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DAN PENGARUHNYA TERHADAP KUALITAS FISIK

Dwirahaju Windarini

INTISARI

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sejauh mana
pengaruh perlakuan penyimpanan telur dapat mempertahankan
kualitas fisik dan memperpanjang daya simpan telur.

Bahan yang diperlukan dalam penelitian ini adalah 256
butir telur, yang masing-masing diberi perlakuan sebagai
berikut : Penyimpanan telur pada egg tray di udara terbuka
pada suhu kamar dengan kelembaban 85-85X% (T1), penyimpanan
telur pada almari pendingin pada suhu 4-10°C dan kelembaban
75% (T2), penyimpanan telur dalam wadah bumbu pada almari
tertutup (T3) dan penyimpanan telur dalam peti beras (T4).
Sebelumnya telur dibersihkan dari debu dengan lap dan
diacak untuk mendapat perlakuan kemudian dilakukan peng-
amatan terhadap kualitas fisiknya yang meliputi nilai Haugh
Unit, Indeks putih dan kuning telur, pH putih telur, tinggi
rongga udara dan uji penyerapan bau pada telur. Rancangan
percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan
pengamatan tiap tiga hari sekali. Selanjutnya data yang adsa
dianalisis dengan uji F (sidik ragam).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan telur
pada almari pendingin mempunyai kualitas telur yang terbaik
sampai penelitian ini berakhir (21 hari). Penyimpanan telur
pada wadah bumbu di almari tertutup dan almari pendingin
dapat menyerap bau mulai penyimpanan 3 hari.

I LK
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BAB I
PENDAHULUAN

Latar Belakang Permasalahan

Telur merupakan sumber protein hewani yang sangat
dibutuﬁkan bagi manusia, dan harganya relatif lebih murah
dibandingkan dengan produksi ternak yang lain seperti susu
dan daging. Di Indonesia terdapat kenyataan bahwa di antara
ketiga produksi ternak yaitu daging, susu dan telur, telur
merupakan produk vang lebih cepat peningkatannya.
Kendalanya telur mudah mengalami penurunan kuslitas
(Indratiningsih, 1983).

Di Indonesia perkembangan produksi telur dari tahun
ke tahun terus meningkat, baik telur ayam ras, telur ayam
buras msaupun telur itik. Laju kenaikan produksi telur ini
diikuti pula dengan tingkat konsumsi  yang  semakin
meningkat. Hal ini seiring dengan meningkatnya kessadaran
masyarakat akan gizi serta bertambahnya jumlah penduduk
(Abu Bakar, 1880).

Suatu usaha peningkatan produksi agar hasilnya dapat
dimanfaatkan semaksimal mungkin, harus diikuti pula dengan
usaha-usaha vang lain dalam bidang penanganan pasca
panennya. Dalam hal ini kualitas telur tidak dapat
dipertahankan dalam waktu yang relatif lama karena pengaruh

lingkungan baik dari luar maupun dari dalam telur itu
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vang relatif lama karena pengaruh lingkungsan baik dari luar
maupun dari dalam telur itu sendiri.

Pada umumnya paras peternak ayam mengalami kesulitan
dalam menyimpan telur, karena telur -mudsah mengalami
kerusakan. Mutu telur dapat menurun karena beberapa faktor
di antaranya kehilangan berat selama penyimpanan,
pengenceran isi telur, penverapan bau dan kerusskan oleh
beberapa macam mikroba (Romanoff dan Romanoff, 1963).

Berdasarkan hasil survai Direktorat Bina Produksi
Peternakan (1887) vyang dikutip oleh Rahmadi dkk (1988)
menunjukkan bahwa selama proses pemasaran telur disimpan
pada egg tray, kantung plastik, kotak kayu vyang dilapisi
jerami atau sekam padi. Untuk konsumsi rumah tangga, telur-
telur vyang telah dibeli disimpan dalam almari pendingin,
dibiarkan begitu saja di tempat terbuka dan disimpan
bersama-sama bumbu dapur dslam satu wadah (Rasyaf, 1882),

ada juga vang menyimpannya dslam peti beras.

Rumusan masalah

Mutu telur dapat turun karena penanganan pasca panen
vang kurang baik, termasuk dalam hal ini sadalash cara
penyimpanan yang kurang memenuhi syarat. Maka 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
beberapsa macam cara penyimpanan terhadap kualitas fisik
telur berdasarkan nilai Haugh Unit, indeks putih telur,
inﬁeks kuning telur, pH putih telur, tinggi rongga udara
dan adanya penyerapan basu pada telur; juga untuk mencari

cara penyimpanan telur yang terbaik.

Hipotesis

a. Ada pengaruh beberapa cara penyimpanan terhadap
kualitas telur. '

b. Cara penyimpanan telur vyang baik dapat menjadikan
kualitas telur lebih tahan lama.

c. Penyimpanan telur dekat bahan yang mempunyai bau kuat

dapat mempengaruhi aroma telur.

Manfaat Penelitian

Setelah memperoleh data hasil penelitian, diharapkan
dapat memberi informasi bagaimana cara menyimpan telur yang
paling baik agar telur tidak cepzat mengalami kerusakan dan

penurunan mutu.
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BAB 11
TINJAUAN PUSTAEA

Struktur Telur

Telur terdiri dari kulit telur dan isi telur. Struk-
tur telur dari luar ke dalam tersusun sebagai berikut:

kulit telur, selaput telur, rongga udara telur, putih dan

kuning telur.

Putih telur Kuning telur

, Japisan tipis luar Balastoderma

Lapisan kental Latebra

Lingkaran pusat

Lingkaran kuning

Membran kuning telur

Membran

Tali chalaza Kantong udara

Kerabang Membran luar
Lapisan kutikel

\

Membran dalam

Kulit telur

Gambar 1. Penampang bagian-bagian telur ayam
Sumber : Sabrani dan Setiyanto (1880)

Romanoff dan Romanoff (1863) menyatakan bshwa 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 (1872), telur terdiri dari
60 persen putih telur, 30 persen kuning telur dan 10 persen

kulit telur.

KEomposisi Telur
Komposisi kimiawi bagian-bagian telur maupun telur

utuh dicantumkan dalasm tabel 1.

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

UNSUR TELUR I8 1 KUNING PUTIH RULIT &

UTUH TELUR TELUR TELUR MEHMBRAN
Air 65,8 73,8 48,7 87,8 2
Protein 12,1 12,8 16,6 10,8 B8
Lemak 10,5 11,8 31,8 6, 2" -
Karbohidrat 0,9 1,0 1,0 0,03 -
Mineral 10,89 0,8 ) 1% | 0,8 a2

Sumber : Romanoff dan Romanoff (1883)

*Borgstorm (1968)

Dari tabel 1 tampak bahwa air paling banyak terdapat
pada putih telur, sedangkan protein banyak terdapat padsa
kuning telur dan mineral paling banyak pada kulit telur.
Selain itu tampak bahwa kulit dan membran telur tidak

mengandung lemak dan karbohidrat.

Eerabang atau kulit telur
Kulit telur terdiri dari empat lapisan yaitu kutikuls,
spongiosa, mamilaris dan kulit membran.

Lapisan mamilaris mempunyai mamila dan matriks-matriks
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protein. Kulit membran dibentuk oleh dua lapisan yaitu
membran luar dan membran dalam. Kulit telur terikat kuat
pada bagian luar lapisan kulit membran serta bersifat
keras, halus dan dilapisi kapur. Menurut Romanoff dan
Romanoff (1963) kulit telur mengandung matriks-matriks
organik dan mineral dengan perbandingan 1 : 50. Matriks
organik adalah serabut-serabut kolagen yang terjalin mem-
bentuk jala.

Menurut Card dan Nesheim (1872) pada kulit telur
terdapat sekitar 7.000 - 17.000 pori-pori per butir telur
dengan ukuran yang bervariasi. Pori-pori ini berguna untuk
pertukaran udara bagi kebutuhan embrio.

Jumlah pori-pori yvang terbuka pada telur segar relatif
lebih sedikit dibandingkan dengan telur vang telah
mengalami penyimpanan. Semakin lama telur disimpan maka
pori-pori kulit yang terbuka akan semakin banyak, sesuai
dengan pendapat Romanoff dan Romanoff (1863) vang
menyatakan bahwa pori-pori pada telur segar keadaannya
masih kecil, 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 cepat
mengering membentuk kutikula yang menutupi pori-pori 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 dicueci.

Putih telur
Putih telur adalah cairan yang jernih berwarna putih
kekuning-kuningan dan berada di antara kuning telur dan
kerabang (Romanoff dan Romanoff, 18683). Menurut Hintono
(1884) putih telur terdiri atas
1. Bagian Chalaziferous atau lapisan putih telur kental
dalam, yang langsung bersentuhan dengan kuning telur dan
ujungnya membentuk tali kalaza yang memegang kuning
telur dari ujung ke ujung.

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

3. Firm layer atau lapisan putih telur kental luar,
merupakan bagian vyvang menyelaputi bagian encer dan
chalaziferous putih telur serta kuning telur.

4. Lapisan putih telur encer luar atau ouwter thin layer,
terletak pada bagian dalam membran kulit telur.

Persentase bagian chalaziferous, 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 (19871) mengemukakan bahwa putih telur
mengandung bermacam-macam protein vaitu ovalbumin,
conglbumin, ovomucin, ovomucolid, ovoinhibitor, ovoglobulin
glycoprotein, flavoprotein, avidin, ovoglobulin G2,

ovoglobulin G3 dan lysozym.
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Kuning telur

Kuning telur berbentuk hampir bulat, berwarna kuning
hingga Jjingga, terletak dekat pusat telur, dan terbungkus
dalam membran yang halus, elastis dan berkilau (Hintono,
1984). Menurut Buckle et al (1978), kuning telur terdiri
dari bahan kuning telur, latebra, germinal disk, dan
membran vitelin.

