini adalah 256 
butir teInr , yang masing- masing diberi perlakuan sebagai 
berikut : Penyillpanan telnr pada egg tray di udara terbuka 
pada suhu kamar dengan kelellbaban 85- 95% (Tl) , penyillPanan 
teInr pads aI_sri pendingin pSda suhu 4 - 10·C dan kelembaban 
75% (T2). penyillpanan teInr daisil wadah bUllbu pada aI.sri 
tertutup (T3) dan penyillpanan teInT dala. peti beras (T4). 
Sebelumnya teInT dibersihkan dari debu dengan lap dan 
diacak untuk Ilendapat perlakuan kelludian dilakukan peng
amatan terhadap kualitas fisiknya yang me1iputi ni1ai Haugh 
Unit , Indeks putih dan kuning telur. pH putih telor. tinggi 
rongga udara dan uji p enyerapan bau pada telur. Rancangan 
percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 
pengamatan tiap tiga hari sekali. Selanjutnya data yang ada 
dianalisis dengan uji F (sidik rag8.ll). 

Hasi! penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan telur 
pada al.ari pendingin .e.punyai kualitas telur yang terbaik 
sampai penelitian ini berakhir (21 hari). Penyimpanan telur 
pada wadah bu.bu di aimari tertutup dan aI.ari pendingin 
dapat menye rap ban mulai penyimpanan 3 hari A 
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BAB I 

PENDAHULUAR 

Latar Belakang Permasalahan 

• 

Telur merupakan sumber protein hewani yang sangat 

dibutuhkan bagi manusia , dan harganya relatif lebih nurah 

dibandingkan dengan produksi ternak yang lain seperti susu 

dan daging. Oi Indonesia terdapat kenyataan bahwa di antara 

ketiga produksi ternak yaitu daging, susu dan telur. telur 

nerupakan produk yang lebih cepat peningkatannya. 

Kendalanya telur mudah mensalani 

(Indratin ingsih , 19B3 ). 

penurunan kualitas 

Oi Indonesia perkembangan produksi telur d ari tahun 

ke tahun terus meningkat. baik telur ayam ras, telur ayan 

buras maupun t elur itik . Laju kenaikan produksi telur ini 

diikuti pula dengan tingkat konsumsi yang senakin 

meningkat. Hal ini seiring dengan meningkatnya kesadaran 

masyarakat akan gizi serta bertambahnya j umlah penduduk 

( Abu Bakar. 1990 ) . 

Suatu usaha peningkatan produksi agar hasilnya dapat 

dimanfaatkan semaksima l nungkin . harus diikuti pula dengan 

usaha-usaha yang lain dalam bidang penanganan pasea 

panennya. Dalam hal ini kualitas telur tidak dapat 

dipertahankan dalan waktu yang relatif lama karena pengaruh 

lingkungan baik dari luar maupun dari dalan telur itu 
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yang relatif lama karen a pengaruh lingkungan baik dari luar 

maupun dari dalam telur itu sendiri. 

Pada unumnya para peternak ayan mengalami kesulitan 

dalam menyimpan telur. karen a telur "mudah mengalani 

kerusakan. Mutu telur dapat menu run karen a beberapa faktor 

di antaranya kehilangan berat selama penyinpanan. 

pengenceran isi telur, penyerapan bau dan kerusakan oleh 

beberapa macam mikroba (Romanoff dan Romanoff, 1963 ). 

Berdasarkan hasil survai Direktorat Bina Produksi 

Peternakan ( 1987 ) yang dikutip oleh Rahmadi dkk ( 1988) 

menunjukkan bahwa selama proses pemasaran telur disimpan 

pada egg tray. kantung plastik, katak kayu yang dilapisi 

jerami atau sekan padi. Untuk konsunsi rumah tangga, telur

telur yang telah dibeli disimpan dalam almari pendingin. 

dibiarkan begitu saja di temp at terbuka dan disimpan 

bersama-sama bumbu dapur dalam satu wadah (Rasyaf, 

ada juga yang menyimpannya dalam peti beras. 

Rumusan masalah 

1962), 

Mutu telur dapat turun karena penanganan pasea pan en 

yang kurang baik. termasuk dalam hal ini adalah cara 

penyimpanan yang kurang nemenuhi syarat. Haka berdasarkan 

kenyataan tersebut ingin diketahui lebih lanjut 

a. Adakah pengaruh cara penyimpanan terhadap kualitas 

fisik telur. 

-
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b. Cara penyimpanan telur yang manakah yang paling baik 

dilakukan . 

c . Apakah penyimpanan telur dekat bahan - bahan yang berbau 

kuat dapat mengubah aroma telur. 

Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

beberapa macam cara penyimpanan terhadap kualitas fisik 

telur berdasarkan nilai Haugh Unit . indeks putih telur. 

indeks kuning telur . pH putih telur . tinggi rongga udara 

dan adanya penyerapan bau pada telur; juga untuk mencari 

cara penyimpanan telur yang terbaik . 

Hipotesis 

a. Ada pengaruh beberapa cara penyimpansn 

kualitas t e lur. 

b. Cars penyimpanan telur yang baik dapat 

kualitas telur lebih tahan lama. 

terhadap 

menjadikan 

c. Penyimpanan telur dekat bahan yang mempunyai bau kuat 

dapat menpengaruhi aroma telur. 

"anfaat Penelitian 

Setelah menperoleh data hasil penelitian, diharapkan 

dapat menberi infornasi bagainana c ara nenyinpan telur yang 

paling baik agar telur tidak cepat nengalani kerusakan dan 

penurunan nutu . 

• 
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SAS II 

TINJAUAH PUSTAKA 

Struktu'I' Telur 

Telur terdiri dari kulit telur dan is i telur. Struk-

t ur te lur d ari luar ke dalam te r susun sebagai beri ku t: 

kulit telur, selaput telur, rongga udara telur. puti h dan 

kuning telur. 

Putih Itiur Koning lelur 

;-apison tipis lua r Balastoderma 

Lapi~lln kent al Latcbra 

Lapisan tipis dala:n Lingkaran pusat 

Lapisan chalaza 
Lingkaran kuning 

~~ 

'Y~-- Membran kuning tclur 

Tali chalaza 

Kerabang 

Lap in n kutikd 

Kulit tdUT 

Membran 

Kantong udua 

Membran luar 

Membran da lam 

Gambar 1. Penampang bagian-bagian telur ayam 
Sumber Sabrani dan Set i yanto (1980) 

Ro manoff dan Romanoff (1963) menyatakan bahwa komposi-

si dan struktur telur terdiri dari 52.6 persen putih telur, 
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35.4 persen kuning telur, dan 12 persen kulit telur. Se -

dangkan menurut Card dan Nesheim (1972), telur t erdir i dari 

60 per sen putih telur. 30 parsen kuning telu r dan 10 per sen 

kulit telur. 

KOllposis i Te lur 

Komposisi kim ia~i bagian -bagian telur maupun telur 

utuh dicantumkan dalam tabel 1. 

Tabel 1 . Komposisi bagian-bagian telur dan telur utuh (%) 

U N SUR TRLUR I S I KUNI NG PUTIH KUL IT & 
UTUH TELUR TELUR TELUR HEH BRAN 

Air 65,6 73,8 48,7 87,9 2 
Protein 12,1 12,8 16,6 10,6 6 
Lellak 10,5 11,8 31,6 0,2* -
Karbohidrat 0,9 1,0 1,0 0,03 -
Mineral 10,9 0,8 1,1 0,6 92 

SUllber (1963) 

Dari tabel 1 tampa k bahwa air paling banyak terdapat 

pada putih telur . sedangkan protein banyak terdapat pada 

kuning telur dan mineral paling banyak pacta kulit telur. 

Selain itu tallPak bahwa kulit dan membran telur tidak 

nengandung lemak dan karbohidrat. 

Ke r a bang atau ku lit telur 

Kulit telur terdiri dari enpat lapisan yaitu kutikula, 

spongiosa, nanilaris dan kulit nenbran. 

Lapisan nanilaris mempunyai manila dan matriks-natri ks 

______________________________ ~I 
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protein. Kulit membran dibentuk oleh dua lapisan yaitu 

nembran luar dan membran dalam . Kulit telur terikat kuat 

pada bagian luar lapisan kulit membran serta bersifat 

keras. halus dan dilapisi kapur. Henurut Romanoff dan 

Romanoff (1963) kulit telur nengandung natriks-natriks 

organik dan mineral dengan perbandingan 1 50. Hatriks 

organik adalah serabut-serabut kolagen yang terjalin men

bentuk jala. 

Henurut Card dan Nesheim (1972) pada ku!it telur 

terdapat sekitar 7.000 - 17.000 pori-pori per butir telur 

dengan ukuran yang bervariasi. Pori-pori ini berguna untuk 

pertukaran udars bagi kebutuhan enbrio . 

Jumiah pori-pori yang terbuka pada telur segar relstif 

lebih sedikit dibandingkan dengsn telur yang telah 

mengalami penyimpanan. Semakin lama telur disimpan maka 

pori-pori kulit yang terbuka akan semakin banyak. sesuai 

dengan pendapat Romanoff dan Romanoff (1963) yang 

nenyatakan bahwa p ori - pori pada telur segar keadaannya 

masih keeil . tetapi setelah beberapa lama berada di luar 

dan terkena udara panas lubang pori - pori bertambah besar 

dan banyak. Dikatakan pula bahwa telur*yang baru ditelurkan 

permukaan kulitnya berlendir. Lendir ini akan 

mengering membentuk kutikula yang menutupi pori-pori 

cepat 

kulit 

telur. sehingga dapat mencegah masuknya mikroba ke dalam 

telur dan mencegah penguapan air dari dalam telur. Kutikula 
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dapat larut dan rusak bila terkena air pada saat dicuei. 

Putih telur 

Putih telur adalah cairan yang jernih berwarna putih 

kekuning-kuningan dan berada di antara kuning telur dan 

kerabang (Romanoff dan Romanoff, 1963). Henurut Hintono 

(1984) putih telur terdiri stas : 

1. BaSian Chalaziferous atau lapisan putih telur kental 

daIsm, yang langsung bersentuhan dengan kuning telur dan 

ujungnya menbentuk tali kalaza yang memegang kuning 

telur dari ujung ke ujung. 

2. Inner thin layer atau lapisan putih telur eneer dalam. 

3. Firm layer stau lapisan putih telur kental luar. 

merupakan bag ian yang menyelaputi bagian eneer dan 

chalaziferous putih telur serta kuning telur. 

4 . Lapisan putih telur eneer luar stau outer thin layer, 

terletak pada bagian dalam membran kulit telur . 

Persentase bagian chs laziferous , inner thin layer , 

firm layer dan outer thin layer masing-masing adalah tiga 

persen, 21 persen. 55 persen dan 21 persen dari total 

persentase putih telur. 

Carter 

nengandung 

(1971 ) nengenukakan 

bernacan-nacan protein 

bahwa putih telur 

yaitu ovalbumin , 

conalbumin, ovomucin. ovomucoid, ovoinhibitor, ovoglobulin 

glycoprotein, r lavoprotein, avidin, ovoglobulin G2, 

o voglobulin G3 dan lysozym. 
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&uning telur 

Kuning telur berbentuk hampir bulat . berwarna kuning 

hinaga jingga. terletak dekat pusat talur, dan terbungkus 

dalam membran yang halus. elastis dan berkilau (Hintono, 

1984) . Henurut Buckle et a1 (1978), kuning telur terdiri 

dari bahan kuning telur. 

membran vitelin. 

latebrs, germinal disk. dan 

Bahan kuning telur menpunyai kandungan lemak yang 

tinggi. Lat~bra yang nerupakan saluran bagi germinal disk 

adalah tenpat untuk pertunbuhan enbrio. dan terdapat zat

zat yang dibutuhkan untuk pertunbuhannya. Hembran vitelin 

merupakan basian yang nenutupi kuning telur berbentuk 

selaput tipis, kukuh dan bening. 

Iualitas Telur 

Telur yang baik adalah apabila telur tersehut nenpu

nyai rongga udara relatif kecil dan belun ada perubahan 

yang nyata di dalam telur (Romanoff dan Romanoff . 1963). 

Henurut Winter dan Funk ( 1968 ) telur yang baik rongga 

udaranya relat if keeil , kuning telur terleta k di 

putih telur kel ihatan ken tal dan kulit telur tidak 

tengah. 

terlalu 

tipis. Telur yang baru keluar dari tubuh ayam tidak selalu 

tinggi kualitasnya. banyak faktor yang nempengaruhinya 

antara lain adalah genetlk . manajenen. kesehatan, 

lingkungan, unur dan pakan (O rr dan Fletchner. 1973). 

Nesheim , et al(1972); dan Carter ( 1971 ) , nenyebutkan 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini 



9 

bahwa untuk nengetahui keadaan isi telur dengan : 

a, Candling Quality. digunakan untuk mengukur kualitas 

dalam telur neliputi kerabang telur ( egg shell ) , rongga 

udara ( air sac), kuning telur (yolk) dan putih telur 

(albumen) dengan c ara peneropongan . 

b . Quality of Open egg (kualitas telur yang dipecah), 

antara lain neliputi warn a kuning telur. ketebalan putih 

dan kuning telur. 

Perubahan- perubahan pada Telur Sela-a Penyi.panan 

Telur yang segar dibedakan dalam dua macan yaitu segar 

bio!ogik dan segar komersial. Telur segar biologik adalah 

telur yang baru ditelurkan oleh ayam, sedangkan telur segar 

konersial yaitu telur yang berada dalam kondisi baik serta 

telah berumur tidak lebih dari 2 - 3 minggu (Soepardi, 

1981 ). 

Henurut Romanoff dan Romanoff (1963 ) . telur utuh jika 

dibiarkan begitu saja dalam udara terbuka akan mengalani 

perubahan atau kerusakan. 