Bahan kuning telur mempunyai kandungan lemak yang
tinggi. Latebra yang merupakan saluran bagi germinal disk
adalah tempat untuk pertumbuhan embrio, dan terdapat zat-
zat yang dibutuhkan untuk pertumbuhannya. Membran vitelin
merupakan bagian yang menutupi kuning telur berbentuk

selaput tipis, kukuh dan bening.

Kualitas Telur

Telur vyang baik adalah apabila telur tersebut mempu-
nyai rongga udara relatif kecil dan belum ada perubahan
vang nyata di dalam telur (Romanoff dan Romanoff, 1963).
Menurut Winter dan Funk (1968) telur yang baik rongga
udaranya relatif kecil, kuning telur terletak di tengah,
putih telur kelihatan kental dan kulit telur tidak terlalu
tipis. Telur yang baru keluar dari tubuh ayam tidak selalu
tinggi kualitasnya, banyak faktor yang mempengaruhinya
antara lain adalah genetik, manajemen, kesehatan,
lingkungan, umur dan pakan (Orr dan Fletchner, 1873).

Nesheim, et 81(1972); dan Carter (1871), menyebutkan
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bahwa untuk mengetahui keadaan isi telur dengan

a. Candling @Quality, digunakan untuk mengukur kualitas
dalam telur meliputi kerabang telur (egg shell), rongga
udara (air sac), kuning telur (yolk) dan putih telur
(albumen) dengan cara peneropongan.

b. Quality of Open egg (kualitas telur vyang dipecah),
antara lain meliputi warna kuning telur, ketebalan putih

dan kuning telur.

Perubahan-perubahan pada Telur Selama Penyimpanan

Telur yang segar dibedakan dalam dua macam yaitu segar
biologik dan segar komersial. Telur segar biologik adalah
telur yang baru ditelurkan oleh ayam, sedangkan telur segar
komersial yaitu telur yang berada dalam kondisi baik serta
telah berumur tidak lebih dari 2 - 3 minggu (Soepardi,
1981).

Menurut Romanoff dan Romanoff (1863), telur utuh Jjika
dibiarkan begitu saja dalam udara terbuka akan mengalami

perubahan atau kerusakan.

Pembesaran rongga udara telur
Penguapan air serta pelepasan gas yvang terjadi secara
terus-menerus selain menyebabkan berat telur menurun Jjuga
rongga udara bertambah besar (Romanoff dan Romanoff, 18863).
Pada telur yang baru keluar dari tubuh ayam (& 38

derajat Celeius), 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
Celcius), terjadi penyusutan isi telur. Dengan demikian
pada telur terbentuk rongga udara. Terbentuknya rongga ini
terjadi di antara dua selaput kulit telur yang terletak di
bagian ujung tumpul, sebab di ujung ini pertautan antara
kedua selaput kulit telur kurang kuat (Soepardi, 1980).
Rongga udara dapat dipakai untuk menaksir umur dan
berat telur, dengan demikian dapat diketahui apakah kuali-
tas telur tersebut masih dalam keadaan baik atau tidak

(Hilton, 1968)

Perubahan terhadap nilai Haugh Unit telur

Haugh Unit (HU) telur menyatakan sifat keenceran
bagian putih telur yang ditentukan berdasarkan korelasi
antara berat telur dalam gram dan tinggi putih telur dalam
milimeter (Mountney, 1878).

Selama penyimpanan terjadi penurunan berat telur yang
disebabkan oleh penguapan air serta pelepasan CO5, amonia,
kadang-kadang H,S dan nitrogen dalam jumlah yang kecil
_dari dalam telur, yang merupakan hasil degradasi kimiawi.
Gas-gas vyang keluar dari dalam telur disebabkan adanya
perbedaan tekanan di dalam dan di luar telur. Karena C02
merupakan asam lemah yang berasal dari natrium dan kalium
bikarbonat, dengan adanya perbedaan tekanan udara ini maka

COp mudah lepas dari ikatannya dan keluar dari dalam telur
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bersama wuap air. Keluarnya CO, ini bersamaan dengan ma-
suknya oksigen ke dalam telur. Adapun H,8 dan nitrogen
merupakan hasil deaminasi dan desiminasi dari asam-asam
amino (Romanoff dan Romanoff, 1963). Di dalam telur juga
terjadi perpindahan air yang disebabkan oleh perbedaan
tekanan osmosis antara putih dan kuning telur, sehingga
putih telur yang kental lama-kelamaan menjadi encer (Card
dan Nesheim, 1872).

Telur yang mempunyai putih telur tebal nilai HU-nya
akan tinggi, sedangkan telur yang putih telurnya tipis dan
encer mempunyai nilai HU yang rendah (Ensminger, 1971).
Makin tinggi nilai HU, makin baik kualitas telur tersebut.
Menurut Soepardi (1981) telur yang baru mempunyai nilai HU
antara 80 - 100,

Menurut Benyamin et al. (1960) vyang dikutip oleh
Sunarlim dan Sabrani (1880), kualitas telur berdasarkan
standar di Amerika Serikat dilihat dari nilai HU dapat
dikelompokkan menjadi empat kelas, yaitu: kelas AA dengan
nilai HU 79 atasu lebih, kelas A dengan nilai HU §5 - 78,
kelas B dengan nilai HU 31 - 54 dan kelas C dengan nilai HU

kurang dari 31.

Perubahan terhadap indeks putih telur
Indeks putih telur (IPT) adalah perbandingan antara
tinggi putih telur yang kental dan rata-rata diameter vyang

terpanjang dan vyang terpendek. Indeks putih telur untuk
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telur yang baru ditelurkan bervariasi antara 0.050 - 0.174
atau antara 0.080 - 0.120 (Romanoff dan Romanoff, 1883).

Pada putih telur terdapat protein yang disebut ovomu-
sin. Unsur ini adalah bahan yang membentuk struktur seperti
agar pada putih telur kental dan merupakan serabut yang
sangat kental (Card dan Nesheim, 1872). Terjadinya pengen-
ceran putih telur kental disebabkan oleh pecahnya serabut
ovomusin yang mengikat bahan cair putih telur, dan karena
meningkatnya pH putih telur.

Indeks putih telur akan menurun apabila disimpan
terlalu lama pada temperatur cukup tinggi. Penurunan IPT
akan lebih cepat pada telur yang disimpan pada suhu kamar
dibanding pada temperatur 10 derajﬁt Celcius, sehingga
kekentalan akan lebih tinggi bila disimpan pada temperatur

rendah (Indratiningsih, 1883).

Perubahan terhadap indeks kuning telur

Indeks kuning telur (IKT) adalah perbandingan antara
tinggi dengan diameter rata-rata kuning telur setelah
dipisahkan dari putih telurnya.

Menurunnya IKT bersamaan dengan mengencernya putih
telur kental, sehingga kuning telur menjadi bertambsh
besar. Pembesaran ini disebabkan oleh berpindahnya air dari
putih telur ke kuning telur sebagai akibat perbedaan
tekanan osmosis antara 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, 1882).

Indeks kuning telur segar berkisar antara 0.30 - 0.50;
atau 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 penyimpanan pH akan mengalami kenaikan terutama
pH putih telur, dari 7 menjadi 10 sampai 11 (Buckle et al.,
1887). Pada dasarnya kenaikan pH atau naiknya sifat basa
putih telur disebabkan oleh hilangnya COz dari dalam putih
telur (Romanoff dan Romanoff, 1963; Parkhurst dan Mountney,
1879). EKeluarnya COZ melalui pori-pori terjadi sejak telur
baru ditelurkan dan selama penyimpanan. Mula-mula COZ
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 (18987) menyatakan bahwa telur yang
disimpan pada suhu kamar akan banyak mengalami penguapan
COZ, sehingga kenaikan pH lebih cepat. pH putih telur segar
berkisar antara 7.8 - 7.8, setelah satu minggu penyimpanan,
pH putih telur meningkat menjadi 8 - 9.7, kemudian untuk
beberapa saat nilai pH konstan. Pada pH 8.7 putih telur
berupa cairan alkalis (Romanoff dan Romanoff, 1863). Nilai
pH putih telur yang bertambah besar mempunyai pengaruh yang

sangat menentukan pada kualitas telur (Sabrani dan Setiyan-
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to, 1880).

Merosotnya mutu telur selain karena sebab-sebab vyang
telah disebutkan Jjuga disebabkan oleh aktivitas mikroba
dalam isi telur ketika masih berada dalam tubuh induknya
dan adanya kontaminasi setelah berada di udara terbuks.
Kontaminasi mikroba dalam telur dimulai dari ovari. Bakteri
ini masuk dalam ovum atau kuning telur waktu ovulasi.
Sedangkan kontaminasi mikroba setelah telur keluar dari
tubuh induknya dapat berasal dari tanah, kotoran ayam dan
lain-lain oleh bakteri aerob dengan cara penetrasi masuk ke

dalam telur (Burhani, 1974).

Prinsip Penyimpanan dan Pengawetan Telur

Menurut Rahmadi, Miranda dan Soepardi (1888) penyim-
panan dan pengawetan telur dimaksudkan untuk dapat menunda
penggunaan telur utuh (mentah). Diharapkan selama penyim-
panan tidak banyak mengalami perubahan kualitas, oleh
karena itu selama penyimpanan sering diikuti dengan ussaha
pengawetan.

Prinsip penyimpanan dalam almari pendingin (dengan
suhu * 4 - B derajat Celcius) adalah menghambat kerja enzim
protease vyang ada dalam telur sehingga pemecahan serabut
ovomusin dan kerusakan oleh mikroorganisme dapat dihambat,
dengan demikian putih telur kental tidak cepat menjadi
encer (Rahmadi dkk., 1988).

Penyimpanan telur dalam peti beras, kotak kayu yang

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini



IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

[
o

dilapisi jerami atau sekam padi dimaksudkan untuk mengham-
bat penguapan air dan gas-gas dari dalam telur, sehingga
pengenceran putih telur kental dapat dihambat pula.
Penyerapan bau dapat terjadi apabila telur disimpan
dekat atau bersama-sama dengan bahan-bahan yang mempunyai
bau kuat seperti misalnya minyak diesel, minyak tanah, cat,
buah-buahan dan sayur (kentang, bawang, apel). Kadang-

kadang bau ini tetap ada setelgh dimasak (Jull, 1882)
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BAB III
MATERI DAN METODA

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian 1ini dilakukan di Laboratorium Kesehatan
Masyarakat Veteriner (VPH) Fakultas Kedokteran Hewan Uni-
versitas Airlangga dan di J1. Mulyosari Utara VII no. 37
Surabaya. Waktu yang diperlukan untuk melakukan penelitian
ini =adalah tiga minggu, dimulai dari tanggal S sampai

dengan 26 Mei 1994.

Bahan Penelitian

Sampel penelitian ini menggunakan 258 butir telur ayam
ras konsumsi segar umur satu hari yang berasal dari induk
dengan Jjenis dan umur yang sama, serta dari peternak dan

kandang yang sama. Berat telur berkisar 60 - 65 gram.

Alat-alat Penelitian

- Timbangan OHAUSCENT-0O-GRAM, berkapasitas 311 gram dengan
skala 0.01 gram, digunakan untuk menimbang telur.

- Jangka sorong (Schliper German), alat ini mempunyai daya
ukur 0.20 cm dengan skala 0.01 cm dan angka ketelitian
(LC) 0.05 mm, digunakan untuk mengukur rongga udara,
diameter putih dan kuning telur.

- Spherometer Cenco, buatan Amerika, mempunyai daya ukur O

- 20 mm dengan skala 1 mm dan LC 0.01 mm, digunakan
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untuk mengukur tinggi (tebal) putih dan kuning telur.

- Alat Peneropong telur (Candier), digunakan untuk meme-
riksa adanya keretakan pada kulit telur dan posisi
rongga udara.

- pH meter listrik (Fisher Accument pH meter Model 600},
digunakan untuk mengukur pH putih telur.

- Kaca datar, digunakan sebagai alas spherometer

- Alat pemisah isi telur, digunakan untuk memisahkan

antara putih dan kuning telur.

Metode Penelitian .

Pada penelitian ini telur yang akan diteliti dibersih-
kan dengan lap'untuk menghilangkan kotoran. Sebglum diacak
untuk mendapat perlakuan teriebih dahulu telur ditimbang
untuk menentukan koefisien keragamannya. Setelah itu telur-
telur tersebut diberi empat macam perlakuan tempat penyim-

panan sebagail berikut: (T1) penyimpanan telur pada egg tray

di wudara terbuks pads suhu kamar yang berkisar 27 - 29
derajat Celecius dengan kelembaban 85 - 95 persen. (T2)
penyimpanan telur pada almari pendingin dengan suhu 4 - 10

derajat Celecius dan kelembaban 75 persen. (T3) penyimpanan
telur dalam wadah bumbu yang mempunyai bau kuat pada almari
tertutup. (T4) penyimpanan telur pada peti beras. Sebelum
dilakukan penyimpansn, dari masing-masing perlakuan diambil
aelapan telur untuk diperiksa kualitas fisiknya.

Selsma dalam penyimpanan telur diletakkan dengan

17
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posisi bagian ujung tumpul selalu berada di atas.

Peubah yang diamati
Pengujian kualitas fisik telur dilakukan setiap tiga
hari sekali pada delapan sampel telur untuk masing-masing
perlakuan terhadap nilai Haugh Unit, indeks kuning telur,
indeks putih telur, pH putih telur, dan tinggi rongga udara
telur selama 21 hari. Masing-masing pemeriksaan untuk tiap
sampel diulang tiga kali untuk mendapatkan keakuratan data.
Pemeriksaan yang dilakukan adalah sebagai berikut:

1. Nilai Haugh Unit

Sebelum dipecah telur ditimbang, kemudian dipecah untuk

diukur tinggi putih telur kentalnya.

HU dinyatakan dalam rumus

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 dalam gram

2. Tinggi rongga udara : sebelum pemeriksaan telur dipecah
pada bagian tumpulnya, baru dilakukan pengukuran keda-
laman rongga udara dengan jangka sorong.

3. Indeks putih telur (IPT) : dilakukan dengan mengukur
tinggi dan diameter putih telur yang tebal di atas kaca

datar tanpa memisahkannya dari kuning telur,.
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Tinggi putih telur kental
IPT = E
Diameter rata-rata putih telur kental

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 jangks sorong, di atas
kaca datar.

Tinggi kuning telur

IRT =
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 bsu pada telur diukur dengan cara memecsh
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 yasng normal.

Analisis Data

Rancangan Penelitian yvang diperoleh dari hasil penghi-
tungan nilai HU, IKT, IPT, serta pengamatan pH putih telur
dan tinggi rongga udara telur adalah Rancangan Acak Leng-
kap. Selanjutnya dianalisis dengan menggunakan uji F (sidik
ragam). Untuk mengetahui perlakuan mana yang memberikan

hasil terbaik setelah diketahui dsri uji F terdapat perbe-

1%
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daan yang nyata, maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata
Jujur (BNJ) lima persen (Kusriningrum, 1890).

Data yang diperoleh dari penilaian terhadap penyerap-
an bau pada telur disnalisis dengan uji Cochran @Q, untuk
mengetahui spaksh lama penyihpanan telur berpengaruh terha-

dap penyerapan bau pada telur (Sidney, 1885).

1)
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BAB 1V
HASIL. PENELITIAN

Nilai Haugh Unit (HU)

Hasil rata-rata penghitungan nilai HU telur vyang
disimpan pada berbagai tempat dan lama penyimpanan tercan-
tum pada tabel 2. Data selengkapnya ditunjukkan pada lam-
piran 1.

Tabel 2. Nilai rata-rata HU berdasarkan tempat dan lama

penyimpanan.

Lama Pe - Perlakuan ( T )

nyimpanan

(P)Chari) 1 2 3 4
0 84 .05 82.82 82.80 81.682
3 B8.35 b 78.18 a 72.80 ab 88.68 b
B 65.10 be T78.52 & 66.78 ab 61.92 ¢
9 61.70 ab 72.83 a 66.50 ab 54.32 b
12 57.48 ab 71.38 a 56.45 ab 91.33 b
15 43.90 b 70.89 a 52.82 b 49.01 b
18 41.15 b B88.22 a 48.84 b 47 .35 b
21 34.98 ¢ B66.89 a 45.81 b 38.08 be

Keterangan : Huruf yang samza dalam satu baris menunjukkan

perbedaan yang tidak nyata (P > 0.05) berda-
sarkan uji BNJ lima persen.
Hubungan antara lama dan tempat penyimpanan telur
terhadap nilai HU dapat dilihat pada gambar 2.
Hasil sidik ragam pada telur vysng belum mendapsat
perlakuan (lampiran 2) tidak menunjukkan hasil yang berpe-

ngaruh nysta (P > 0.05). Pada hari ketiga (lampiran 3a)
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D Ti + T2 o T3 A T4

Gambar 2. Grafik Nilai Haugh Unit dari pengaruh tempat
(T) dan lama penyimpanan (hari)

Keterangan

T1

1

Penyimpanan telur pada egg tray pada suhu kamar
dengan kelembaban 85 - 85 ¥ (sebagai kontrol)

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

T3 = Penyimpanan telur pads wadah bumbu dalam almari
vang tertutup

T4 = Penyimpanan telur dalam peti beras
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nilai HU telur mulai menunjukkan pengaruh yang nyata (P <
0.05). Berdasarkan uji BNJ lima persen, penyimpanan telur
pada almari pendingin (T2) menunjukkan nilai HU tertinggi
vang tidak berbeda nyata (P > 0.05) dengan perlakuan T3.
Berdasarkan sidik ragam pada lampiran 4a, 5a, 6a, 7a,
8a dan 9a, perlakuan tempat penyimpanan telur menunjukkan
pengaruh vyang sangat nyata (P < 0.01). Uji BNJ antarsa
perlakuan penyimpanan hari keenam (lampiran 4b) didapat
nilai HU tertinggi pada telur yang disimpan pada almari
pendingin ynag tidak berbeda nyata dengan perlakuan T3.
Pada penyimpanan telur selama semilan dan 12 hari nilai HU
tertinggi adalah TZ yang tidak berbeda nyata dengan perla-
guan T3 dan T1 (lampiran 5b dan 6b). Pada hari ke 15 dan
18, perlakuan TZ mempunyai nilai HU tertinggi yang berbeds
nyata dengan ketiga perlakuan lainnya. Sedangksn padsa
lampiran 9b nilai HU terendah didapat pada telur vyang
disimpan pada suhu kamar (T1l) yang tidak berbeda 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 karena sebagian besar diameter putih telur
kental sudah tidak terukur lagi. Telur yang disimpan dalam

wadah bumbu pada almari tertutup ada yang tidak terukur

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini




IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA
24

diameter putih telurnya sedang penyimpanan telur pada
almari pendingin dapat diukur sampai penelitiasn berakhir
(hari ke 21), sebagaimana yang tercantum pada lampiran 2.
Hasil rata-rata pengukuran dapat dilihat pada tabel 3, dan
digambarkasn dalam bentuk grafik pada gambar 3.