Pembesaran rongga udara telur 

Penguapan air serta pelepasan gas yang terjadi secara 

terus-nenerus selain menyebabkan berat telur menu run juga 

rongga udara bertanbah besar ( Romanoff dan Ronanoff. 1963). 

Pada telur yang baru keluar dari tubuh ayan (± 36 

derajat Celcius). seluruh ruangannya hampir terisi oleh isi 
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telur, segera setelah terjadi penurunan suhu yang drastis 

dalam telur sampai pada suhu kamar (di bawah 30 derajat 

Cel c ius), terjadi penyusutan i5i telur . Dengan denikian 

pada telur terbentuk r ongga udara. TerbentuknY8 rongga ini 

terjadi di antara dua selaput kulit telur yang terletak di 

bagian ujung tunpul. sebab di ujung ini pertautan antara 

kedua selaput kulit telur kurang kuat (Soepardi, 1980). 

Rongga udara dapat dipakai untuk nenaksir umur dan 

be rat telur, dangan demikian dapat diketahui apakah kuali

tas telur tersebut masih dalam keadaan baik stau tidak 

(Hilton. 1968) 

Perubahan terhadap ni18i Haugh Unit telur 

Haugh Unit (HU ) telur menyatakan sifat keenceran 

bagisn putih telur yang ditentukan berdasarkan korelasi 

an tara berat telur dalam gram dan tinggi putih telur dalam 

milimeter ( Hountney, 1976) . 

Selama penyimpanan terjadi penurunan berat telur yang 

di s ebabkan oleh penguapan air serta pelepasan C02' amonia. 

kadang-kadang H2S dan nitrogen dalam jumlah yang keeil 

dari dalam telur. yang merupakan hasil degradasi kimiawi. 

Gas- gas yang keluar dari dalam telur disebabkan adanya 

perbedaan tekanan di dalam dan di luar telur. Karena CO 2 

merupakan a5am lemah yang berasal dari natrium dan kalium 

bikarbonat , dengan adanya perbedaan tekanan udara ini maka 

C02 mudah lepas dari ikatannya dan keluar dari dalan telur 
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bersama uap air. Keluarnya CO 2 i n1 bersamaan dengan ma

suknya oksigen ke dalam telur. Adapun H2S dan nitrogen 

merupakan hasil deaninasi dan desininasi dar i asan-aS8n 

amino (Romano f f dan Romanoff. 1963). Oi dalam telur juga 

terjad i perpindahan ai r yang disebabkan oleh perbedaan 

te kan an osmosis antara putih dan kuning telur. sehingga 

putih telur yang ken tal lama-kelamaan menjadi eneer (Card 

dan Nesheim, 1972). 

Telur yang mempunyai puti h telur teba l ni1ai HU-nya 

akan tinggi. sedangkan telur yang putih telurnya tipis dan 

eneer mempunyai nilai HU yang rendah ( Ensminger, 1971). 

Makin tinggi nilai HU. Makin baik kualitas telur tersebut. 

Henurut Soepardi (1981) telur yang baru mempunyai nilal HU 

antara 90 - 100. 

Henurut Benyanin et al. (1960) yang d ikutip oleh 

Sunarlin dan Sabrani (1980), kualitas telur berdasarkan 

standar di Amerika Serikat dili hat dari nilai HU dapat 

dikelompokkan nenjadi enpat kelas, yaitu: kelas AA dengan 

nilai HU 79 atau lebih, kelas A dengan nilai HU 55 78. 

kelas B dengan ni l ai HU 31 - 54 dan kelas C dengan nilai HU 

kurang dari 31. 

Peruba han terhadap inde ks p u tih t elur 

Indeks putih telur (IPT) adalah perbandingan antara 

tinggi putih telur yang kental dan rata-rata diameter yang 

terpanjang dan yang terpendek. Indeks putih telur untuk 
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telur yang baru ditelurkan bervariasi antara 0.050 - 0.174 

atau antara 0.090 - 0.120 (Romanoff dan Romanoff. 1963). 

Pada putih telur terdapat protein yang disebut ovomu

s1n. Unsur lni adalah bahan yang membentuk struktur seperti 

agar pada putih telur ken tal dan merupakan serabut yang 

sangat kental (Card dan Nesheim, 1972 ). Terjadinya pengen

ceran putih telur kental disebabkan oleh pecahnya serabut 

ovomusin yang mengikat bahan cair putih telur, dan karen a 

meningkatnY8 pH putih telur. 

Indeks putih telur akan menurun apabila disimpan 

terlalu lana pada temperatur cukup tinggi. Penurunan 1FT 

akan lebih cepat pada te lur yang disimpan pada suhu kamar 

dibanding pada temperatur 10 derajat Celeius, sehingga 

kekenta lan akan lebih tinggi bils disimpan pada temperatur 

rendah (Indratiningsih. 1883 ). 

Perubahan terhadap indeks kuning telur 

Indeks kuning telur ( IKT ) adalah perbandingan antara 

tinggi dengsn diameter rata-rata kuning telur setelah 

dipisahkan dari putih telurnya. 

Henurunnya IKT bersamaan den~an mengencernya putih 

telur kental. sehingga kuning telur menjadi bertambah 

besar. Pembesaran ini disebabkan oleh berpindahnya air dari 

putih telur ke kuning telur sebagai akibat perbedaan 

tekanan osmosis an tara keduanya. Kuning telur yang membesar 

dapat meregangkan dan melemahkan membran vitelin, sehingga 
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bila isi telur dikeluarkan kuning telur akan terlihat 

mendatar (Jull. 1982). 

Indeks kuning telur segar berkisar antara 0.30 - 0.50; 

stau yang sering berkisar antara 0.39 - 0.45 ( Romanoff dan 

Romanoff. 1963), sedangkan telur yang sudah lama disimpan 

indeks kuning telurnya akan menurun. 

Peningkatan pH putih telur 

Selama penyinpanan pH akan mensalani kenaikan terutana 

pH putih telur, dari 7 nenjadi 10 sampai 11 (Buckle at al .• 

19S7 ). Pada dasarnya kenaikan pH stau naiknya sifat bas a 

putih telur disebabkan oleh hilangnya CO 2 dari dalan putih 

telur (Romanoff dan Romanoff, 1963; Parkhurst dan Hountney, 

1979). Keluarnya C02 melalui pori-pori terjadi sejak telur 

haru ditelurkan dan selama penyimpanan. Mula-mula CO 2 

keluar sebanyak 9.0 mg dari sebutir telur per hari kemudian 

0.1 - 0 . 2 mg per telur per hari ( Nesheim et al., 1979 ). 

Wells dan Belyavin (1981) menyatakan bahwa telur yang 

disimpan pada suhu kamar akan ban yak mengalami penguapan 

CO 2 , sehingga kenaikan pH lebih cepat. pH putih telur segar 

berkisar antara 7.6 - 7.9. setelah satu minggu penyimpanan , 

pH putih telur meningkat menjadi 9 - 9.7, kemudian untuk 

beberapa saat nilai pH konstan. Pada pH 9.7 putih telur 

berupa cairan alkalis (Romanoff dan Romanoff, 1963). N11ai 

pH putih te1ur yang bertambah besar mempunyai pengaruh yang 

sang at menentukan pada kualitas te1ur (Sabrani dan Setiyan-
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to, 1980 ) . 

Herosotnya mutu telur selain karena sebab-sebeb yang 

telah disebutkan juga disebabkan oleh aktivitas mikroba 

daism isi telur ketika masih berada dalam tubuh induknya 

dan adanya kontaninasi setelah berada di udara terbuka. 

Kontaminasi mikroba daism telur dimulai dari ovari. Bakteri 

in1 nasuk dalam ovum atall kuning telur waktu ovulasi. 

Sedangkan kontaminasi mikroba setelah telur keluar dari 

tubuh induknya dapat berasal dari tanah, kotoran ayan dan 

lain-lain oleh bakteri aercb dengan car a penetrasi nasuk ke 

dalam telur (Burhani, 1974 ). 

Prinsip Penyimpanan dan Pengawetan Telur 

Kenurut Rahmadi, Miranda dan Soepardi (1988 ) penyin

panan dan pengawetan telur dimaksudkan untuk dapat menunda 

penggunaan telur utuh (mentah ). Diharapkan selama penyim

panan tidak banyak mengalani perubahan kualitas. oleh 

karen a itu selama penyimpanan sering diikuti dengan usaha 

pengawetan . 

Prinsip penyimpanan dalam almari pendingin ( dengan 

suhu ± 4 - 8 derajat Celcius ) adalah nenghanbat kerja enzin 

protease yang ada dalam telur sehingga pemecahan serabut 

ovomusin dan kerusakan oleh mikroorganisme dapat dihambat, 

dengan demikian putih telur ken tal tidak cepat menjadi 

encer (Rahmadi dkk., 1988 ). 

Penyimpanan telur dalam peti beras, kotak kayu yang 
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dl1apisi jerami atau sekam padi dimaksudkan untuk 

bat penguapan air dan gas-gas dari dalam telur. 

pengenceran put l h telur kental dapat dlhambat pula. 

15 

mengham

eehingga 

Penyerapan bau dapat terjadl apabila telur dls1mpan 

dekat atau bereama-ssma dengen bahan-bahen yang mempunyai 

bau kuat aepertl misa!nya mlnyak diesel. mlnyak tanah, cat. 

buah- buahan dan sayur (kentans, bawang, apel). Kadang

kadang bau In1 tetap ada setelah dlmaask (Juli. 1982) 
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BAR I I I 

HATBRI DAN HBTODA 

Te .pa t dan Wa kt u Pe nelit i an 

Penelitian i ni dilakukan di Laborat orium Kesehatan 

Hasyarakat Vete r iner ( VPH ) Fakul tas Kedo kteran Hewsn Uni

versitas Airlangga dan di Jl. Hulyosari Utara VIr no. 37 

Surabaya. Waktu yang diperlukan untuk melakukan penelitian 

ini adalah tiga minggu. dimulai dari tanggal 5 sampai 

dengan 26 Mei 1994 . 

Bahan Pene l itian 

Sampel penelitian ini menggunakan 256 butir telur ayan 

r as konsumsi segar umur satu hari yang berasal dari induk 

dengan jenis dan umur yang sana, serta dari peternak dan 

kandang yang s ana. Berat telur berkisar 60 - 65 gram. 

Alat - slat Penelitian 

Timbangan OHAUSCENT- O- GRAH, berkapasitas 3 11 gram dengan 

s kala 0.01 gram, digunakan un tuk men imbang telur. 

Jangka s o r ong (Schliper German), alat ini mempunyai daya 

u kur 0 . 20 em dengan s kala 0 . 01 en dan ang ka ketelitian 

( LC ) 0 . 05 mn . digunakan untuk mengukur rongga udara . 

diameter putih dan kuning telur . 

Spherometer Cenco , buatan Amer ika, mempu nyai days ukur 0 

20 mm dengan skala 1 mm dan LC 0 . 01 mn, d igunakan 
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untuk nengukur tinggi (tebal) putih dan kuning telur. 

Alat Peneropong telur (Candler), digunakan untuk me me

riksa adanya keretakan pada kulit telur dan posisi 

rongga udara. 

pH meter listrik (Fisher Accument pH meter Hodel 600), 

digunakan untuk mengukur pH putih telur. 

Kaca datar. digunakan sebagai alas spherometer 

Alat pe~isah isi telur, digunakan untuk memisahkan 

antara putih dan kuning telur. 

Metoda Penelitian 

Pada penelitian ini telur yang akan diteliti dibersih

kan dengan lap,untuk menghilangkan kotoran. Sebelun diacak 

untuk mendapat perlakuan terlebih dahulu telur ditimbang 

untuk menentukan koefisien keragamannya. Setelah itu telur

telur tersebut diberi empat macam perlakuan tempat penyim

panan sebasai berikut: (Tl) penyimpanan telur pada egg tray 

di udara terbuka pada suhu kamar yang berkisar 27 29 

derajat Celcius dengan kelembaban 85 - 95 persen. (T2) 

penyimpanan telur pada almari pendingin dengsn suhu 4 - 10 

derajat Celcius dan kelembaban 75 persen. (T3) penyimpanan 

telur dalan wadah bumbu yang ~empunyai bau kuat pada almari 

tertutup. (T4) penyimpanan telur pada peti beras. Sebelum 

dilakukan penyimpanan, dari roasins-masing perlakuan diambil 

delapan telur untuk diperiksa 

Selama dalsm penyimpsnan 

kualitas fisiknya. 

telur diletakkan dengsn 

/ 
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posisi bag ian ujung tumpul seialu berada di atas. 

Peubah yang diamat i 

Pengujian kualitas fisik telur dilakukan setiap tiga 

hari sekali pada delapan sanpel telur untuk nasing-nasing 

perlakuan terhadap ni1ai Haugh Unit, inde ks kuning teIu r , 

indeks putih teIur, pH putih telur. dan tinggi rongga udara 

telur selana 21 hari. Hasing-masing pemeriksaan untuk tiap 

sanpel diu lang tiga kali un tuk mendapatkan keakuratan data. 

Peneriksaan yang dilakukan adalah sehagai berikut: 

1. Nilai Haugh Unit 

Sebelum dipecah telur ditimbang, kenudian dipecah untuk 

diukur tinggi putih telur kentalnya . 

HU dinyatakan dalam runus 

HU = 100 log ( H + 7.57 - 1.7 W 0 . 37 ) 

Keterangan 

HU = Haugh Unit 

H = Tinggi putih telur kental dalam mm 

W = Berat telur dalan gram 

2. Tinggi rongga udara : sebelum pemeriksaan telur 

pada bag ian tumpulnya, baru dilakukan pengukuran 

lanan rongga udara dengan jangka sorong. 

dipecah 

keda-

3. Indeks putih telur (IPT) : dilakukan dengan nengukur 

tinggi dan diameter putih telur yang tebal di atas kaca 

datar tanpa menisahkannya dari kuning telur . 

• 
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Tinggi putih telur ken tal 
1PT = 

Diameter rata-rata putih telur ken tal 

4. Indeks kuning telur ( IKT ): sebelum pengukuran kuning 

telur dipisahkan dari putih telur, kemudian dilakukan 

pengukuran tinggi kuning telur dengan spherometer dan 

diameter kuning telur dengan jangka sorong, di at as 

kaca datar. 

Tinggi kuning telur 
1KT = 

Diameter rata-rata kuning telur 

5. pH putih telur Setelah putih telur dipisahkan dari 

kuningnya, putih telur diaduk terlebih dahulu supaya 

homogen kemudian diukur dengan pH meter. 

6. Penyerapan bau pada telur diukur dengan cara memecah 

telur terlebih dahulu di atas kaca datar kemudian dibau. 

Nilai positif ( + ) diberikan pada telur yang menyerap 

bau sesuai dengan tempat penyimpanannya dan nilai (-) 

untuk bau telur yang normal. 

Anal isis Data 

Rancangan Penelitian yang diperoleh dari hasil penghi

tung an nilai HU, IKT, IPT, serta pengamatan pH putih telur 

dan tinggi ~ongga udara telur adalah Rancangan Acak Leng

kap. Selanjutnya dianalisis dengan menggunakan uji F (sidik 

ragam ). Untuk rnengetahui perlakuan mana yang nemberikan 

hasil terbaik setelah diketahui dari uji F terdapat perbe-

19 
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daan yang nyata, naka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata 

Jujur (BNJ) lima persen (Kusriningrun. 1990). 

Data yang diperoleh dari penilaian terhadap penyerap

an bau pada lelur dianalisis dengan uji Cochran Q, untuk 

mengetahui 8pakah lama penyimpanan telur berpengaruh terha

dap penyerapan bau pada telur (Sidney, 1985). 

20 
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BAB 1V 

HASlL PENI!LITIAN 

Milai Haugh Unit (HU) 

Hasil rata-rata penghitungan nilai HU telur yang 

disimpan pada berbagai tempat dan lana penyimpanan tercan-

tum pada tabel 2. Data selengkapnya ditunjukkan pada lam-

piran 1. 

Tabel 2. Nilai rata-rata HU berdasarkan tenpat dan lama 
penyillpanan. 

Lama Pe -
nyimpanan 
(P)(hari) 

0 
3 
6 
9 

12 
15 
18 
21 

Keterangan 

Perlakuan ( T ) 

1 2 3 4 

84.05 82.82 82.90 81. 62 
68.35 b 78.13 a 72.80 ab 68.68 b 
65.10 be 73.52 a 66.78 ab 61. 92 e 
61.70 ab 72.83 a 66.50 ab 54.32 b 
57.48 ab 71. 38 a 56.45 ab 51. 33 b 
43.90 b 70.89 a 52.82 b 49.01 b 
41.15 b 68 . 22 a 49.84 b 47.35 b 
34.98 e 66.89 a 45.61 b 38.09 be 

Huruf yang sama dalam satu baris menunjukkan 
perbedaan yang tidak nyata (P > 0.05) berda
sarkan uji BNJ lima persen. 

Huhungan antara lalla dan tenpat penyinpanan telur 

terhadap nilai HU dapat dilihat pada gambar 2. 

Hasil sidik ragan pada telur yang belun mendapat 

perlakuan (lampiran 2) tidak menunjukkan hasil yang berpe-

ngaruh nyata (P > 0.05). Pada hari ketiga (lampi ran 3a) 
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Ganbar 2. Grafik Nilai Haugh Unit dari pengaruh tempat 

(T) dan lama penyimpanan (hari) 

Keterangan : 

T1 = 

T2 = 

Penyi~panan telur pada egg tray pacta 
dengan kelellbaban 85 - 95 X (sebagai 

suhu kanar 
kontrol) 

Penyimpanan telur dalan almari 
suhu 4 - 10 C dan kelenbaban 75 

pendingin 
% 

pada 

T3 = Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almari 
yang tertutup 

T4 = Penyimpanan telur dalam peti beras 
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nilai HU telur nulai nenunjukkan pengaruh yang nyats (P < 

0.05). Berdasarkan uji 8MJ lima persen, penyimpanan telur 

pada almari pendingin (T2) menunjukkan nilai HU tertinggi 

yang tidak berbeda nyata (P > 0.05) dengan perlakuan T3. 

Berdasarkan sidik ragan pada lampiran 48, Sa, Sa, 7s, 

8a dan 9a, perlakuan tempat penyimpanan telur menunjukkan 

pengaruh yang sansat nyata ( P < 0.01). Uji BNJ an tara 

perlakuan penyimpanan hari keen am (lampiran 4b) didapat 

nilai HU tertinggi pada telur yang disimpan pada almari 

pendingin ynag tidak berbeda nyata dengsn perlakuan T3. 

Pada penyimpanan telur selama sernilan dan 12 hari nilai HU 

tertinggi adalah T2 yang tidak berbeda nyata dengan perla

kuan T3 dan T1 (lanpiran 5b dan 6b). Pada hari ke 15 dan 

18. perlakuan T2 mempunyai nilai HU tertinggi yang berbeda 

nyata dengan ketiga perlakuan lainnya. £edangkan pada 

lampiran 9b ni1ai HU terendah didapat pada telur yang 

disimpan pada suhu kamar (T1) yang tidak berbeaa nyata 

dengan perlakuan T3 dan T4. 

Indeks Putih Telur 

Pengamatan pada telur yang disimpan pada egg tray di 

tempat terbuka ( T1 ) dan pada peti beras (T4) dihentikan 

pada hari ke 21 karen a sebagian besar diameter putih te1ur 

kental sudah tidak terukur lagi. Telur yang disimpan dalam 

wadah bunbu pada almari tertutup ada yang tidak terukur 
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diameter putih telurnya sedang penyimpanan telur pada 

almari pendingin dapat diukur sampai penelitian berakhir 

(hari ke 21), sebagaimana yang tercantum pada lampiran 2. 

Hasil rata-rata pengukuran dapat dilihat pada tabel 3, dan 

digambarkan dalam bentuk grafi k pada sambar 3. 

Perhltungan statistik dan hasilnya dengan metoda sidik 

ragan dapat dilihat pada lampiran 11, 128, 13a, 14a, 15a, 

16a, dan 178. Terlihat bahwa sebelum perlakuan tidak terda-

pat pengaruh yang nyata (P > G.OS) terhadap IPT. Penyimpan-

an telur pada hari ke 3 nulai nenunjukkan pengaruh yang 

nyata (P < 0.05) terhadap 1fT. Hulai hari keenan sampai 

ha ri ke 21 terhadap 1fT, perlakuan tempat penyimpanan telur 

menunjukkan adanya pengaruh yang sangat nyata (P ( 0.01). 

Tabel 3. Rata-rata penghitungan Indeks Putih Telur berda
sarkan tempat dan lama penyimpanan. 

Lama Pe -
nyimpanan 
( P )(hari) 

0 
3 
6 
9 

12 
15 
18 
21 

Keterangan 

Perlakuan ( T ) 

1 2 3 4 

0.0917 0.0924 0.0946 0.0923 
0 . 052 1 b 0.0739 a 0.0581 ab 0.0518 b 
0.0478 ab 0.0644 a . 0.0526 ab 0 . 0444 b 
0.044 0 ab 0.0618 a 0 . 0475 ab 0.034 1 b 
0.0328 b 0.0610 a 0.0413 b 0.0313 b 
0.0254 b 0.0590 a 0.0327 b 0.0301 b 
0.0208 b 0.0566 a 0.0309 b 0.0274 b 
0.0106 0.0512 0.0271 0.0101 

Huruf yang sama dalam satu baris menunjukkan 
perbedaan yang tidak nyata (P > 0.05) berda
sarkan uji BNJ lima persen. 
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Gambar 3. Grafik Indeks Putih Telur dari pengaruh tempat 
(T) dan lama penyimpanan (hari) 

Keterangan : 

T1 

T2 = 

Penyimpanan telur pada egg tray pad a 
dengan kelembaban 85 - 95 Yo (sebagai 

suhu kamar
kon trol) 

Peny impanan telur 
suhu 4 - 10 C dan 

dalam almari 
kelernbaban 75 

pendingin 
'l. 

pad a 

T3 = Penyimpanan telur pad a wadah bumbu da l am a l mari 
yang ter-tutup 

T4 = Penyimp anan telur dalam peti beras 

2 5 
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Uji BNJ pada penyimpanan telur selama 3 hari (lampiran 

12b) menunjukkan IPT tertinggi didapat pada perlakuan T2 

yang tidak berbeda nyata dengan T3 ( penyimpanan telur dalan 

wadah bumbu ) . Penyimpanan telur selama enam dan sembilan 

hari (lampiran 13b dan 14b ) , perlakuan T2 menunjukkan nilai 

IPT tertinggi yang tidak berbeda nysts dengan perlakuan T3 

dan T1. Sedangkan pada hari ke-12 hingga hari ke-18 (lan

piran 15b, lSb dan 17b), perlakuan T2 menunjukkan IPT te r

tinggi yang berbeda nyata dengan ketiga perlakuan lainnya. 

Pada hari ke - 21 IPT terendah didapat pada perlakuan T1 yang 

tidak berbeda nysta ( P > 0.05) clengan perlakuan T3 dan T4. 

Indeks Kuning Telur (IXT) 

Hasil penghitungan IKT dari telur yang mendapat 

berbagai perlakuan tempat penyimpanan selengkapnya dapat 

diliha t pada lampiran 18. Rata-rata penghitungan I KT ter

cantum pada tabel 4 dibawah ini . 

Hubungan antara lama penyimpanan telur dengan IKT 

digambarkan pada gambar 4 . 

Hasil sidik ragam pada lampiran 19 dan 20 menunjukkan 

pada penyimpanan nol hari sebelum mendapat perlakuan dan 

masa penyimpanan tiga hari tidak ada pengaruh yang nyata (P 

) 0.05 ) terhadap IKT. Pada penyinpanan enam hari ( lanpiran 

21a) terlihat adanya pengaruh yang nyata (P < 0 . 05 ) terha

dap I KT. Hasa penyimpanan telur selana s embi Ian hingga 21 
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hari ( lampiran 22a, 23a, 24a, 2 5& dan 26 8 ) t e rdapat penga-

ruh yang sangat nyata ( P < 0.01 ) terhadap IKT . 

Tabe l 4 . Ra t a - rata penghitungan Indeks Kuning Telur berda
sarkan tempat dan lama penyimpanan. 

Lama Pe -
nyimpanan 
(P)(har i) 

0 
3 
6 
9 

12 
15 
18 
21 

Keterangan 

Perlakuan ( T ) 

1 2 3 4 

0 . 4487 0.4438 0 . 4448 0 . 4511 
0.4075 0.4414 0.4082 0.3997 
0 . 3492 b 0.4390 a 0.3922 ab 0.3916 ab 
0 . 2550 b 0.4305 a 0.2806 b 0.3015 b 
0.2082 b 0.4203 a 0 . 2347 b 0 . 2366 b 
0.1811 e 0.4181 a 0.4137 b 0 . 3352 be 
0 . 1479 e 0.4165 a 0 . 2868 b 0 . 3218 b 
0.1448 b 0.4124 a 0 . 1798 b 0 . 1766 b 

Huruf yang sama dalal} satu haris menunjukkan 
perbedaan yang tidak nyata (P ) 0 . 05 ) berda
sarkan uji BNJ lima persen . 

Uj i selanjutnya dengan BNJ lima persen menunjukkan 

pada penyimpanan enam hari ( lampiran 21b ) IKT tertinggi 

adalah perlakuan T2 yang tidak berbeda nyata dengsn perla-

kuan T3 dan T4. Penyimpanan telur salama sembilan dan 15 

hari ( lampiran 22b dan 23b ) IKT tertinggi adalah T2 yang 

berbeda ny a ta dangan ketiga perlakuan lainnya. Nilai IKT 

terendah pada hari ke 15 adalah perlakuan T1 yang tidak 

be rbeda nyata dengan perlakuan T4, sedangkan pada hari ke 

18 ( lanpiran 25b ) berbeda nyata dengan per l akuan T3 dan 

T4. Pada lanpiran 26b, perlakuan T2 mempunyai nilai IKT 

tertinggi yang berbeda nyata dengan perla kuan lainnya. 
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Gambar 4. Grafik Indeks Kuning Telur dari pengaruh tempat 
(T) dan lama penyimpanan (hari) 

Keterangan : 

Tl = Penyimpanan telur pada egg tray pada 
dengan kelembaban 85 - 85 % (sebagai 

suhu kamar 
kontrol) 

T2 = Penyimpanan telur dalam almari 
suhu 4 - 10 C dan kelembaban 75 

pendingin 
% 

pada 

T3 = Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almari 
yang tertutup 

T4 = Penyimpanan telur dalam peti beras 
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pH Putih Telur 

Hasil pengamatan terhadap pH putih telur dapat dilihat 

pada tabel 5 dan digambarkan dalam gambar 5 . Dat a seleng-

kapnya tercantun pada lanpiran 27. 

Tabel 5. Nila! rata-rata pH putih telur berdasarkan tenpat 
dan lama penyimpanan. 