Perhitungan statistik dan hasilnya dengan metoda sidik
ragam dapat dilihat pada lampiran 11, 12a, 13a, 14a, 15a,
18a, dan 17a. Terlihat bahwa sebelum perlakuan tidak terda-
pat pengaruh yang nyata (P > 0.05) terhadap IPT. Penyimpan-
an telur pada hari ke 3 mulai menunjukkan pengaruh yang
nyata (P <« 0.05) terhadap IPT. Mulai hari keenam sampai
hari ke 21 terhadap IPT, 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 - Perlakuan ( T )
nyimpanan
(P)(hari) 1 2 3 4
0 0.0817 0.0924 0.0948 0.0923
3 0.0521 b 0.0739 a 0.0581 ab 0.0518 b
6 0.0478 ab| 0.0644 a |. 0.0526 ab 0.0444 b
g 0.0440 ab| 0.0818 a 0.0475 ab 0.0341 b
12 0.0328 b 0.0810 =a 0.0413 b 0.0313 b
15 0.0254 b 0.0580 a 0.0327 b 0.0301 b
18 0.0208 b 0.0566 a 0.0309 b 0.0274 b
21 0.01086 0.0512 0.0271 0.0101
Keterangan : Huruf yang sams 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

+ 12 © 13 & T4

tempat

(T) dan lama penyimpanan (hari)

Keterangan :

T1 = Penyimpanan telur
dengan kelembaban

T2 = Penyimpanan telur
suhu 4 - 10 C dan

T3 = Penyimpanan telur
vang tertutup

T4 = Penyimpanan telur

SKRIPSI

pada egg tray pada suhu kamar
85 - 95 % (sebagai kontrol)
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Uji BNJ pada penyimpanan telur selams 3 hari (lampiran
12b) menunjukkan IPT tertinggi didapat pada perlakuan T2
vang tidak berbeda nyata dengan T3 (penyimpanan telur dalam
wadah bumbu). Penyimpanan telur selama enam dan sembilan
hari (lampiran 13b dan 14b), perlakuan T2 menunjukkan nilai
IPT tertinggi yang tidak berbeda nyata dengan perlskuan T3
dan T1. Sedangkan pada hari ke-12 hingga hari ke-18 (lam-
piran 15b, 18b dan 17b), perlakuan T2 menunjukkan IPT ter-
tinggi yang berbeda nyata dengan ketiga perlskuan lainnys.
Pada hari ke-21 IPT terendah didapat pada perlakuan T1 yang

tidak berbeda nyata (P > 0;05) dengan perlakuan T3 dan T4.

Indeks Kuning Telur (IKT)

Hasil penghitungan IKT dari telur vyang mendapat
berbagai perlakuan tempat penyimpanan selengkapnya dapat
dilihat pada lampiran 18. Rata-rata penghitungan IKT 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 penyimpanan enam hari (lampiran
21a) terlihat asdanys pengaruh yang nyata (P < 0.05) terha-

dap IKT. Masa penyimpanan telur selama sembilan hingga 21
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hari (lampiran 22a, 23a, 24a, 25a dan 26a) terdapat penga-

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

Tabel 4. Rata-rata penghitungan Indeks Kuning Telur berda-
sarkan tempat dan lama penyimpanan.

Lama Pe - Perlakunan ( T )
nyimpanan
(P)Chari) 1 2 3 4
0 0.4487 0.4438 0.4448 0.4511
3 0.4075 0.4414 0.4082 0.3887
6 0.349Z2 b 0.4390 =a 0.3822 ab 0.3816 ab
g 0.2550 b 0.4305 a 0.2808 b 0.3015 b
12 0.2082 b 0.4203 a 0.2347 b 0.2366 b
15 0:1811 ¢ 0.4181 = 0.4137 b 0.3352 be
18 0.1479 ¢ 0.4165 a 0.2868 b 0.3218 b
21 0.1448 b 0.4124 = 0.1788 b 0D.1766 b
Keterangan @ Huruf yang sama dalam satu baris menunjukkan

perbedasan yang tidak nyata (P > 0.05) berda-
sarkan uji BNJ lims persen.

Uji selanjutnya dengan BNJ lima persen menunjukkan
pada penyimpanan enam hari (lampiran 21b) IKT tertinggi
adalah perlakuan T2 yang tidak berbeda nyata dengan perlsa-
kuan T3 dan T4. Penyimpanan telur selama sembilan dan 15
hari (lampiran 22b dan 23b) IKT tertinggi adalah T2 yang
berbeda nyata dengan ketiga perlakuan lainnva. Nilai IKT
terendah pada hari ke 15 adalah perlakuan Tl yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan T4, sedangkan pada hari ke
18 (lampiran 2Z5b) berbeda nyata dengan perlakuan T3 dan
T4. Pada lampiran 26b, perlakuan TZ mempunyai nilai IKT

tertinggi yang berbeda nyata dengan perlakuan 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 suhu kamar
dengan kelembaban 85 - 95 % (sebagai kontrol)
T2 = Penyimpanan telur daslam almari pendingin pads
suhu 4 - 10 C dan kelembaban 75 %
T3 = Penyimpanan telur psda wadah bumbu dalam almari
vang 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. Data seleng-
kapnya tercantum pada lampiran 27.

Tabel 5. Nilai rata-rata pH putih telur berdasarkan tempat
dan lama penyimpanan.

Lama Pe - Perlakuan ( T )

nyimpanan

(P)(Chari) 1 2 3 4
0 7.39 7.39 7.41 Z.33
3 7.60 7.40 753 7.48
B 8.20 a 7.56 b 7.64 b 7.74 ab
9 §8.44 a 8.14 b 8.24 ab 8.31 ab
12 8.41 a 8.23 b 8.34 ab 8.46 a
15 8.65 ab 8.26 ¢ 8.589 be 8.68 a
18 8.89 a 8.39 b 8.75 ab 8.76 =
21 9.01 a 8.46 b 8.03 a 9.04 a

Keterangan : Huruf yang sama dalam satu baris menunjukkan

perbedaan yang tidak nyata (P > 0.05) berda-
sarkan uji BNJ lima persen,

Perhitungan statistik dengan sidik ragam pada penyim-
panan telur nol dan tiga hari (lampiran 28 dan 28) menun-
jukkan tidak adanya pengaruh yang nyata (P > 0.05) terhadsap
pH putih telur. Penyimpanan telur selama enam hingga 21
hari menunjukkan adanya pengaruh yang sangat nyata terhadap
pH putih telur.

Berdasarksn uji BNJ pada lampiran 30a, pH putih telur
tertinggi adalah perlakuan Tl yang tidak berbeda nyata

dengan perlakunan T4, sedangkan pada lampiran 31b tidak
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Gambar 5. Grafik pH Putih Telur dari pengaruh tempat
(T) dan lama penyimpanan (hari)

Keterangan

Tl = Penyimpanan telur
dengan kelembaban

T2 = Penyimpanan telur
suhu 4 - 10 C dan

T3 = Penyimpanan telur
vang tertutup

T4 = Penyimpanan telur

SKRIPSI

pada egg tray pada suhu kamar
85 - 85 % (sebagai kontrol)

dalam almari pendingin pada
kelembaban 75 %
pada wadah bumbu dalam almari

dalam peti beras
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berbeda nyata dengan perlakuan T3 dan T4, pH putih telur
terendah pada penyimpanan telur selama 12 hingga 18 hari
(lampiran 32b, 33b dan 34b) didapat pada perlakuan T2 yang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan T3, sedangkan pada
penyvimpanan 21 hari (lampiran 35b) perlakuan T2 berbedsa

nyata dengsan ketiga perlakuan lainnya.

Tinggi Rongga Udara Telur

Hasil pengamatan terhadap tinggi rongga udara dapat
dilihat pada tabel B. Data selengkapnya dapat dilihat pada
lampiran 36, dan hubungannya dalam bentuk grafik dapsat
dilihat pada gambar 6.

Pada lampiran 37 dan 38 menunjukkan hasil sidik ragam
yvang tidak berpengaruh nyata (P > 0.05) terhadap tinggi
rongga udara telur selama penyimpanan nol 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 lampiran 40a, 41a, 42a, 43a dan 443 menunjukkan
adanya pengaruh yang sangat nyata (P < 0.01).

Uji BNJ 1lima persen pada lampiran 39b menunjukkan
rongga udarsa terkecil pada perlakuan T2 yang tidak berbeda
nyata dengan perlakuan T3 dan T4, sedangkan pada penyimpan-
an 9 - 21 hari (lampiran 40b, 41b, 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 = Penyimpanan telur pada egg tray pada suhu kamar
dengan kelembsban 85 - 895 % (sebagai kontrol)

T2 = Penyimpanan telur dalam almari pendingin pada
suhu 4 - 10°C dan kelembaban 75 %

T3 = Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almari
vang tertutup

T4 = Penyimpanan 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 - Perlakuan ( T )

nyimpanan

(P)(hari) 1 2 3 4
0 4.48 4.52 4.34 4.42
) 4.92 4.57 4.76 4.55
6 5.81 a 4.81 b 5.13 s8b 5.46 =ab
9 6.78 a 5.56 ¢ 5.84 be 6.73 ab
12 8.69 a 6.687 b 6.75 b 8.33 a
15 9.25 a 7.27 b 7.45 b 8.83 a
18 10.13 a 7.51 b 8.04 b 8.70 a
21 10.36 a 7.84 b 8.87 ab 10.49 a

Keterangan : Huruf yvang sama dalam satu baris menunjukkan

perbedaan yang tidak nyata (P > 0.05) berda-
sarkan uji BNJ lima persen.
Penyerapan Bau

Data hasil penilaian terhadap penyerapan bau pada
telur dapat dilihat pada lampiran 45.

Berdasarkan hasil penilaian, perlakuan T1 dan T4
selama masa penyimpanan tidsk menunjukkan adanya pengaruh
bau lingkungan tempat penyimpanan terhadap telur. Sedangkan
perlakuan TZ dan T3 pada penyimpanan tiga hari sudah
menunjukkan adanya penyerapan bau yang berasal dari tempat
penyimpanan. Bau ini muls-mula tidak begitu kuat tetapi
lama-kelamsaan 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 > 7.8B2,
berarti ada pengaruh yang nyata (P < 0.05). Jadi perlakuan
tempat penyimpanan berpengsaruh secara nyata terhadap nilai

penyersapan bau.
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BAB V
PEMBAHASAN

Nilai Haugh Unit (HU) Telur

Berdasarkan pengamatan selama pengumpulan data dipero-
leh 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 vang berbeda dalam mempertahankan
kualitas telur.

Penyimpanan telur pada nol hari tidak menunjukkan
pengaruh yang nyata (P < 0.05) terhadap nilai HU karena
semua telur belum mendapat perlakuan penyimpanan sehingga
belum ada pengaruh dari tempat penyimpanan.

Pada hari ketiga masa penyimpanan telur menunjukkan
pengaruh vang nyata (P < 0.05) terhadap nilai HU karensa
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 karena selama masa
penyimpanan, berat telur menjadi turun oleh karena terjadi
penguapan air serta gas-gas dari dalam telur; sedangkan

bagian putih telur kental menjadi berkurang kgrena terjadi
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pemecahan serabut ovomusin (Romanoff dan Romanoff, 1863).

Berdasarkan uji BNJ lima persen terhadap nilai HU
diketahui bahwa penyimpanan telur dalam almari pendingin
selama 21 hari menunjukkan nilai HU yang tertinggi (masih
dalam "grade A" berdasarkan standar AS) karena penguapan
air serta gas-gas dalam telur dapat dihambat. Ini sesuai
dengan pendapat Parkhust dan Mountney (1979) bahwa
penyimpanan telur pada suhu rendsh (x 10 derajast Celcius)
dan kelembaban antara 70 hingga B85 persen dapat
memperpanjang daya simpan telur.

Selama penyimpanan 18 hari pada perlakuan T4
(penyimpanan telur dsalam peti beras) mempunyai nilai HU
terendah berdasarkan uji BNJ. Kemungkinan dalam peti bersas
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
perlakuan T4 menunjukkan nilai HU lebih tinggi yang berbeda
nyata dari perlakuan T1 (penyimpanan telur pada suhu
kamar). Kemungkinan karena pengusapan gas dari dalam telur

telah mencapai maksimum.

Indeks Putih Telur
Tinggi rendahnysa IPT dipengaruhi oleh tingkat
keenceran putih telur yang juga dipengaruhi oleh suhu,

kelembaban dan banyaknya aliran undara pada ruang
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penyimpanan. Semakin ‘encer putih telur maka IPT menjadi
semsakin kecil.

Seperti halnyé pada nilai HU, sebelum mendapat perla-
kuan 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 vyang disimpan
pada suhu kamar yang berbeda nyata dengan perlakuan T2
(lampiran 13b dan 14b), dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuan T3 dan T4 (lampiran 15b, 16b dan 17b).
Berdasarkan grafik pada gambar 3 terlihat bahwa penyimpanan
telur pada wadah bumbu dalam almari tertutup mempunyai IPT
vang lebih baik daripada penyimpanan telur dalam suhu kamar
pada egg tray dan peti beras. Hal ini karena aliran udara
dalam almari tertutup lebih rendah dibanding suhu kamar
sehingga air dan gas-gas yang keluar dari dalam telur lebih
sedikit.

Penurunan kualitas putih telur ini oleh Wells dan
Belyavin (1987) dikatakan disebabkan oleh terjadinya
pengenceran bagian putih telur kental, sehingga putih telur
encer meningkat; terjadinya penguapan air dari dalam telur;
terjadinya pergerakan air dari putih telur ke dalam kuning
telur karena tekanan osmosis yang berbeda; terjadinya
peningkatan pH putih telur, dan hal iﬁi akan mempercepat

pemecahan serabut ovomusin sehingga putih telur kental
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cepat pula menjadi encer.

Penyimpanan telur pada almari pendingin mempunyai IPT
terbaik karena penyimpanan telur pada suhu rendah dapat
mencegah pemecahan serabut ovomusin yang terdapat pada

putih telur.

Indeks EKuning Telur

Selama penyimpanan tiga hari berdasarkan hasil sidik
ragam (lampiran 19 dan 20) belum ada pengaruh yang nyata (P
> 0.05) terhadap IKT. Kemungkinan pada kuning telur belum
banyak mengalami perubahan, karena perubahan yang terjadi
pada kuning telur relatif lebih lambat dibandingkan pada
putih telur.

Romanoff dan Romanoff (1863) dan Hintono (1884) menya-
takan bahwa mula-mula tekanan osmosis pada putih maupun
kuning telur sama, selanjutnya karena terjadi pengenceran
bagian putih telur kental maka terjadi perbedaan tekanan
osmosis. Sehingga air dari putih telur masuk ke dalam
kuning telur, dengan demikian kualitas kuning telur mulai
mengalami perubahan.

Mulai penyimpanan enam hari sampai berakhirnysa
penelitian ini (hari ke 21) dari hasil sidik ragam mulai
menunjukkan adanya pengaruh yang nyata. Ini berarti pads
kuning telur mulai terjadi perubahan kualitas.

Perlakuan penyimpanan dalam almari pendingin (TZ2)
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mempunyai IKT terbaik selama masa penyimpanan 21 hari,
berarti perubahan yang terjadi dalam kuning telurnya paling
lambat (lihat gambar 4). Hal ini mungkin seperti nilai HU
dan IPT, bahwa dalam almari pendingin keluarnya air dan
gas-gas dapat dihambat, sehingga penurunan kualitas telur-
pun terhambat pula.

Masuknya air ke dalam kuning telur menyebabkan volume
kuning telur menjadi semakin besar dan membran vitelin
meregang. Apabila telur dipecah dan diletakkan di atas plat
kaca datar, maka kuning telur ini akan terlihat datar dan
meluas. Sehingga IKT yang dihitung berdasarkan tinggi dan

diameternya menjadi sangat kecil.

pH Putih Telur

Menurut Mueller (1858) yang dikutip oleh Sabrani dan
Setiyanto (1980) menyatakan bahwa pH putih telur berhubung-
an dengan tingkat konsentrasi CO, di dalamnya. Keluarnya
COz 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 pemecahan serat musin.

Perubahan pH putih telur pada perlakuan T2 1lebih
lambat dibanding ketiga perlakuan lainnya sesuai dengsan

pendapat Romanoff dan Romanoff (1983) vang menvatakan bahwa
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semakin rendah temperatur tempat penyimpanan maka CO, yang

hilang lebih sedikit.

Tinggi Rongga Udara Telur

Dari lampiran 37 dan 38 terlihat belum adanya pengaruh
vang nyata tempat penyimpanan terhadap tinggi rongga udarsa
telur. Diduga hal ini karena belum banyaknya penguapan air
dan gas-gas dari dalam telur, yang merupakan penyebab
bertambah besarnya rongga udara telur.

Berdasarkan uji BNJ pada penyimpanan telur selama
sembilan hingga 21 hari menunjukkan perlakuan T2 mempunysai
rongga udara terkecil yang tidak berbeda nyata dengan
perlakuan T3 (penyvimpanan telur dalam wadah bumbu pada
almari tertutup) dibanding perlakuan T1 dan T4. Penyimpanan
telur dalam almari pendingin dapat menahan keluarnya gas-
gas dan uap air sehingga rongga udara yang terbentuk tampak
kecil. Sedangkan penyimpanan telur dalam almari tertutup
pada wadah bumbu ronggas udars vang terbentuk lebih kecil
daripada perlakuan T1 dan T4 karena suhu dan kelembaban
serta aliran udara yang lebih rendah dari suhu kamar,

sehingga keluarnya gas-gas dan uap sir lebih lambat.

Penyerapan Bau pada Telur
Dari hasil pengamatan dapat diketahui bahwa perlakuan
tempat penyimpanan T1, T2, T3 dan T4 mempunyai pengaruh

vang 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 cangkang telur yang berpori-pori sehingga
telur mudah menyerap bau-bauan di sekitarnya. Diperkirakan
bau ini masuk ke dalam telur bersamaan dengan adanva
pergantian udara dari dan ke dalam telur melalui pori-pori
telur, kemudian terikast oleh komponen lemak dan menetap di

dalamnya.
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KESIHPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dengan melihat hasil pengamatan dan pengukuran yang
diperoleh selama penelitian berdasarkan analisis statistik
dapat diambil kesimpulan

1. Cara penyimpanan telur mempengaruhi kualitas telur.

2. Penyimpanan telur pada almari pendingin menghasilkan
kualitas telur yvang paling baik dilihat dari nilai Haugh
Unit, indeks kuning telur, indeks putih telur, pH putih
telur dan tinggi rongga udara telur. Cara lain
penyimpanan telur berdasarkan penelitian ini berturut-
turut adalah dalam almari tertutup, peti beras dan egg
tray di udara terbuka.

3. Tempat penyimpanan telur pada atau dekat bahan yang
mempunyai bau kuat dapat menimbulkan perubahan aroma

pada telur.

Saran-saran

Telur sebaiknya disimpan pada temperatur rendah
(almari pendingin) untuk memperlambat penurunan kualitas
pada telur. Apabila tidak memiliki almari pendingin telur
dapat disimpan dalam almari yang tertutup.