Lama Pe -
ny impsn an 
( P)(hari) 

0 
3 
6 
9 

12 
15 
16 
21 

Keterangan 

Perlakuan ( T ) 

1 2 3 4 

7.39 7 . 39 7.41 7.33 
7.60 7.40 7.53 7.46 
6 . 20 a 7 . 56 b 7.64 b 7.74 ab 
6 . 44 a 6.14 b 6 . 24 ab 6 . 31 ab 
6.41 a 6.23 b 6 . 34 ab 6.46 a 
6.65 ab 6 . 26 e 6.59 be 6.66 a 
6.69 a 6 . 39 b 6.75 ab 6 . 76 a 
9.01 a 6.46 b 9.03 a 9.04 a 

Huruf yang sana dalan satu baris menunjukkan 
perbedaan yang tidak nyata ( P ) 0.05 ) berda
sarkan uji 8MJ lina persen. 

Perhitungan statistik dengan sidik ragam pada penyim-

panan telur n01 dan tiga hari (lampiran 28 dan 29) menun-

jukkan tidak adanya pengaruh yang nyata (P ) 0.05) terhadap 

pH putih telur. Penyinpanan telur selama eoan hingga 21 

hari menunjukkan adanya pengaruh yang sangat nyata terhadap 

pH putih telur . 

Berdasarkan uji BNJ pada lampiran 30a . pH put i h telur 

tertinggi adalah perlakuan Tl yang tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan T4. sedangkan pada lampiran 31b tidak 
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Gambar 5. Grafik pH Putih Te l ur dari pengaruh tenpat 
( T ) dan lama penyimpanan (har i ) 

Keterangan : 

Tl = Penyi mpanan telur pada egg tr ay pada 
deng~n kelenbaban 85 - 95 X (sebagai 

suhu kamar 
kont r ol) 

T2 = Penyimpanan telur dalan almar i 
suhu 4 - 10 C dan kelembaban 75 

pendingin 
% 

pada 

T3 ~ Peny i mpanan telur pada wadah bumbu dalam almarl 
yang tertutup 

T4 = Penyimpanan telu r dalan peti beras 
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berbeda nyata dengsn perlakuan T3 dan T4. pH putih telur 

terendah pada penyimpanan telur selama 12 hingga 18 hari 

(la~piran 32b. 33b dan 34b) didapat pada perlakuan T2 yang 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan T3 . sedangkan pada 

penyimpanan 21 hari (lampiran 3Sb) perlakuan T2 berbeda 

nyata dengan ke tiga perlakuan lainnya. 

Tinggi Rongga Udara Telur 

Hasil penganatan terhadap tinggi rongga udara 

dilihat pada tabel 6. Data selengkapnya dBpat dilihat 

lampiran 36, dan hubungannya dalam bentuk grafik 

dilihat pada gambar S. 

dapat 

pada 

dapat 

Pada lampiran 37 dan 38 menunjukkan hasil sidik ragan 

yang tidak berpengaruh nyata (P > 0.05) terhadap tinggi 

rongga udara telur selama penyimpanan no1 dan tiga hari . 

Penyimpanan telur hari keenam (lampiran 39a) dari hasil 

sidik ragam menunjukkan pengaruh yang nyata (P < 0 . 05) 

terhadap tinggi rongga udara telur. Penyimpanan telur 12 

21 hari lanpiran 40a, 41a. 42a . 43a dan 44a nenunjukkan 

adanya pengaruh yang sangat nyata (P < 0 . 01). 

Uji BNJ lima persen pada lampiran 3gb menunjukkan 

rongga udara terkecil pada perlakuan T2 yang tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan T3 dan T4. sedangkan pada penyimpan

an 9 - 21 hari (lampiran 4Gb, 4tb, 42b, 43b dan 44b) tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan T3 . 
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Gambar 6. Grafik Tinggi Rongga Udara dari pengaruh tempat 
( T) dan lama penyimpanan ( hari ) 

Keterangan : 

Tl = 

T2 = 

T3 = 

T4 = 

fenyimpanan telur pacta egg tray pada 
dengan kelembaban 85 - 95 X ( sebasai 

suhu kallsr 
kontrol) 

Penyimpanan telur dalan aillari pendingin pada 
suhu 4 - lO- C dan ke lembaban 75 % 

Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almarl 
yang tertutup 

PenyillPanan telur dalam peti beras 
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Tabel 6. Nilai rata-rata tinggi rongga udara Telur berda
sarkan tempat dan lama penyimpanan. 

Lama Pe -
nyimpanan 
(P)(hari) 

0 
3 
6 
9 

12 
15 
1B 
21 

Keterangan 

Penyerapan Bau 

Perlakuan ( T ) 

1 2 3 4 

4.48 4.52 4 .34 4.42 
4.92 4 .57 4.76 4.55 
5.81 a 4.81 b 5.13 ab 5.46 ab 
6.78 a 5.56 e 5.84 be 6.73 ab 
8.69 a 6.67 b 6.75 b B.33 a 
9.25 a 7.27 b 7.45 b B. B3 a 

10.13 a 7.51 b 8.04 b 9.70 a 
10.36 a 7.B4 b B.B7 ab 10 . 49 a 

Huruf yang sama dalam satu baris menunjukkan 
perbedaan yang tidak oyata (P > 0.05) berda
sarkan uji BNJ lima persen. 

Data hasil penilaian terhadap penyerapan bau pada 

telur dapat dilihat pada lalllPiran 45. 

Berdasarkan hasil penilaian, perlakuan T1 dan T4 

selama nasa penyinpanan tidak nenunjukkan adanY8 pengaruh 

bau lingkungan tempat penyimpanan terhadap telur. Sedangkan 

perlakuan T2 dan T3 pada penyimpana~ tiga hari sudah 

menunjukkan adanya penyerapan bau yang berasal dari tempat 

penyimpanan. Bau inl mula-mula tidak begitu kuat tetapi 

lama-kelanaan bertambah kuat hingga konstan (mulai hari ke 

sembilan hingga hari ke 21). 

Dari hasil uji Cochran yang tercantum pada lampiran 

46, mulai penyimpanan tiga hari untuk berbagai perlakuan 

penyimpanan menunjukkan nilai Q ) tabel C (a = 0.05, db = 
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3) atau 13.78 > 7.82. berarti terdapat perbedaan yang nyata 

(P < 0.05). Sedangkan pada lampiran 47, penyimpanan enam 

hingga 21 hari dengan berbagai perlakuan penyimpanan menun

jukkan nilai Q > tabel C (a = 0 . 05, db = 3 ) atau 32 > 7.82. 

berarti ada pengaruh yang nysts (P < 0.05). Jadi perlakuan 

temp at penyimpanan berpengaruh secara nyata terhadap nilai 

penyerapan bau. 
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BAD V 

PEKBAHASAH 

Hilai Haugh Unit (HU) Telur 

Berdasarkan pengamatan selama pengumpulan data dipero 

Ish gambaran bahwa telur yang disimpan dalam berbagai 

tempat penyimpanan menunjukkan hasil yang berbeda-beda . Hal 

ini disebabkan masing-masing tempat penyimpanan tersebut 

(egg tray, almari pendingin. wadah bumbu. dan peti beras) 

mempunyai kemampuan yang berbeda dalam 

kualitas telur. 

mempertahankan 

Penyimpanan telur pada nol hari tida k nenunjukkan 

pengaruh yang nyata (P < 0.05) terhadap nilai HU karen a 

semua telur belun nendapat perlakuan penyimpanan sehingga 

belum ada pengaruh dari tempat penyimpanan. 

Pada hari ketiga mas a penyimpanan telur nenunjukkan 

pengaruh yang nyata (P < 0.05) terhadap nilai HU karena 

pada telur mulai terjadi perubahan kualitas isi telur. 

Selama penyimpanan enam hingga 21 hari dari sidik ragam 

menunjukkan adanya pengaruh yang sangat nyata (P < 0 . 01) 

terhadap nilai HU. Hal ini terjadi karen a selama nasa 

penyimpanan , berat telur nenjadi turun oleh karen a terjadi 

penguapan air serta gas-gas dari dalam telur; sedangkan 

bag ian putih telur ken tal menjadi berkurang karen a terjadi 
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pemecahan serabut ovomusin (Romanoff dan Romanoff , 1963) . 

Berdasarkan uji BNJ lima per sen terhadap nilai HU 

diketahui bahwa penyillpanan telur dalam a1118ri pendingin 

selama 21 hari menunjukkan nilai HU yang tertinggi (1l8sih 

dalam "grade A" berdasarkan standar AS ) karena penguapan 

air serta gas-gas dalam telur dapat dihallbat. Ini 

clengan pendapat Parkhust dan Hountney (1979) 

penyillpanan telur pada suhu rendah (± 10 derajat 

dan kelembaban antars 70 hingga 85 persen 

n81lperpanjang daya simpan telur. 

sesuai 

bahwa 

Celcius) 

dapat 

Salama penyimpanan 18 hari pada perlakuan T4 

(penyillpanan telur dalam peti beras) Ilempunyai nilai HU 

terendah berdasarkan uji BNJ. Kemungkinan dalam peti beras 

penguapan air dan gas- gas dari dalam telur tidak dapat 

ditahan , bahkan sedikit meningkatkan suhu tempat 

penyimpanan. Akan tetapi pada penyimpanan telur hari ke 21 

per1akuan T4 menunjukkan ni1ai HU 1ebih tinggi yang berbeda 

nyata dari per1akuan T1 (penyimpanan te1ur pada suhu 

kamar). Kemungkinan karen a penguapan gas dari dalam telur 

telah mencapai maksimum. 

Indeks Putih Telur 

Tinggi rendahnya IPT dipengaruhi oleh tingkat 

keenceran putih telur yang juga dipengaruhi oleh suhu, 

kelelllbaban dan banyaknya aliran udara pada ruang 
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penyinpanan. Semakin 'eneer putih telur maka IPT menjadi 

semakin kecil. 

Seperti halnY8 pada nilai HU. sebelum mendapat perla

kusn tidak mempunyai pengaruh yang nyata (P ) 0.05) terha

dap IPT, Mulai penyimpanan tiga hari menampakkan adanya 

pengaruh yang nyata (P < 0.05) dari tempat penyimpanan. 

Penurunan IPT lebih cepat pada telur yang disimpan 

pada suhu kamar yang berbeda nyata dengan perlakuan T2 

(lampiran 13b dan 14b ) . dan tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan T3 dan T4 ( lampiran ISb. 16b dan 17b), 

Berdasarkan grafik pada gambar 3 terlihat bahwa penyimpanan 

telur pada wadah bumbu dalam alnari tertutup mempunyai IPT 

yang lebih baik daripada penyimpanan telur dalam suhu kanar 

pada egg tray dan peti beras. Hal ini karen a aliran udara 

dalam almari tertutup lebih rendah dibanding suhu kanar 

sehingga air dan gas-gas yang keluar dari dalan telur lebih 

sedikit. 

Penurunan kualitas putih telur ini o leh Wells dan 

Belyavin (19S7) dikatakan disebabkan oleh terjadinya 

pengeneeran bagian putih telur ken tal, sehingga putih telur 

eneer neningkat; terjadinya penguapan air dari dalan telur; 

terjadinya pergerakan air dari putih telur ke dalam kuning 

telur karena tekanan osmosis yang berbeda ; terjadinya 

peningkatan pH putih telur, dan hal ini akan mempercepat 

peneeahan serabut ovomusin sehingga putih telur ken tal 

. 
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cepat pula menjadi encer . 

Penyimpanan telur pada almari pendingin mempunyai IPT 

terbaik karen a penyimpanan telur pada suhu rendah dapat 

mencegah pemecahan serabut ovomusin yang terdapat pada 

putih telur . 

Inde ks Kuning Telur 

Selama penyimpanan tiga hari berdasarkan hasil sidik 

ragan ( lanpiran 19 dan 20) belum ada pengaruh yang nysts (P 

) 0 . 05 ) t e rhadap IKT . Kemungkinan pada kuning telur belun 

banyak mengalani perubahan. karena perubahan yang terjadi 

pada kuning telur relatif lebih lambat dibandingkan pada 

putih telur. 

Romanoff dan Ronanoff ( 1963) dan Hintono (1984 ) menya

takan bahwa mula-nula tekanan osmosis pada putih naupun 

kuning telur sama . selanjutnya karen a terjadi pengenceran 

bag ian 

osmosis. 

putih telur ken tal maka terjadi 

Sehingga air dari putih telur 

perbedaan 

masuk ke 

tekanan 

dalam 

kuning telur. dengan denikian kualitas kuning telur mulai 

mengalami perubahan . 

Hulai penyimpanan enam hari s ampai berakhirnya 

penelitian ini ( hari ke 21 ) dari hasil sidik r agan mulai 

menunjukkan adanya pengaruh yang nyata. Ini berarti pada 

kuning telur nulai terjadi perubahan kualitas . 

Perlakuan penyimpanan dalam almari pendingin (T2 ) 
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mempunyai IKT terbaik selama masa penyimpanan 21 hari, 

berarti perubahan yang terjadi dalam kuning telurnya paling 

lambst (lihat gambar 4). Hal ini mungkin seperti nilai HU 

dan 1FT, bahwa dalam almari pendingin keluarnya air dan 

gas-gas dapat dihambat, sehingga penurunan kualitas telur 

pun terhambat pula. 

Hasuknya air ke dalam kuning telur menyebabkan volume 

kuning telur menjadi semakin besar dan membran vitelin 

meregang. Apabila telur dipecah dan diletakkan di at as plat 

kaca datar, maka kuning telur ini akan terlihat datar dan 

meluas. Sehingga IKT yang dihitung berdasarkan tinggi dan 

diameternya menjadi 58ngat keeil. 

pH Putih Telur 

Henurut Hueller (1956) yang dikutip oleh Sabrani dan 

Setiyanto (1880) menyatakan bahwa pH putih telur berhubung 

an dengan tingkat konsentrasi C02 di dalamnya. Keluarnya 

CO 2 dari pori - pori telur menyebabkan sifat putih telur 

menjadi lebih alkalis. 

Tempat penyimpanan berpengaruh terhadap pH putih telur 

mulai penyimpanan enam hari karena mungkin pada penyimpanan 

tiga hari belum banyak terjadi pemec ahan serat musin . 

Perubahan pH putih telur pada perlakuan T2 lebih 

lambat dibanding ketiga perlakuan lainnya sesuai dengan 

pendapat Romanoff dan Romanoff (1983) yang menyatakan bahwa 
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semakin rendah temperatur tempat penyimpanan maka CO 2 yang 

hilang lebih sedikit. 

Tingg i Rongga Udars Te lur 

Dari lampiran 37 dan 38 terlihat belum adanya pengaruh 

yang oyats tenpat penyimpanan terhadap tinggi rongga udara 

telur. Diduga hal ini karen a belum banyaknya penguapan air 

dan gas-gas dari dalam telur, yang merupakan penyebab 

be r tambah besarnya rongga udars telur. 

Berdasarkan uji BNJ pada penyimpanan telur selama 

sembilsn hingga 2 1 hari menunjukkan perlakuan T2 mempunyai 

rongga udars terkecil yang tidak berbeda nyats dengsn 

perlakuan T3 ( penyimpanan telur dalam wadah bumbu pada 

sinari tertutup) dibanding pe rlakuan Tl dan T4 . Penyimpanan 

telur dalam simari pendingin dapat menahan keluarnya gas

gas dan uap air sehingga rongga udara yang te r bentuk tampak 

keoi l . Sedangkan penyimpanan telur dalam almari tertutup 

pada wadah bumbu rongga udara yang terben tuk l ebih kecil 

daripada perlakuan Tl dan T4 karena suhu dan kelembaban 

serta aliran udara yang lebih rendah dari suhu kamar . 

sehingga keluarnya gas-gas dan uap air lebih lanbat . 

Peny e r a pan Bau p ada Te lur 

Dari hasil pengamatan dapat diketahui bahwa perlakuan 

tempat penyimpanan Tl. T2. T3 dan T4 mempunyai pengaruh 

yang nyata terhadap nilai penyerapan bau pada telur . 

• 
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Perlakuan tempat penyimpanan pada almari pendingin (T2) dan 

wadah bumbu (T3) menimbulkan perubahan bau disebabkan 

oleh sifat alami c angkang telur yang berpori-pori sehingga 

telur mudah menyerap bau-bauan di sekitarnya. Diperkirakan 

bau ini masuk ke dalam telur bersamaan dengan adanya 

pergantian udara dari dan ke dalam telur melalui pori - pori 

telur. kemudian terikat oleh komponen lemak dan menetap di 

dalamnya . 
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XESIMPULAN DAN SARAH 

Kesiapulan 

Dengan melihat hasil pengamatan dan pengukuran yang 

diperoleh selama penelitian berdasarkan anal isis statistik 

dapat diambil kesinpulan : 

1. Car a penyimpanan telur mempengaruhi kualitas telur. 

2 . Penyimpanan telur pada slmari pendingin menghasilkan 

kualitas telur yang paling baik dilihat dari nilai Haugh 

Unit, indeks kuning telur, indeks putih telur, pH putih 

telur dan tinggi rongga udara talur. Cara lain 

penyimpanan telur berdasarkan penelitian ini berturut

turut adalah dalsm alnari tertutup, peti beras dan egg 

tray di udara terbuka. 

3. Tempat penyimpanan telur pada atau dekat bahan yang 

nenpunyai bau kuat dapat menimbulkan perubahan aroma 

pada telur. 

Saran-saran 

Telur sebaiknya disimpan pada temperatur rendah 

(alnari pendingin) untuk memperlambat penurunan kualitas 

pada telur. Apabila tidak meniliki almari pending in telur 

dapat disinpan dalam alnari yang tertutup. 

Sebaiknya penyimpanan telur dijauhkan dari bahan-bahan 

yang berbau kuat. karena bisa mengubah aroma telur. 
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Ringkasan 

Dwirahaju Windarini. Beherapa cars penyimpanan telur 

ayam ras konsumsi dan pengaruhnya terhadap kualitas 

fisiknya (Oi bawah bimbingan MUSTAHDI, S sebagai pembimbing 

pertama dan SOETJI FRAWESTHIRINI sebagai pembimbing kedua). 

Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui pengaruh 

beberapa cara penyinpanan terhadap kualitas fisik telur 

ayan ras konsunsi. 

Sampel yang berjumlah 256 butir telur senuanya 

dibersihkan dengan lap, kemudian dibagi at as empat kelonpok 

dan mssing-nasing kelonpok terdiri dari 64 butir telur. 

Sanpel diperlakukan sebagai berikut : perlakuan Tl 

(penyimpanan telur pada egg tray pada suhu kamar sehagai 

kontrol), perlakuan T2 (penyimpanan telur dalam almari 

pendingin pada suhu 4 - 8 derajat Celcius), perlakuan T3 

(penyimpanan te lur pada wadah bumbu dalam almari tertutup), 

T4 (peny inpanan telur dalam peti beras). Sebe l um 

disinpan telur diperiksa terlebih dahulu kualitas fisiknya 

yang meliputi= nilai Haugh Unit, i ndeks putih telur, indeks 

kuning telur. pH putih telur. tinggi rongga udara telur dan 

adanya penyerapan bau pada telur. Pengamatan dilakukan tiap 

tiga hari sekali dan tiap pengukuran diulang tiga kali 

untuk tisp sampel. 

Dari hasil pengamatan tersebut dilakukan evaluasi 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini 



I . 
I 

44 

dengan menggunakan statistik, yaitu Ranc~ngan Acak Lengkap 

dan uji Beda Nyata Jujur (8NJ) lima persen bila dalam 

analisis sidik ragam (uji F) terdapat pengaruh yang nyata 

pada tiap perlakuan dan untuk mengetahui penyimpanan te!ur 

yang terbaik. 

Hasil anal isis sidik ragam untuk penyimpanan n01 hari 

pada senua parameter dan tisa hari pada IKT, pH putih 

telur dan tinggi rongga udara tidak menunjukkan pengaruh 

yang nyata (P ) 0.05), Penyimpanan tiga hari terhadap nilsi 

HU dan IPT dan enam hari pada IKT , pH putih telur dan 

tinggi rongga udars nenunjukkan pengaruh yang nyata (P < 

0.05) . Penyimpanan 9 - 21 hari pada semua parameter menun

jukkan pengaruh yang sangat nyata (P < 0.01). Berdasarkan 

uji 8NJ. penyinpanan telur pada almari pendingin menpunyai 

nilai HU. IPT dan IKT tertinggi serta pH putih telur dan 

tinggi rongga udara terkecil. 

Has il penilaian terhadap penyerapan bau pada telur 

terlihat penyinpanan telur dalam alnari pendingin ( T2 ) dan 

wadah bumbu pada almari tertutup (T3) 

posit if mulai penyimpanan 3 - 21 hari. 

Dengan demikian penyimpanan telur 

memberikan nilai 

dalam almari 

pendingin dapat mempertahankan kuali tas telur lebih lama. 

Penyimpanan telur dalam wadah bumbu dan almari pendingin 

bisa nempengaruhi aroma telur. 

----------------------------------------
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Ldmpl.r'"dn Sidllc. Raqam ~ilal HU Telur P~ny\mpanan Not Hari 
*------ --------------------------_. ---------------* 
.Sumber 
: Keragaman db 

Jumlah 'Kuadrat F 
:Kuadrat Tengah: hit 

F 

: O . O~ 

tabel 
0 . 01 

:----------------------------------- -------_. - ._------------
:Perlakuan, 
;Sisa 28 

23 . 529 
,175 . 419 

:Total "l:l .198 . 948 

7 . 84 
6 . 26 

1.25 2 . 95 4 . 57 

*---------------------- -----_. ---- --------- - -- ----------* 
Lamplran 3a . 51dlk Raga~ Nilai HU Telur Penyimpanan Tiqa Hari 
*------------------------------------- -
:Sumber'" 
:k:eragaman: db 

;Jurnlah ,Kuadrat 
:~uadrat Tengah 

F 
hit 

F 
0 . 05 

._-----* 
tabel 

0 . 01 
,------------------------------------------------------------, 
!Perlakuan: 
'Sisa 

3 499 . 92 
28 ;1157 . 58 • 

31 1657 . 5 

166.64 
41 . 34 

4 . 03 2 . 95 4 . 57 

:Total .- --- ---------------------------------------t 
Lampiran 3b. Uji 8NJ 5X terhadao nilai HU Telur dalam 8erbagal 

Cara Penyimpanan Selama T~ga Hari 
t------------------------------------ -- --
'Per I ."I-.uan: RCt ta-? : x - T4 

T2 
T:O 
T4 
Tl 

78.13a! 
7'... -ioab; 
68.6S b ' 
68.35 b ~ 

9 . 78 
4 . 45 
0.33 

x - T1 

9 . 45 
4.12 

I( - T3 

5.33 

, 
,x 

- -----. 
:BNJ 5% 

9 . 22 

*------ ---_. - ._- ._----------------------------------------. 
Lamplran 4a . Sldlk Ragam Nilai HU Telur Peny~mpdndrl Enam Hari 
t------ -----. - .-----. ----- .-. -----
:Sumber 
:Keragaman. 

!Perlakuar", 
'Sl.<;.a 

:Total 
*-----

db 

28 

: Juml ah 
;Kuadrat 

574 . 77 
:1203 . 51 

:31 :1778 . 28 

! I\uadrat 
Tengah 

191 . 59 
42 . 98 

------------* 
F F tabel 
hit 0 . 05 0 . 01 

4.46 2 . 95 4 . 57 

----------- -- ------* 

Lampiran 4b. u;~ 8NJ 5% terhadap Nilai HU Telur dalam 8erbagai 
Cara PenYl.mpanan Selama Enam Hari 

*--- _. - ---- -- ----,p: 
:Perlakuan,Rata-2 - T4 x - Tl I( - T'" : x T2 . BNJ 5X 

T2 73 . S2a 11.60 8 . 42 6 . 74 8 . 95 
T3 66. 78ab; 4 . 86 1 . 68 
Tl 65 . 10 bC' 3.18 
T4 61 . 92c: 

*------------_ .. _----------------------- .-----. .--:to 
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Lampu-an ~a..5~dl.k Ragam Nl.lcl1 HL. Telur- pada PenYJ.mpanan q HarJ. 

*-------------- -------------- - -------------------------* 
Sumber Jumla.h :Kuadrat. F F tabe: 

.I<:eraga.man db l".uadrat:Tengah hit 0.05 0 . 01 

:Perlakuan 
,Sisa 

Total 

28 
1464 ... 5 : 488 ... 17 
1851 . 6 66.1~ 

7.38 2 . q~ LL 57 

*-----------------. ---- ------ --- --------------* 

Lampl.ran 5b. UJi 8NJ 5% terhadap NllaJ. HU Telur dalam Berbagai 
Car-a. Penyimpanan Selama. Sembllan Harl 

*----- -- -_. - -- ---- -----------------------------------* 
,Perlakuan Rata-2 x - T4 :~ - Tl:x 13;x T2 :BNJ 5% 

T2 
T3 
T1 
T4 

72 ... 83 a 
66 ... 'SO ab 
61.70 a t) 
~14 ... ~2 b 

18.51 
1~ . 18 

7 . 38 

11.13 
4.80 

6 ... '>3 : 11 . 098 

, --_ .. _--------------------------- ---------* 
Lamplran 6a. S.dlK Ragam N11ai HU Telur PenY1mpanan 12 Har1 
.--------------------------------_. ._------* 

Sumber 
Keraqaman 

Per-Ial<uan 
,Sl~a 

db 

28 

31 

Jumlah .Kuad~at' F 
Kuadrat;Tengah h1t 

1766 . 8 :588.94 
3470 . 9 :123.96 

5237.7 

4.75 

• 
0.05 

tabel 
0 . 01 

4 . 57 

,Total 
*- -- ----- ---------------------* 
Lamplran 6b . UJi 8NJ 5f. tprhadap Nilai HU Telur dalam 8erbagai 

Cara PenYlmpanan Selama 17 Har-

*--------------------------------------- -
:PerlakIJan;Ra a--2 

T2 
T1 
T3 
T4 

71 . 38 a 
57 . 48 ab 
56 . 45 ab 
51.3:; b 

>( - T4 

20.05 
6.1S 
5 . 12 

:x - T1 

14.93 
1.03 

:)( - T3 

13.9 

: x - T2 
----* 

:SNJ 51. 

15.19 

*---- -------- ._----- - ------- ._----------* 

Lamplran 7a. Sidlk Ragam Nllal HU -elur Pe~Ylmpanan 

*----------------------------------
'Sumber 
: l':eragalT.nn 

,Pe>rlakuan; 
5.lsa 

,Total 

* --

db 

3 
28 

31 

;JulT·lah ,I(uadrat 
,~uadrat Tengah 

3308 . 6 : 1102 . 87 
2880 . 1 102 . 86 

6188.7 

F 
hit 

10.7£. 

F 
0 . 05 

L.9~ 

15 Hari 
------* 

tabel 
0.01 

4.57 

----- * 
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Lampl.r-an lb . . -
5 0 

i B~2 ~~ ~erhadap Nll~l HU d~Jam Ber-bagdl Cara 
Peny~mpa~an Telur selama 15 har-i 

------------¥ 
:Per-lakuan Rata-2 - T4 )( - Tl x T t ,)( 8NJ 5 ~ : 

T~ 

T3 
Tl 
T4 

I'J . 8' a 
52.82 b 
49 . 0 b 
11:" . B9 b 

27.00 
8 . 93 
'5 . 12 

21 . 88 
3 . 81 

18.("7 11 . 76 

)1. -----. --------- ._-------------------------------------------* 
Lampiran 803 . Sidik Ragam N~lai HU Telur- PenYlmpanan 18 Har-~ 

r------· -------------- ----------. --------------* 
:Sumber 
: Ker-agaman 

:Perlal<uan 
'S1'5d 

,Total 

* 
Lampir-an 80. 