Sebaiknya penyimpanan telur dijauhkan dari bahan-bahan

vang berbau kuat, karena bisa mengubah aroma telur.
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Ringkasan

Dwirahaju Windarini. Beberapa cara penyimpanan telur
ayam ras konsumsi dan pengaruhnya terhadap kualitas
fisiknya (Di bawah bimbingan MUSTAHDI, S sebagai pembimbing
pertama dan SOETJI PRAWESTHIRINI sebagai pembimbing kedua).

Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui pengaruh
beberapa cara penyimpanan terhadap kualitas fisik telur
ayam ras konsumsi.

Sampel vang berjumlah 2568 butir telur semuanya
dibersihkan dengan lap, kemudian dibagi atas empat kelompok
dan masing-masing kelompok terdiri dari 64 butir telur.
Sampel diperlakukan sebagai berikut: perlakuan s igh b
(penyimpanan telur pada egg tray pada suhu kamar sebagai
kontrol), perlakuan T2 (penyimpanan telur dalam almari
pendingin pada suhu 4 - 8 derajat Celcius), perlakuan T3
(penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almari tertutup),
T4 (penyimpanan telur dalam peti beras). Sebelum
disimpan telur diperiksa terlebih dahulu kualitas fisiknya
vang meliputi: nilai Haugh Unit, indeks 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 tiap sampel.

Dari hasil pengamatan tersebut dilakukan evaluasi
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dengan menggunakan statistik, yaitu Rancangan Acak Lengkap
dan uji Beda HNyata Jujur (BNJ) lima persen bila dalam
analisis sidik ragam (uji F) terdapat pengsruh yvang nyata
pada tiap perlakuan dan untuk mengetahui penyimpanan telur
vang terbaik.

Hasil analisis sidik ragam untuk penyimpanan nol hari
pada semua parameter dan tiga hari pada IKT, pH putih
telur dan tinggi rongga udara tidak menunjukkan pengaruh
vang nyata (P > 0.05). Penyimpanan tiga hari terhadap nilsai
HU dan IPT dan enam hari pada IKT, pH putih telur dan
tinggi rongga udara menunjukkan pengaruh yang nyata (P <
0.05) . Penyimpanan 8 - 21 hari pada semua parameter menun-
jukkan pengaruh yvang sangat nyata (P < 0.01). Berdasarkan
uji BNJ, penyimpanan telur pada almari pendingin mempunyai
nilai HU, IPT dan IKT tertinggi serta pH putih telur dan
tinggi rongga udara terkecil.

Hasil penilaian terhadap penyerapan bau pada telur
terlihat penyimpanan telur dalam almari pendingin (T2) dan
wadah bumbu pada almari tertutup (T3) memberikan nilai
positif mulai penyimpanan.ﬁ - 21 hari.

Dengan demikian penyimpanan telur dalam almari
pendingin dapat mempertahankan kualitas telur lebih lama.
Penyimpanan telur dalam wadah bumbu dan almari pendingin

bisa mempengaruhi aroma telur.
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Lazpiran !, Data Masil Penghitungan Nilzi Haugh Unit Telur dalas berdagail perlatuan peny:apanan
: = = i
: LLASEAN ' i
T 1P = - o 1074l | RATA 2 |
i v 3 e 3 &8 I S5 3 b 7 B
toQ L B6.3L ) 85,35 ) B33 ¢ 82,78 F BZ.35 ) BL.17 | BATR | BALSZ [ BTZA0 ¢ B0 |
VOB V7L TR0 7749 0 70.30 ) &0.49 | 45,38 | p0L4B ) 84,57 ¢ S46.B2 | 48B30 |
& ) BAL1T ) SR.BT ! B7.9B § SB.AT | B5.M1 | 67.94 | 74,87 | bl.6h | 320,83 | B3.10 |
i bg o AS.AY ) OSL,3B L 60,43 | 6174 ) 5B.E7 | BLL34 | 5B.B2 ) 32.05 | 495.80 1 6170 |
T )12 % 40,21 ) 57,54 ) 44,20 | SB.3% | 32.84 ) 59.41 | B3.45 | D3.BT | &09.B4 | 5748 |
i VA5 ¢ 41,68 | 28.49 | 31.18 | St.6l ) 45.20 | 43.56 | 63,14 | 46.34 | J38L.15 [ 45.8% 1
LR 144,00 | 41,58 ! 48.30 | 49,87 ; 44,85 | 38,54 | M.70 ) 27.3b ¢ 329,21, 4L.15
' | 24 1 34,46 ! 33,49 [ 39.08 | 29.33 1 37.80 ) 32.37 ) 33.29 | 40,38 | 179,85 ¢ 34.§B |
H 0 ! 85,38 | B3.96 | BO.05 | 82.84 | 79.31 | Bi.90 | B3.47 | BO.A% | B62.G0 | HI.82 )
: 3 ) 7h.90 | 85.85 | 67,82 | 87.37 | £3.4b | 62,95 | 71.86 | 68.82 | 25,00 | 7R3
} P& ! 8258 L T1.40°) &7.97 | ThAM ) 48,23 ) BL.9Z | T0.97 | T5.04 ¢ 3BB.Mb6 T FR.G2 G
' ' 91 75.20 | 4B.52 ! TZ.99 | E5.9B ) 7RSSR | AL.0b | TLLT3  BALMG ¢ SBZ.ET | TA.BS |
12112 1 73.25 | 6b.64 ) BL.EL ) 75.57 | SB.14 | 72,14 | 67,38 | 74,32 © &71.08 | 71.38
P45 L 70,33 ) BLL32 1 B7.90 ) 7555 ) T4 L 633 ) 70,76 ) T0.66 0 SET.LL T T0.EF
P LB L 67,78 ) 79.42 § 72,67 | 45,54 | $9.25 1 8000 ) TSR G 47.37 1 ML §8.22 |
121 ) 6442 ) 65,02 ! B6.3B | A7.53 | BOLO3 I 73.E6 | TH.79 | SBLI0 1 S35LL3 | BALEM
| 0} B0.04 | B3.63 | BO.ED | 82,41 § 85.1% | 81,55 | 8535 84,29 | £53.24 B2.50 |
I3 R0,13 ) 73,08 0 78,38 ) 69,76 ) &6.04 | 74,41 | 71,84 L 72,84 | 5BEI3B [ 7280
i &) 3,82 ; 76.08 | 38,68 ) 80.8L ! 74.31 | 38,79 | 59.4b | 62.28 | 534,237 bb.78 |
\ Pog ol §3.19 ! 77004 69,58 | 64,27 | 7343 ) 64,33 | §7.83 1 62.33 | SH.9E §5.50 |
PI3 12 ) A9.01 ¢ S6.4B | 42,79 | ST.9B . 67,57 | TR0 | 59.04 | 45.7B | 451.60 . 3648 |
; P18 ) 36,43 b4.22 | 44,37 | 51.82 | A5.24 | 3b.33 | 4B.02 ) S5.66 | 42204 | 32,82 |
t L 1B ) 45,35 ) 59,13 | AZ.GB | 6huIT ) 38.47 ) 40.58 4 5H.68 | 46,71 | 398,71 1 49.8% ]
' 20 | 25,55 | 54,74 ) 45.43 | 61,42 | 43.48 | &0.77 | 45,25 | 27,20 | 364,85 §  4D.EL |
: ¢ ) 74,87 | 80,12 | B2.96 ! B1.17 ; 83.78 , 90.53 | 85.55% | 84,27 | 453,01 | B1.83 |
| 30 62,73 | 75,85 | 85.%6 1 77.1B | £3.50 ) 87,85 ) 6187 | VA1 | M9.A6 | 6B.68 |
§ ) 63.48 ! 64.11 | 65,09 | 62.78 | 81,77 | §5.71 | 35,76 | Sh.ob ) 495.37 | 61,92 ¢
] b5, bl.pZ | BALBS ! 57.38 | A3.50  S4.08 | 64.62 | 85,41 | 42,36 1 434.50 0 04GR
VT4 ) 17 4 40,40 | 45.26 ) 56,94 . b4, 74 | 46,42 ) 340462 | 50074 | 69,34 0 410,65 0 833
15 ¢ 67.60 | 45.18 | 41,58 | 35,37 | 58.4% | 3B.32 | 1.9 | Te.AS ! 392,09 45.01 |
V18 ) 53.02 | 31i.B1 ! 49.05 ) 5858 | §k.3% ) 3147 ) 5532 | 42.56 7 I7B.TS  4T.3% ]
. D210 88,47 | 32.05 ) TALTH | 43.20 | 32,65 ) TLAT L 46,29 [ TNET | 304,73 1 FE0F |

Keterangan :

TL = Penyimpanan telur pada egg tray pada
dengan kelembaban 85 - 95 % (sebagai kontrol)

T2 = Penyimpanan telur dalam almari pendingin pada
subu 4 - 10 C dan kelembaban 75 %

T3 = Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam
yang tertutup

T4 = Penyimpanan telur dalam peti beras

F = Lama Penyimpanan
SKRIPSI Berbagai Cara..
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Lampiran 2. Sidik Ragam Nilai HU Telur Penyimpanan Nol Hardi

K e e e X
i Sumber - iJumlah 1Kuadrat | F : F tabel :
i Keragaman:. db ' Kuadrat | Tengah | hit I 591 b T « 8 0 & [
‘Ferlakuan, 5 1 23.829 | T8 1 1.289 | 2.95 A YL H
1Sisa - 28 1175.419 | &.26 : r '
i Total H 31 ,198.948 | '
K e *

Lampiran 3a. Sidik Ragam Nilai HU Telur Penyimpanan Tiga Hari

R e e e e e e e e e e ¥
i Sumber ' iJumlah Kuadrat | F ' F tabel '
i Keragaman, db | Kuadrat | Tengah | hit i 0.05 0.0% |
‘Perlakuar, 3 ) 499.92 | 1&4.64 | 408 § 299 i #3457 |
1 Sisa W e 28 11157.38 § 41.3% | ' } !
i Total ! 31 | 1657.5 :
K e e e e i ———————— *