,Jumlah : ~;uadr-at F tabel 
db I(uadrat Tengah hit 0 . 05 0 . 01 

------ -
3253 . 69 :1084 . '56 10 . 94 2 . 95 4 . 57 

78 2776 . 64 99 . i 7 
--- -

31 6030.33 
-----------_._-------------* 

U.il 8NJ S ". terhadap Nl.lai HU :jalam Ber-baqai Car-a 
Per'Yl.mpanan ;'elur Selama IS harJ. 

*--- ------- .------------- ---------------- --------- ---t 
:Perlakua~ Rata-~ 

T2 
T3 
L 
T4 

68 . 22 a 
49 . 84 b 
47.35 b' 
41.1";1 b 

- T4 

27 . 07 
8 . 69 
6 . 20 

20 . 87 
2 . 49 

* - ------

)( - T3 )( - 12 8NJ 5% 

18 . 38 11 . 55 

-* 
Lampl.ran 9a. Sidik Ragam Nlla1 HU Telur PenYl.mpdnan 21 Hari 
*. --------- -----* 
;Sumber-
, .. :eragaman 

'Perlakuan 
:Sisa 

;Total 

• 
Lamp ... ran 9b . 

*-

t- -

T2 
r 
T4 
T1 

,Jumlah !Kuadr-at 
db Kuadr-at Tengah 

- - -
3 4959.33 ; ... 653 .... 1 

28 ,1980. :>5 70.7">: 
-_. -

";1 '6939.88 

F 
hit 

23 . .!7 

-

F 
").(.15 

2 . 95 

tabel 
0 . 01 

4 . 57 

UJ J,. 8NJ 5'.'. ter-ha daD Nl. 1 dl ";U da 1 am Bel"" bagai C.ua 
Penyimpanan Telur 3plama ~1 har 

66.89a 
45 . 61b 
38 . Q9bC; 
34 . 98c 

- '4 

Ti.91 
10 . 63 

3 . 11. 

x - "'1 

28.80 
7 . 5:;:' 

)( - T-: 

21 . 28 

)< - T2 
-- --* 

8NJ -=''1. 

9.75 

--------------------------------- -* 
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T1 

TZ 
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T4 
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= 

= 
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PenYlm~anan telur'" 
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85 9S % ($pbAqA kontrol' 
dalam almarl pendlnqin pad a 
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Pl?nyimpandll telur Dada wadah bumbu dalam 
yang tertutup 
Penyimpanan telu~ dalam peti beras 
Lama penyimpanan 

almari 

5 1 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini 



5 2 

Lampiran 11. SldiK Ragam IPT pada PenYlmpanar Nnl Mar1 
* ------- -------- - --------------------- ------. 
: Sumber 
: Keragama rt • 

,Per-la~uan 

,Slsa 

,Total , 

db 

• , 
28 

'Jumlah 
;Kuadrat 

0.'00004 
'0. )01.14 

Q . v0318 

:Kuadr-at 
Tengah 

:1.00001 
:0 . (0011 

F 
hit 

F 
0 . 05 

.... 95 

tabel 
0 . 01 

--------- ._-- --------* 

Lampiran 12a. 5idi~ Ragam IPT pada P~nyimpanan Tlga Harl 
.,,-_. ---------------- ._------------* 
:Sumber 
;\t;eragilman 

'Perla"-uan; 
,S~sa 

,T..,tal 
t------

dtl 
• Jum aM 
Kuadrat 

3 '0 . 00258 
28 0 . 00546 

31 0.00804 

Kuadrat 
Tengah 

0 . 0009 
0 . 0002 

F 
hi t 

4.41 

, 
0 . 05 

:2.95 

tabel 
0 . 01 

4 . 57 

--' , 

-----------* 

Lamplrart lryc. ,J;l SNJ 5~ terhadap IPT dalam Derbagai Cara Pe -
ny~mpanan Telur Selawd Tiga Hari 

*-- - -- --------------lJ 
Per 1 a~- uan: Ra tao 2 : x - T4 )C - Tl x - T3 : K T2: 8NJ 5 '!. 

-------------_ .. ---- - ------_. - ._------------------- - ---

Tl 

:v . 0739a : 0.0221 
: O . 0581 a b : 0 . 0063 
:0.0521 b : 0.0003 

4 :0 . 0518 b : 

0.0218 
0 . 0060 

0 . 0158 :0.0162 

*-------------- ------------------------------ ._-------------* 

L~mpiran 13a . 51dlk Ragdm rPT pada 
r- -----------------------------
:Sumber 
'Kel'""aqaman: 

:Perlakuan: 
:Sisa 

:Total . --
db 

,Jumlah ,Kuadrat 
:~uadrat Tengah 

3 • 0 . 0026 
28 I 0 . 0053 

31 0 . 0079 

;0.00087 
:0 . 00019 

Penyimpanan Enam Har~ 

F 
hit 

4.5786 

----------------* 
F 

0 . 05 

2 . 95 

tabel 
0 . 01 

-4 . 57 

----------------------~ 

Lampiran l~b . UJ~ 8NJ 5~ terhadap IPT dalam Berbagai Cara Pe -
nyimpaMan Selama Enam Harl , 

:Perlakuol" 

.-
T2 
T3 
Tl 
TO 

R.:!.ta-2 : '" - T4 

0 . )644 a 10.0200 
O . 0526 ab: 0.0082 
0 . 0478 ab: 0.0034 
0.0444 b i 

x T1 

0.0166 
0 . 0048 

--------------* 
x )( - T2 BNJ 51: 

O . QU.8 :0 . 0188 

-* 
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.... ampiran l.qa. (" 1.1"1 k. Ragam 1PT pada PenYlmpanan SemblJan ~arl 

*--- ------ -- ,------ -~ --------------------------* 
'Sumber Jumlah :Kuadrat F F tabel 
:Keragama' db . "uadr-at Tengal- hit 0 . 05 0 . 01 

:Perlai-:L:ia!"l 
:S sa 

:Total 

3 
28 

31 

o . 0031 : 0 . 00103 : '5.7867 
:i . 0050 :0.00018 

~ . 0081 

2 . 95 4 . 57 

*------------_. ----------------------* 
Lampiran 14b . Ujl 8NJ 5",: terhadap IPT dalam Ber-baQdl '-dr-a Pe 

nylmpanan Selama Sembllan Hari 
*-- --- ---
:Perlakuan Rata-2 

* 

T2 
13 
T1 
T4 

O . 061Ba 
c.0475ab : 

,Q . oq.QCab 
'0 . 0341b , 

T4 

0 . 0:':77 
0.0134 
( . )099 

)( - Tl 

0.0178 
0 . 0035 

T3 :x 
0 . 0143 

• 
T2 :BNJ 5% 

:0 . 0182 

------* 

Lamplran ISa. S~diK Ragam IPT pada Peny mp~nan '2 Harl 
*- ------------------ ._--* 
,Sumber 
• keragaman ; 

Per-lakuan' 
Sisa 

Total 

db 
Jumlal": 

:Kuadrat 
,Kuadrat

Tengah 

3 : 0 . 0045 ;0 . 00150 
28 0 . 0050 :0 . 00018 

31 : 0 . 0095 

F 

8 . 40 

F 

0 . 05 

:.95 

tabel 
0 . 01 

4 . 57 

--------, 

._-------:( 

Lamp~ran 15b . Uji 8NJ 5% ter-hadap T dalam 8erbagai Cara Pe -
nyimpanan Selama 12 Harl 

:(----------------- ---- -----. -.-------------------.----:( 
Perlakuan:Rata ~ ; x T4 x - Tl x T3 x T2 :SNJ 5% 

T2 ;0 . 061u • a . 0.0297 0 . 0282 0 . 0197 0.0182 ., ;0 . 041'" b , 0.0100 0 . 0085 
T4 .0 . 03:': b: \';.COI5 
T1 ·0.v")1"'-; b: 

• -----* 

L.ampl-ran 16cl . Sldi~ Ragam IPT pad a PenYlmpanan 15 Har-l 
*----
:Sumber 

:Per-lakuan 
:Sisa 

'Tolal 
,--

db 

3 
28 

31 

:Jumlah : Kuadl""at 
:~uad("at Tengah 

0 . 0055 : 0 . 00183 
0 . 0014 :0 . 00005 

0 . 0069 

F 
hit 

36 . 67 

F 
O . OS 

2 . 95 

._------)1;: 
tabel 
0.01 

4.57 

- ----------------* 
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Lampl.ran Job. UJ.l 8NJ 5% terhadap IPT da~am BE·rbag':H Cara Pe -
nYlmpanan Selama 15 Harl *____________ _______________ ------------t 

Per.i. alo-.uan; Rd ta-2 
,---- -

. -
T2 
r3 
T4 
Tl 

'O . 0590 a 
,0 . 0327 b 
O.0301 b 

'0.0254 b 

0.0336 
( . 0073 
0.0047 

x - Tl ,x - T3 x 

0.0289 O . ':l6:!; 
0.0026 

T2 ; 8NJ 5:~ : 

:0 . 0097 

--------------------* 

Lamplr"an 17a. Sidik Ragam IPT pada PpnYlmpanan 18 Harl 
*----------
:Sumbpr 
: I<:eragaman 

!Perlakuan 
: 5i~a 

,Total 

db 

~---------- -- -

3 
28 

------------------- ._-------* 
Jumlah ;Kuadrat F 
Kuadrat: Tengah; hit 

0 . 0059 :0 . 00197 
0.0033 :0 . 00012 

.).0092 : 

16 . 69 

F 
0 . 05 

2 . 95 

tabel 
0.01 

4.57 

----------------" 
-------- ._-------_.---_.-. ---- -----* 

Lampl.ran 17b. UJl BNJ 5% terhadap IPT dalam 8erbaga.l Ca~~ Pe 
nyimpanon Selama 18 ~a~~ 

*--------------- - --------_. ---- --------_. - - ----- - --* 
,Pp.~lakllan Rat.a-2 - T4 • l( Tl:'I< T-":x - T2 :SNJ 5Z : 

• 

T2 
n 
T1 
T4 

,0 . 0566 3. 
,0.0309 b 
:0.0274 b 
'O . 0209 b 

0.0357 
0 . 0100 
,J.0065 

0 . 0292 :0.0257 
0 . 0035 

--' , 
:0.0149 

-------------* 
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~amD~ran 19. S~d~K Raqam IKT pada Penylmpanan No, Har. 
*- ----- -- - - -* 
:Sumber 
: ~'eragamar' 

:Per-lakuar>: 
:Sisa 

,Total 

3 
28 

Jumlah ,Kuadrat 
,"'.uadrat, Tengah 

0.0001 
( . 04'59 

0 . OU005 
0.''')0 64 

:a <.0461 

F 

0.03 

F 
0.05 

2.95 

tabel 
0 . 01 

4 . 57 

*---------- -~-----------------------------------------------* 

Lclmpl.l'"an 

* 
20. Sidik Ragam IKT pada Penyimpanan Tlgd H~ri 

:Sumber 
: ~:eragaman, 

:Per4akuan: 
,Sis-a 

db 

28 

31 

Jumlah :Kuadrat , F 
~:uadr-at: Tengah hl t. 

0 . 0098 ,0.00327 
(" . 0353 0 . 00126 

0 . ')451 

2.59 

F 
O . O~ 

2 . 9~ 

- ----)I; 

tabel 
0 . 01 

4.57 

,Total 

• - ------- ----- -------~---------------. 

.... ampir-a·l 21a . 5ic.iI~ Raqam I KT pad a Penyimpanan Enam Har-i 

*-- - ----- - - ----------. 
Sumber- Jumlah . Kuad .... at F F tabel 

; Kerage!.ma n : db ~uadrat· Terlgah hi t 0.05 0 . 01 
- ---- - - - - -----_. -' 

'Perlakua~' 
, 0.0324 • 0.0108 4.51 2 . 95 4 . 5:7 , • 

Sis"" 2" 0.0670 · 0.0024 · 
Totdl ~1 0.0994 

*-------_._- ---

BNJ 51. terhadap JKT daldm Berbaqai Cara Pe -
ny~mpandn Selama Enam Har1 

*-- - -_. -- ._- ._---------------------------------------------* 
Perlakuan :Rata 2 T.q)( - T1 :)( rs x - T2 BNJ 5% ' 

T2 
T3 
T4 
Tl 

:0 . 4390 a 
,0 . ")922 ab 

)."""':S9 ... ab 
\.) _ ,',49- b 

0 . 0898 
.~,. 0430 
0 . 0399 

0 . 0499 :0.0468 
0 . 0,)031 

0.0668 

- . 
Lampir,an 22a Sidik Ragaro IK"" pada Penyirupanan Sembi ... an Hari 
* ------------ ._---

, 

Sumber 
Keragaman: 
------ ---

iPerlakuan! 
:Sisa 

iTutsl 
T 

db 
JUllllah 
Kuadrat 

~ 0.14"2 
28 0.0462 

31 0.1924 

Kuadrat 
Tengah 

0.04873 
0.00'65 

h~t 

29.54 

F 
o (.5 

tabpl 
1 0 01 

-. 
---------- ______ 1 

2,95 4 57 

----* 
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,;"mp r~! ,,'t> . JJ 8NJ S" . ter-hadap II<".T dalam Berbaqai Car a Pe -
nylmpanan Selama Semb11a., HOir ... 

J;---------
Perlakuan:Rata-rata K - T4 )( - T 1 'x - T-

- ----* 
:K - T2 :8NJ 5% : 

• 

a O. 305 
b O. 015 
b 0 • ..;'800 
b ('.7550 

0 . 1755 
0 . 0465 
0 . 0250 

0 . 1505 .0 . 1290 
0 . (215 

:0 . 0554 

-. 
Ldmpiran 2~d . 8. di~ Ragam lKT pada PenYlmparan 1" ~arl 

• ------- ----* 
Sumber 

,Keragaman: 

Pel'" akuan; 
.Sis-a 

Tolal 

db 
Jumlah Kuadrat 
~:uadrat Tengah 

3 0 . 2293 0 . 07643 '1)( . 48 
~B O . 021~ 0 . 00076 

31 0.2506 

F 

J . 05 
tabel 

0 . 01 

4.57 

* -------------t 
larnplran 23b . UJl BNJ 5% terhadap IKT dalam Berbagal Cara Pe -

nvimpanan Selama i2 Harl 
*-
,Pprlak lan!Rata rat-a I - T4 

T2 
T4 
r:. 
Tl 

a 0.4203 
b O. ~66 
b • .::347 
b O. L082 

0 . 2121 
0 . 0284 
'O . 026~ 

• r'!, ')It 

0.1856 .0 . 1837 
0 . 0019 

----* 
T:2 : 8NJ 5 :~ 

:0 . 0376 

.- -----------------* 
Lampl~an 2403. . Sldlk R~gam IKT pad a PenYlmpanan 
*---------------------_. -----
'Sumber-
: ~er-agaman: db 

;Per-lakuan: 
Sisa 28 

Jumlah 'Kuadrat 
:Kuadrat; Tengah 

'0 . 2834 :0 . 09447 
0 . 0208 ,0 . 00074 

Total ~1 0 . 3042 

*--------------------------------

F 
hit 

:127 . 17 

15 Har- 1 

._------* 
F 

0 . 05 

2 . 95 

tabel 
0.01 

4 . 57 

-------* 

Lamplran 24b . UJl. 8NJ 5 :'~ terhadap JKT dalam 8erb~g ;:n Cora Pe -
nyimpanan 1 5 Har i 

*-- - - --- ._------------------------- --- -
Per l~kJan'Rata rata x T4 x Tl'x-T'l:x 

T2 a 0 . 4.81 ,0 . 2370 0 . 2141 : 0 . 1913 , b 1') . ?:~68 ~0 . 0457 0 . 0228 
T4 be t" . 2040 ,0 . 0229 -, C 0 . 1811 

-T2 
----* 

'BNJ 5'1. 

:0 . 037: 

*----------- --- --------------- ----_. -----------------* 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini 



58 

Lampiran 21)8. ~idik Rag3m IKT pads Penyimpanan 18 Har~ 
:+-----------
:Sumber 
!KeragaDlan: 
,----------, 
: Perlakuan: 
:5isa 

: Total : 
:+---------

db 

3 
28 

31 

Jumlah 
Kuadrat 

Kuadrat 
Tengah 

F' 
hit 

( .3525 ,0. t1750 1168.00 
0.0175 ,0.00063 , 

0.37 

F 
0.05 

---* 
tabel 
0 . 0 

2.95 4.57 

----- -* 

Lampiran 25b. Uji BNJ 5% terhadap IKT dalam Berbagai Cara Pe -
nyilnpanan 5e1ama 18 Hari 

~ ---------- -------- ------------------- ---* 
:Perlakuan!Rata-2 : x - T4 : x - Tl:x T3:x T2 :BNJ 5~ : 

T2 
T4 
T3 
T1 

.0.4165 a 
: 0.1997 b 
0.1867 b 

,0.1479 c 

0.2686 
0.0518 
J . 0388 

0.2298 :0.2168 ,00341 , 

, , 

o 0130 

.---------------- ---------- -. --- -- -- * 

Lampl. .... an 260". Sid k Raqam IKT pada PenY.lmpanan 21 Hat' ... 
*--------- -----_. ------------- --* 
:Sumber 
: Ket'agaman , db 

;Per-lav.udl : 
'Sisa 

,-otal 

~8 

Jumlah ,Kuadrat: F 
Kuad,..at:Teng~h: hit 

0.;671 ;0 . 1224 :137.60 
0 . 0249 '0.0009 : 

31 ':.3920, 
i------ - -------------------------- ~ --

F tabel 
0 . 05 : 0 . 01 

2 . 95 4 . '5"1 

- ._-----------* 
Lampiran 26b . Uji 8NJ 5% terhadap lKT dalam 8erbagai Cara Pe 

nYl.mpanan 21 Har-i 
*-- --- -----------------------------------------------* 
:Per-:akuan Rata-2 - T4 • x - T 1 :)( 

:-----------------------------
T2 ,0 . 4124 
T3 ,0 . .1. 798 
T4 0 . 1766 
T1 0.1448 

a 
b 
b , 
b 

0 . 2676 
0.0350 
0 . 0318 

:0.2358 ;0 . 2326 
,0.0032 

T2 :BNJ 5Z : 

'0 . 0407 

*-------- --------------- ------------------ ---* 
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Lampiran 
* - -_. 

78. Sidik Ragam pH Putih Telur PenYlmpanan Nol Harl 
- -------- ------ ------------- --* 

Surnber-
K~ra9at'1)o)n 

,Per-lakuan, 
,Sisa 

,Total 

db 

, , , , 
28 : 

31 

Jumlah :Kuadrat ~ F tabel 
Kuadr-at'Te! gah hit 0 .05, 0 . 01 

0 . 0315 :0 . 0105 
0 . 5881 :0 . 0210 

0 . 6196 , 

0.50 2 . 95 4 . 57 

* ------ -------------------- - --------------------* 

Ldmpiran 29 . SldJ.k Ragam pH Put~~ Telur Penyimpanan 
* - ---
'Sumber 
: Ker-agaman: 

'Perlakuan, 
,SJ.sa 

Total 

db 

- , , 
26 : 

31 

--------------------~ 
Jumlah :Kuadr-at. F 
Kuadrat;Tengah, hit 

0 . 17 : 
0 . 55 : 

"", . 72 : 

0.06 
0.02 . 

2 , 88 

F 
. 0.05 

7 . 9'5 

tabel 
, 0 . 01 

: 4 . 57 

* ----- -- ------------------------ --- - -----------------* 
Lampiran 30a . Sidik Ragam pH Putlh Telur PenVl.mpanan Enam HarJ. 
* ._--- .--------------------- - -----------------------* 

Sumber- Jumlah 'j<:uadrat' F F tabpl 
Ker-agaman db Kuadr-at;Tengah h.'t 0 . 05 0.01 

'Per-lakuan, 
;Siso3 

;otal 
*--- _. -- -

28 ' 
0 . 6784 
1 . '16;) 

31 1 . 7947 , 

0 . 23 , 
0 . 04 

5 . 67 2 . 9') 4 . 57 

.. ------------)IC 

Lampiran 30b. Uji BNJ 5% terhadap pH Putih Telur dalam Eerba
gal. Cara Penyimpanan Selama Enam Har-i 

*--------_.- ---- --------------- -- - - - - -* 
,Perlakuan:Ra 03-2 

T1 
T4 
T3 
T2 

*------

7 . 95 
7 . 74 
7 . 64 
7.56 

a 
ab 
b 

b 

- T4 .)( T 1 .)( TS )( - T2 :8NJ S~ 

0 . 39 0 , ' 1 O . Zl 0 . 27 , . 18 0.10 
(L08 

---------* 

Lanplr-an 3103 . Sldl~ Raqam pH Putlh ~elu~ P~nyimpanan 9 Hari 
.--------- ---------- ---------- . -----------* 
,Sumber 
; I<.eragaman: 

;Perlakuan: 
;Slsa 

db 

28 

Total 31 
*-----------

Jumlah Kuadrat F 
Kuadr-at Tengah . 

0 . ")8 
0 . 67 . 

1.05 

0 . 13 , 
0.02 

5.29 

F 
0 . 05 

2 . 95 

tabel 
0 . 0 ' 

: 4,57 

- ------------* 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini 



61 

Lampiran 3lb. Uji BNJ 5% terhadap pH Put~h Telur dalam Berba
gai Cara Penyimpanan Selama Sembi Ian Hari 

*-----------------------------------------------------------* 
:Perlakuan:Rata-2 x - T4 :x - Tl :x - T3 :x - T2 :8NJ 51. 
:-------- ---------------------------------------------------: 

T 1 
T 4 
TJ 
T 2 

8 . 44 
8.31 
8 . 24 
S . 14 

a 
ab 
ab 
b 

0 . 88 
0 . 75 
0 . 68 

0.80 
0 . 67 

0 . 13 0 . 21 

*-----------------------------------------------------------* 
Lampiran 32a . Sidik Ragam pH Putih Telur Penyimpanan 12 Hari 
*-------------------------------------------- ---------------* 
:Sumber Jumlah :Kuadrat: F F tabel 
:Keragaman: db Kuadrat :Tengah hit 0 . 05 0 . 01 
:---------------------------- - -------------------------------; 
;Perlakuan: 
:Sisa 

3 
28 

0 . 5559 
1 . 0962 

:0 . 1853 
:0 . 0392 

4 . 73 2 . 95 4 . 57 

._-----------------------------------------------------------, . . 
:Total 31 1 . 6521 
*------------------------------------------------------------* 

lampiran 32b . UJ~ BNJ 5% terhadap pH Put~h Telur da1am Berba -
gai Cara Penyimpanan Selama 12 Har~ 

*------- ------------------- ---------------------------------* 
!Perlakuan!Rata-2 x - T4 !x - T1 !x - T3 :x - T2 :BNJ 5% 
;------------------------- -----------------------------------! 

T1 
T4 
T3 
T2 

8 . 50 a 
8 . 46 a 
8 . 34 ab 
8 . 16 b 

0 . 34 
0 . 30 
0 . 18 

0 . 16 
0 . 12 

0 . 04 0 . 27 

*------------------------7-----------------------------------* 

Lampiran 33a . Sidik Ragam pH Putih Telur Peny~mpanan 15 Hari 
*------------------------------------------------------------* 
:Sumber Jumlah :Kuadrat: F F tabel 
:Keragaman! db Kuadrat :TeMgah hit . : 0 . 05 0.01 
--------------------------------------------------------- --- " 

:Perlakuan: 
;Sisa 

3 
28 

0 . 8825 
0 . 6925 

0 . 29 
0 . 02 

11 . 89 2 . 95 4 . 57 

-------------~---------------------------------------, • 
!Total 31 1.575 
*------- ----------------------------------------------- -----* 

lampiran 33b . Uji 8NJ 5% terhadap pH Put~h Telur dalam Berba -
gai Cara Penyimpanan Selama 15 Har~ 

*---------------------------------------------- - -----------* 
:Perlakuan:Rata-2 x - T4 : x - T 1 : x - T3 : x - T2 : BNJ SF. 
,--------------------------- ---------------------------------, . . 

T4 8 . 68 a 
T1 8 . 65 ab 
T3 8 . 46 be 
T2 8 . 26 c 

0 . 42 
0 . 39 
0 . 20 

0 . 22 
0 . 19 

0.03 0 . 21 

*------------- --------------------------------------------- -* 
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Lampiran 340-
* -------
~umber 

Keragsnsn. 

,PerlRkuan: 
; Sisa 

:Total 
*- ----

db 

3 
'8 

31 

Jumlah :Kuadrat: F 
Kuadrat :Tengah h\t 

1.1537 
2.1250 

3.2787 

U'8 
o 08 

5 07 

r' 
o O~I 

62 

tabel 
, 0 01 , 

---------: 
4.57 

-----_. 
-- - - -- - - - -- - -,t 

Lampiran 34b. Uj i BNJ 5% terhadap pH Putih Telur dalalli Serba 
gai Cara Penyimpanan Selama 18 Hari 

,;.----- -
:Perlakuan' Rata-2 x 
:------ -

Tl 8 ~9 a 
T4 8.79 a 
T3 ? 75 ab 
T2 ~ 39 b 

• 

T4 : x . T1 : x 

0.50 
0.40 
0.36 

0.14 
0.04 

T3 .x 
0.1 

-< 
T2 lBNJ 5% : 

a 38 

, 
-, 

LamI=.,iran 

• 
~5a. ... dik R3gan f.oH Futih Telur ?enyimvana:"l 21 Hari 

Sllmber , , 
: Keraganan, 

Per ialtuar.: 
Sisa 

Total 

db 

3 
28 

31 

.iulI'.lah 
Kuadrat 

1. "884 
1 0547 

2.9431 

!Kuadrat: F F 
:Tengah hit- o r 5 

o 63 
0.U4 

16 71 I 2.,5 

tab"!l 
: 0.01 

: 4 57 

-- , 

Lampiran 3Sb. Uji BNJ 5% terhadBp pH Putih T~lur dalam Berba -
gai Cara Penyimpanan 5elama 21 Hari 

• --- ------ - - - --------------

T4 
T3 
Tl 
T2 'l< _______ _ 

8.04 a 
9. O~ a 
9 00 a 
8.46 b 

x T4 IX 

o 6f. 
0.64 
0.61 

T 1 : x - T3 ,x 

0.29 
0.26 

0.01 

_________ At 

T2 BNJ 5r. 

:. .2" 

- - ___________ .1'; 
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J,,2 
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", !Ie 
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fI,9: 
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4.5: 
4,yl' 
4,77 
t-, ;·8 
t.55 
e ... S 
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F. ,n) 

4,£~ 

~. ~: 

~, '1: 
~.61 
1 7~ 

'.57-

, ,', 

• -< , -

" r; 
ex 

'O,'!1 
9,MI 
9,17 

4.aa 

4.tA 
.:., ~o\ 

5,S7-
8.41 
',7 

~,.t~ 

-, 

7 a 
g,:.? 
9.7; 
,E~ 

~,lV 

-'.0 " 

, 0. 
( ,~ 

4. 4~ 
Le7 

,Ii' 
$.21..: 
,6: 

'.:e 
( ~< 

~.~:, 

., -3 
~.[.2 

b.9· 

" .' 