Lampiran 3b. Uji BNJ 5% terhadap nilai HU Telur dalam Berbagai
Cara Penyimpanan Selama Tiga Hari

T2 ' 78.13a ! 9.78 ! 9.45 ! .33 9.22 |
i T3 ! 72.80ab; 4.45 | a.42 1 X : :
: T4 \ 6B.68BbD ! 0.33 : - - :
: T1 ! &8.35b ! . s : ; :
B e e e e e e e e e e e e e e e e e e o e - e e i e 06 0 ¥

Lampiran 4a. Sidik Ragam Nilai HU Telur Penyimpanan Enam Hari

K e *
' Sumber ! yJumlah { Kuadrat | F ‘ F tabel q
| Keragaman, db y Kuadrat | Tengah | hit ¢ QLOE { Q01 .
iPerlakuan. X L SAR.TE ¥ A91..8% 4.46 | 2.95 |\ 4,57 )
'Sisa H 28 11203.51 | 42.98 | ‘ H

 Total : s1 1177/8.28 | ‘
K %

Lampiran 4b. Uji BNJ 5% terhadap Nilai HU Telur dalam Berbagai
Cara Penyimpanan Selama Enam Harai

! TZ P 73.52a. ) 11.60 ) 8.4Z2 | &.78 ! ! 8.95 i
4 3 ! &6.7Bab) 4.86 | 1.68 | . } 4
4 i i | ! &%5.10b6! 3.18 : : 7 }
! T4 ! &41.92¢ | : : : 1 :
e ———————— ¥
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Lampiran Sa.Sidik Ragam Nilai HU Telur pada Penyimpanan 9 Hari

B e e *
i Sumber : ; Jumiah |Kuadrat, F ‘ F tabel '
\Keragaman, db ' Kuadrat,Tengah | hit | 0,05 | 0.01 |
iPerlakuan| 3 1464.5 1488.17 7 7.38 | 2:.95 | 4.57 |
iSisa ! 28 | 1851.6 | 66.13 | ' ' i
i Total i 3% Sa3i6.1 | '
K e e %

Lampiran Sb, Uji BNJ 3% terhadap Nilai HU Telur dalam Berbagai
Cara Penyimpanan Selama Sembilan Hari

H T2 i 72;83a : 18.81 | 11,43 | 6.3F | 111,098 |
; 3 . b6.50 ab 12.18 | 4.80 | i b :
] T4 ! 61.70ab ! 7.38 | : ; : :
: T4 { 94.320 | ! ' : H H
K *

Lampiran éa. Sidik Ragam Nilai HU Telur Penyimpanan 12 Hari

e —— %
Sumber - : Jumlah |Kuadrat! F ! F tabel H
iKeragaman: db ‘ KuadratiTengah | hit | 0.0%5 | 0.01 |
iPerlakuan! = A 1766.8 !58B8.94 | 4.75 | 2.95 | 4.57 |
1Sisa i 28 | 3470.9 [123.96 | ; H i
i Total 31 237.7 | i
o *

Lampiran é&b. Uji BNJ S% terhadap Nilai HU Telur dalam Berbagai
Cara Penyimpanan Selama 12 Hari

e e *
iPerlakuaniRata-2 | x - T4 !x - Ti !x = T3 |x - T2 |BNJ 5% |
A < ! 73.,38a | 2008 | 14.93 | 13.9 | 1809 |
A - , 57.4Bab | 6.15 ! 1.03 | : : :
S = : Bb.45 &b ¢ 5.22 | ; ; : :
' T4 ! B1.33h | : : | : :
K *

Lampiran 7a. Sidik Ragam Nilai HU Telur Penyimpanan 15 Hari

B X
:Sumber ' ydumlah | Kuadrat | F ' = tabel '
i Keragaman,; db i Kuadrat | Tengah | hit { 0,08 | 0.01 '
(Perlakuan, 3 1 3308.6 11102.87 | 10:72 | 2,95 | #.57 .,
|S1sa ' 28 | 2880.1 | 102Z.86 | i ‘ ‘
i Total p 31 | 6i88.7 | '
K e e e e e e e e ¥
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Lampiran 7b. Uji BNJ 5% terhadap Nilai HU dalam Berbagai Cara
Penyimpanan Telur selama 15 hari

yT2 , 70.894& 27.00 , 21.88 | 18.07 | P 11.76
\ T3 | 52.82b B.93 : 3.81 | : . :
. 7 ! 49.01b  5.12 : ! ; :
} T4 | 43.89 b : : : : }
e e e *

Lampiran Ba. 5idik Ragam Nilai HU Telur Penyimpanan 18 Hari

B e e e e e e e ——— *
i Sumber L idumlah | Kuadrat | F ! F tabel H
| Keragaman | db s Kuadrat | Tengah | hit ¢ 0.0 | 0.01 |
|Perlakuan! 3 13253.67 .10B4.56 | 10.94 | 2:95 | 8.57
'Sisa ' 28 2774.64 Q907 1 b i
1 Total ! 31 H6030,.33 3 '
e *

Lampiran Bb. Uji BNJ 5% terhadap Milai HU dalam Berbagai Cara
Penyimpanan Telur Selama 18 hari

iPerlakuan/Rata-2 | ¥ - T4 | % = T1 | » = T3 '=w - T2 'BNJ 5% !
] T2 | &48.22a& 27.07 ) 20.87 ! 18.38 ! ! 11.55
: Ta | 49.84 b B.69 | 2.49 | : : :
: TL ! 47.35 b &6.20 | - : - !
: T4 | §i.25 B ] } : : :
K e e e e e ——————— X

Lampiran Pa. Sidik Ragam Nilai HU Telur Penyimpanan 21 Hari

e T %
' Sumber ; {Jumlah Kuadrat | F : F tabel H
| Keragaman! db ‘Kuadrat | Tengah | hit ¢ 005 | 9.01 |
iPerlakuan| o AT 2.33 11&ESILL T 2837 L 2:95 ) & 57 |
(Sisa ' 28 * 1980.55 70.73 : : !
' Total ! 31 |6939.88 .
I e e e e ¥

Lampiran ?b. Uji BNJ 5% terhadap Nilai HU dalam Berbagai Cara
Penyimpanan Telur Selama 21 hari

iPerlakuanRata=-2 | » — T4 | x — T1 | » = T3 !x = T2 'BNJ 5% !

R e T T T ——

.- | 66.898; 31.91 ! 28.80 ; 21.28 | i 9.7% !
P13 ! 45,61b! 10,83 | 7.52 | : §. @ :
;T4 ! 38.09b¢  3.11 | : : ! !
T £ | 34.98¢c | : : ! : :
K %

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini




Laspiran 10

|, Data Hasi] Zeapnitungan
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=2 3