-: ,c· 
s,<: 
1.bO 
".82 

~,21 . , 
" -

.5~ 

7,f: 
" " 

4.~J 

4, 7~ 
~,~: 

;.33 
6 •• 7 
e, ~1 
6.5:'1 
Q, '5 

- , ,,' 
, C,' , 

10.1:', 

:9. ~} 
H ... t7 
,4 .1~ 

t, {Ib 

e2,e~ 

~o, 19 
:~,:5 

3V,' 
(4. )~I 
5- -l 

b~ ,_ 
~ l' c., ,l 

46,73 
);.\,'18 
5':.59 
J4.:.: 

35.35 
~b.18 

43.6;6 
~- --,. _'Jdi. 

:~,bi) 

l(:,Db 

17 .59 
.. 3.l3 

~ . .tB 
4,ii2 
),6l 

US 
3.b9 
9.'::
~~ 1: 
10 36 

~ Si 
4 ".7 

~,:/; 

6.e: 
-' . .,., 

, 

4,~,4 

.4 il: 
5, J; 
~.9t 

b, i~ 

7 . .t~ 
5.01. 
e.g:' 

~,C 

•. 5: 
~ 4~ 
~ ~;:. 

ij,!;I.: 

Ii, "f 
~\I.H 

l-----·---------------~------------ .. ---------------------------------------------··--------------·---t 

Keterangan 

Tl 

T2 

T3 

T4 
P 

= 

= 

= 
= 

PenYlmpanan tplu~ pac a egg tray pad a suhu kamar 
dengan kelembaban 85 95'l. (sebagai kontroll 
Penyimpanan telur dalam atmar~ pending~n pad a 
suhu 4 - 10 C dan kelembaban 75 % 
Penyimpanan telur pad a wadah bumbu dalam 
yang tertutup 
Penyimpanan tel ur- dal am peti beras' 
Lama Penyimpanan 

almarl 
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Lamp.1ran 37. S~d~k Ragam Tingqi Rongga Udara Telur pad a Pe 
nY.1mpanan Selama Nol Hari 

*------ - -- -------------------------- -* 
:Sumber 
,I(er-agamdn, 

:Perlaoe.uan, 
'Sisa 

db 

3 
28 

Jumlah :Kuadrat: F 
Kuadra t : Tengah, hi t 

0 . 1501 : 0 . 0500 
6.1580 '0 . 2199 

6 . 3081 

0 . 23 

F 
0 . 05 

2 . 95 

tabel 
, 0.01 

4 . 57 

Total 
* --- ------ ------* 

Lampi r an 38 . S~d~", Ragam T.1nggi Rongga Udara Telur pad a Pe -
nyimpanan Selama T19a Harl 

*----- - ------------ - - -------------_. - ._* 
Sumber 

: f eragaman 

:Perlakuan, 
'Sisa 

db 

3 : 
28 : 

Total 31 : 
*-- --------------

J umlah :~uadrat F 
Kuadrat:Tengah hlt 

F 
0 . 05 

0 . 7242 ,0 . 2414 , 
4 . 4582 :0 . 1592 : 

5.1824 : 

1. 52 : 2 . 95 

tabel 
0 . 01 

4 . 57 

* 
lampir-an 39a . Sldik Ragam Tinggl Rongga Udara Telur pada Pe

nyimpanan Selama Enam Hari 
*------- -- .--------------------------- .. ----- _. ----* 
:Sumber 

I'..eragaman 

,Perlakuan 
,Sisa 

Total 

db 

3 
28 

31 
*--------------_. ---

Jumlah ,Kuadrat; F 
Kuadrat Tengah h~t 

F 
0 . 05 

tabel 
0 . 01 

4.4112 : 
11 . 691 , 

16 . 103 

1 . 47 
0 . 42 ; 

3 . 52 2 . 95 4.57 

----------_ .. _-_. - -* 

Lampiran 39b . Ujl BNJ 5% terhadap Tingg~ Rongga Udara Telur
dalam Berbaga.1 CarOl Peny~mpanan Sela ma 6 Harl 

w------------------- ---- - ------------------------ - ----* 
Perla~uan:Rata-2 - T4 :x - Tl :x - T3 x - T2 ,BNJ 5% . 

T1 
T4 
n 
T2 

*------ -

5 . 8 1 a 
5 . 46 ab 
5 . 13 ab 
4 . 81 b 

-- ---

1 . 00 
0 . 65 
0 . 32 

0 . 68 
0 . 33 

1 . 35 0 . 88 

-* 
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Lamp~~dn 40a. S1d1k Ragam Tinggi Rongqa Udara Telur pad a Pe-
nyimpanan 5e1ama Semb11an Har1 

*-----------------------------------------------------------* 
:Sumber- Jwmlah : Kwadrat: F F tabel 
:Ker-agaman: db Kuadrat:Tengah hl.t 0 . 05 0 . 01 

*-----------------------------------------------------------: 
,Perlakuan; 
:Sisa 

3 
28 

9 . 194 
15 . 389 

3 . 06 
0 . 55 

5.58 2.95 4.57 

:-----------------------------------------------------------: 
;Total 31 24 . 583 
*-----------------------------------------------------------* 

Lampiran 40b . UJl. BNJ 5% terhadap Tl.nggi Rongga Udara Telur 
dalam Berbagai Cara PenYl.mpanan Selama 9 Hari 

*-----------------------------------------------------------* 
;Perlakuan;Rata-2 x - T4 ;x - Tl :x - T3 :x - T2 :BNJ 5Z 

T1 
T4 

6 . 78 a 
6 . 73 ab : 

T3 5 . 84 be : 
T2 5 . 56 e 

1.22 
1 . 17 
0 . 28 

0 . 94 
0.89 

0 . 05 1 . 01 

*---------------------------~-------------------------------* 

Lampiran 41a . S~dlk Ragam T~nggi Rongga Udara Telur pada Pe-
nyimpanan Selama 12 Hari 

*-----------------------------------------------------------* 
:Sumber Jumlah ;Kuadrat: F F tabel 
;Keragaman; db Kuadrat:Tengah hit 0 . 05 0.01 
:-----------------------------------------------------------: 
;Perlakuan; 
:Sisa 

3 
28 

26 . 378 
15 . 653 

;Total 31 42 . 032 

8 . 79 
0 . 56 

15 . 73 2 . 95 4.57 

*-------------------------------------------_. - ._-----------* 

Lampiran 41b . Uji BNJ 51. terhadap Tinggi Rongga Udara Telur 
dalam Berbagai Cara Penyimpanan Selama 12 Hari 

*-----------------------------------------------------------* 
:Perlakuan:Rata-2 )( - Tli : x - T 1 : x - T3 : x - T2 : 8NJ 51. 
,-----------------------------------------------------------, . , 

T1 
T4 
T3 
T2 

8 . 69 a 
8 . 33 a 
6 . 75 b 
6.67 b 

3 . 13 
2 . 77 
1.19 

2 . 85 
2.49 

0.36 1.02 

*-----------------------------------------------------------* 
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La mpiran 42a. Sid~k Ragam Tingg~ Rongga Ud ar a Telu~ pada Pe-
nyimpanan 15 Hari 

*----------------------------------------------------------* 
:Sumber Jumlah :Kuadrat: F F tabel 
;Keragaman: db Kuadrat:Tengah hit 0 . 05 0 . 01 

'Per-lakuan! 
:Sisa 

;Total 

3 
28 

31 

23 . 44 
23.68 

47.11 

7 . 81 
0 . 85 

9 . 24 2 . 95 4 . 57 

*----------------------------------------------------------* 

Lampiran 42b . U~l 8NJ 5% terhadap Tinggi Rongga Udara Telur 
dalam 8erbagai Cara Penyimpanan Selama 15 Hari 

*------------- --- --- ------------------------------------* 
:Perlakuan!Rata2 x - T4 :x - Tl ;x - T3 :x - T2 ;SNJ 51. 

T1 
T4 
T3 
T2 

9 . 25 a 
B . 83 a 
7 . 45 b 
7 . 27 b 

1.98 
1. 56 
0 . 18 

LBO 
1. 38 

0 . 42 1.25 

*----------------------------------------------------------* 

Lampi~an 43a . Sidik Ragam Tinggi Rongga Udara Telu~ pada Pe-
nyimpanan 15 Hari 

*----------------------------------------------------------* 
!Sumber Jumlah :Kuadrat: F F tabel 
: Keragaman , db Kuadrat:Te ngah hit 0 . 05 0 . 01 

:Perlakuan: 
:5isa 

3 
28 

38 . 464 
21 . 131 

:Total 31 59 . 596 

12 . 82 
0 .75 

16 . 99 2 . 95 4 . 57 

*----------------------------------------------------------* 

Lampi ran 43b . Uj~ BNJ 5% te~hadap Tingg ~ Rongga Udara Telur 
dalam Berbagai Cara Penyimpanan Selama 18 Hari 

*----------------------------------------------------------* 
:Perlakuan:Rata-2 

T1 
T4 
T3 
T2 

:10 . 13 a 
9 . 70 a 
8 . 04 b 
7 . 51 b 

x - T4 : x - T 1 : x - T3 : x - T2 : 8NJ 5 :~ 

2 . 62 
2 . 19 
0 . 53 

2 . 09 
1.66 

0 . 43 1. 19 

*----------------------------------------------------------* 
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Lamplran 44a . Sidik Ragam Tingg1 Rongga Udara Telur pada Pe-
nyimpanan Selama 21 Hari 

*------------------------------ -------------------------- * 
;Sumber Jumlah ;kuadrat: F F tabel 
!Keragaman: db Y.uadrat:Tengah: hlt ,0.05 : 0.01 

*---- --------------------------------------------- -----
:Per-lakuan, 
:Sisa 

3 : 
28 : 

38.565 . 
55.453 : 

:Total 31 Q4 . 019 , 

12.86 , 
1.98 : 

6 . 49 : 2.95 4 . 57 

*----- --_. -------------------------------------- ._--------* 

Lampiran 44b . Uji BNJ 5% terhadap Tinggi Rongga Udara Telur 
dalam Berbagai Cara PenYlmpanan Selama 21 Har1 

*----------------------------------------------- ----------* 
:Perlalt.uan,Rata-2 : x - T4 :)( - T1 :x - T3 :x - T2 :SNJ 5% : 
,---- ------------------------------------------------~----, • • 

T4 ,10 . 49 a . 2 . 65 1.62 0.13 1.92 
Tl :10 . 36 a . 2 . 52 1 . 49 
T3 B.87 ab 1 . 03 
T2 7 . 84 b 

*----------------------------------------------------------* 

, 
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Lamp~ran 4 5" . Nilai Penye~apan Bau pada Telur dengan Ber 
bagal. Perlakuan Penyimpanan 

*--- ,----------------------- ._---------* 
Ulangan 

T p -----------------------------------------------: 

1 
"2 

1 4 

2 

3 

5 
6 
7 

1 
2 
.:. 

4 
5 
6 
7 

1 
2 
~ 
~ 

4 
5 
6 
7 

------------

1 

2 

4 4 
5 
6 
7 

1 3 

+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ + + 

+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ .. + 
+ + + 
._--------------

*-------------_ .. _-----------

4 5 6 7 8 
-----------: 

---------------------

+ + 
4 + + + + 
+ + + + + 
+ + + + + 
+ + + + + 
+ + + + + 
+ + + + + 

+ + + 
+ + + + + 
+ + + + + 
+ + + + + 
> + + + + 
+ + + + + 
+ + + + + 

--------------------- , , 

.----- --------- ------------* 
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LallPiran 46. Uj i Cochran untuk Berbagai Perlakuan Penyimpanan 
selama 3 hari (Pl) terhadap Nilai Penyerapan Bau 

*----------------------------------------------------------* 

: Ulangan 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

T1 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

T2 

1 
1 
1 
o 
o 
1 
o 
1 

T3 

1 
1 
1 
o 
1 
1 
1 
o 

T4 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

Li 

2 
2 
1 
1 
1 
2 
1 
1 

Li 

4 
4 
1 
1 
1 
4 
1 
1 

2 

, , 
--------- -------------------------------- ------- -------: 

(Bi) 

(Bi) , , 

o 5 

o 25 

6 o 11 17 

36 o 
*----------------------------------------------------------* 

( 4 - 1) ( 4 ( 0 + 25 + 36 + 0 ) - 121 ) l 
Q = 

( 4x11 )x17 

3 ( 244 - 121 ) 
= ----------------

27 

'" = 13.78 

tabe1 C 0.05 ( db = 3 ) = 7.81 

Kesimpulan : 

Nilai Q > Tabel C 0.05 ( db = 3 ). maka Ho ditolak 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini 



Lampiran 47 . Uji Cochran untuk 8erbaga1 Perlakuan Penyimpanan 
selama 6 h1ngga 21 hari (Pl) ter hadap Nilai Pe -
nyerapan bau 

*----------------------------------------------------------* 
2 

Ulangan T1 T2 T3 T4 Li Li 

,---------,--------------------------------,-------,-------, " , , , 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
B 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 

:---------;--------------------------------;-------:-------: 
( 8i ) o B B o 16 32 

:--------- :--------------------------------;-------:-------: 
(8i) 0 64 64 0 

*----------------------------------------------------------* 

(4 - 1) ( 4 ( 0 + 64 + 64 + 0 - 256 1 
o = 

(4)(16)-32 

3 ( 512 - 256 ) 
= ----------------

32 

* = 32 

tabel C 0.05 ( db 3 ) = 7.81 

KesillPulan 

Nilai Q ) Tabel C 0.05 ( db 3 ). maka Ho ditolak 

70 
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