Irders Putit Telur dari Berbapal Tespst Penyimpanan

...., -
' - - ULANGAN
I R - e --, TGTAL |
: | ¢ 4 2 3 | e 3 A 7 g8 H
: 6 , 0,099 ; 0.0855 ! 0.0948 | 0.0738 | 0.0824 | 0.0B04 | 0.1112 | 0.1037 | 0.7337 |
‘ 3 1 0.0558 ) 0.0800 | 0.0484 | 0.0384 ) 0.0506 | 0.0452 | C.0354 | 0,033 | 0.413% |
i & , 0.0480 | 0,0367 | 0,0504 | 0.0340 | C,0887 | 0.0557 | 0.0582 © 0,0348 , 0,3325
: v 9 ) 0.0455 ; 0,0300 | 0,0470 | 0,030 | 0.9460 | 0.0830 | 0,0357 | 0,0320 | 0,352% |
P TL 12 1 0.0259 1§ Q.0307 | 0.0234 ) 0,0384 | 0.0282 | 0.05&7 | 0.0253 | 0.0324 | (,282% |
‘ v 18 | 0.0245 ! 0.0179 | 0.014F | $.0772 | 0.0205 | 0.0235 | 0.0422 ) 0.027% | 0,203 |
. 18 | C.0185 | 6.0240 | 0.0278 | 0.0Z78 | 0.0194 | G.OZ0T | 0.0168 | 0.0422 | 0.1671 |}
/ YRy = I POl = o= 1 0.0244 § - ' 0.0281 | )
: 0 | 0.0976 § 0.1624 | 0,0772 | 0.0870 | 0.0851 ; 0,0813 | 0.0983 | 0.10683 | 0.7332 |
H 30 0.0685 | 0.0873 | Q.051% ) 0.1039 | 0.0881 | 0.0785 | 0.0576 | 0.0387 | 0,594 |
H & | 0,0830 | 0.0570 | 0.0530 | 0,085 | 0.0438 | 0.0847 | 0,0530 | 0.9738 | 0.5194 |
! . %) 0.0880 ! 0.0488 | 0.0712 | 0.053C | 0.0580 | C.039C | 0.060 | 0.0E80 @ 0.4947 |
P T2 142§ 0.0621 | 0.0492 | 0,0843 | 0.0704 | C.0337 | 0,0857 | 0,0592 | 0.062% | 0.4882 |
- 15 ) 0.0588 | 0,0723 | 0.036& | 0,0732 | 0.06%6 | 0.0458 | 0.0571 | 0,0635 | 0.4721 |
H 1B § 0,047 | 0,071E | .0,0650 | 0.0491 | O,U4LT | 0.0777 | 0.0700 | 0,0301 | 0,453
i v 00488 | 0,0856 | 0,0480 | 6.0521 | (.GA20 ] O,0845 | 0.0800 | 0.030% | |
: 0 ! 0.0%6¢ © O.0B75 | 0.0927 | €.4005 | G.O988 | 0.CBA% | O.4041 | 9.0925 | 0.7571 |
; 3 ) 0.0723 | 0.0599 | 0.0433 | 0.8337 | G.0471 | 0.0883 | 0.0540 ' 0.0580 | 0.4488% |
g £ ) 0.0440 | 0,0830 | 0.0380 | 0.0%33 | 0.0848 | 0.03%0 ) 0.0087 | 0,03%0 | 0.4204 |
‘ % . 0,0388 | 0.0719 | 0,0850 | 0.0870 | 0,0574 ) 0.0420 ; 0.0350 | 0.D418 | 0.3799 ;|
P TR0 12 00,0324 10,0360 | 0.0242 ) 0.0353 | 0.0513 7 0.059% | 00549 | 0.0253 | 0.3305 |
] | 1§ 10,0724 | 0.0390 | 0.027¢ | 0.027% | 0.0480 | 0.0208 | 0.0%3% | 0.0339 | 0.2519 |
1 i8 1 00295 ! 0,039 | 0.0257 | 0.0350 | 0.0238 | 0.0206 | C.0056 | D.0262 | 0.2475 |
H 2L 4 0.0322 | 00378 | O.0496 ) 0.0305 § 0.0324 | 0.0298 | 00195 | - 1 i
: O 1 0.0724 | 0.0918 | C.1014 [ 6,0913 § 0.1011 | 0.082% | 0.1073 | 0.0903 | 0.7383 |
. 3! 0,047 | 0.0387 | 0.0344 | 0.0277 ; 0,080 | 0,048% | 0.03E0 | 0,057 | 0,3783 )
- P& ) 0.0440 | 0,0450 | C.0870 | 0.0830 | 0,0470 § 0.035% | 0,0350 | 0,0440 | 0,3549 |
- |91 00382 ¢ 0.0840 | 0.0370 1 0.0280 ) 0.0360 | Cu.0810 | 00270 | 9.0259 | 6.2731
P T4 L 120) 0,023% [ 9.0227 | 0.034% 1 (.0479 ) 0.6276 | 0.0478 | ©,0277 | 0.0488 | 0.2502 )
: A% | 0.0514 | 0.0314 | 49,0214 | 0.0388 | G.0373 ! O.0353 | 0.0271 | 0.01B2 | 0.2409 |
' A8 ; 0.0420 ; 0.0148 | 0.0277 | 0.0347 ! 6,025 ! 0.0207 | (.0284 | 0,0238 | 0.2193 !
! {21, 0.2 - 0,036 § - s D02 = - 8. 0307 | .
‘ ....................... T
Keterangan :
Tl = Penyimpanan telur pada egg tray pada suhu kamar
dengan kelembaban 85 - 95 % (sebagsi kontrol)
TZ2 = FPenyimpanan telur dalam almara pendingin pada
suhu 4 — 10 C dan kelembaban 75 %
T3 = Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almari
yang tertutup
T4 = Penyimpanan telur dalam peti beras
P = Lama penyimpanan
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Lampiran l1. Sidik Ragam IPT pada Penyimpanan Nol Hari

* ____________________________________________________________
| Sumber : 1Jumlah  (Kuadrat | F ; ! F tabel
Keragaman. db iKuadrat | Tengah | hit ;| 0L.08 | 0,01
1Ferlakuan: 3 0.00004 ,0.00001 | Q.12 } 2.99 | 4.57
1S1sa " 28 10.00314 ,0.00011 | : ‘

1 Total : 31 10.00318 |

* ____________________________________________________________
Lampiran 1Za. Sidik Ragam IPT pada Penyimpanan Tiga Hari

* ____________________________________________________________
Sumber ! tJumlah | Kuadrat | F H F tabel .

| Keragaman, db | Kuadrat | Tengah | hit V0,08 | 09,01
‘Perlakuan, 3 10.00258 | ©0.0009 | 4. 4Y | 2,98 | /.57
:Sisa b 28 ,0.005446 | 0.0002 | ! /

i Total : 31 10.00804 |
e

Lampiran 10c. Uji BNJ 5% terhadap IPT dalam Berbagai Cara Pe
nyimpanan Telur Selama Tiga Hari

/ = '0.073%9a | 0.0221 | 00,0218 | 0.0158 | 10.0162
! T3 10.0581ab) 0.0063 | 0.0060 | ; :
; T1 '10.0521b | 0.0003 | X : '
! T4 10.0518b | J : :

Lampiran 13a. Sidik Ragam IPT pada Penyimpanan Enam Hari

* ____________________________________________________________
{Sumber : yJumlah [ Kuadrat | F ' F tabel
yKeragaman,; db i Kuadrat | Tengah | hit P 0,05 | 0.01
Perlakuan;| 3 | 0.0026 ,0.00087 | 4.57B6 | 2.95 | 4.57
1Sisa H 28 | 0.,0053 0.00019 | ' '

i Total H 31 | 0.9079 |

Lampiran 13b. Uji BNJ 5% terhadap IPT dalam Berbagai Cara Pe
nyimpanan Selama Enam Hari

! T2 '0.0b644a {0.0200 ; 0.0166 | 0.0118 | 10,0188
T3 10.05268b}0.0082 | 0.0048 | : ;
T ! '10.0478ab} 00,0034 | : : :
A 10.04441b ! | : 1 :
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Lampiran l14a. Sidik Ragam IPT pada Penyimpanan Sembilan Hari

B e e e *
{Sumber ; vJumlah Kuadrat | F ' F tabel

' Keragaman, db ‘Kuadrat | Tengah | hit 1 9.058 4§ 0.01
Perlakuan| T ) 00031 (000103 |} 55,7867 | 2:95 1 #.57 |
'Sisa W 28 | 0.0050 0.00018 | b ' :
i Total } 31 | 0.0081 | :
K e e e %

Lampiran 14b. Uji BNJ 5% terhadap IPT dalam Berbagai Cara Fe
nyimpanan Selama Sembilan Hari

B e e e e e e e e e *
'Perlakuan!Rata=2 |x = T4 | = — T1 |, » = T3 I»n = T2 |BNJ 5% |
: T2 10.0618a {1 0.0277 | 0.0178 | 0.0143 | 10.0182 |
! T3 10,0475ab! 0.0134 | 0.0035 | : :

i T1L 10.044Cab! 0.0099 | . l : ‘
! T4 10.0341b | p : , ' :
e e *

Lampiran 15a. Sidik Ragam IPT pada Penyimpanan 12 Hari

K e e e e e e ¥
 Sumber : vJumlah i Kuadrat | F ' F tabel :
\Keragaman, db yKuadrat | Tengah | hit , 0.05 | 0.01 |
Perlakuan ) 3, 0.0045 10.00150 8.40 | 2.95 | 8497 |
|Sisa ' 28 | 0.0050 0.00018 | ) : 1
. Total ‘ 1 : 0.00%95 | :
K e e e e e ¥

Lampiran 15b. Uji BNJ 5% terhadap IPT dalam Berbagai Cara Pe -
nyimpanan Selama 12 Hari

T 10.0610 al 0.0297 | 0.0282 | 0.0197 | 10.0182 |
T & 10.0413 b} 0.0100 | 0.0085 | ' : :
. 10.0328 b} 0.0015 | : : : :

T1 10.0313 : ; ; | :
e e *

Lampiran 1&6a. Sidik Ragam IPT pada Penyimpanan 15 Hari

B e e e e e e e e e e e e e *
: Sumber ‘ vdumlah | Kuadrat | F I tabel

i Keragaman, db { Kuadrat | Tengah | hit i 0.05 .| 0.01 :
Perlakuan, 3 ! 06,0058 10700183 | 36T | 2.95  84.37 !
' Sisa 28 | 0.0014 [0.00005 | " : H
' Total f 31 | 0.00469 | H
o e ¥
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Lampiran 1&b. Uji BNJ 5% terhadap IPT dalam Berbagai Cara Fe -
nyimpanan Selama 15 Hari

I e e e e e e e ¥
iPerlakuan!Rata-2 X = T& | % = TL ' = T3 Ixn = TZ '1BNI 9% 1
' -5 '0,0590a | 0.0336 | 0.0289 10.0263 | 10.0097 |
: T3 '0.0327b } Q.0073 | 0.00286 | i J K
§ T4 10.0301p ; 0.0047 | ; i H -
. T1 10.0254p | { : ) J

B e e e e e e e e e e e e e e e e e e e S *

Lampiran 17a. Sidik Ragam IPT pada Penyimpanan 18 Hari

B %
' Sumber ! ! Jumlah |Kuadrat | F 1 F tabel 1
| Keragaman, db !  Kuadrat!, Tengah ; hit | 0.03 | 0.01 |
|Perlakuan| T ! 0.0059 !0.00197 | 1&6.69 | 2.95 | 4,57 .
i1Sisa / 28 | 0.0033 [0.00012 | H H :
i Total ! 31, 0.0092 :
B o e e e e e ¥

Lampiran 17b. Uji BNJ 5% terhadap IPT dalam Berbagai Cara Pe -
nyimpanan Selama 18 Hari

K e e e e e *
iPerlakuan,Rata-2 | » - T4 ® = T1 !x = T3 Ix = T2 BNJ 5% |
! T2 10,0566 | 0.0357 | ©0.0292 [0.0257 | 'Q.0148 |
/ 53 10.0309h | ©0.0100 | 0.003% | } \ !
1 TL 10,0274 p-1 0.0065 | ! A ) '
‘ T4 1 0.0209 b | i i d ; !
B e e e ¥
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Laspiran 18, Data Masil Pengh:itungan Ingeks Cuming Telur dar: Berbagai Tespst Fenyimpanan
fromm e nas - e :
H ULAREAY t
T --- ~-~=% JOTAL | RATA 2
i 2 3 4 ] & 7 3 :
v 05 0.4385 | 0.4140 | 0.53&. 0.AL5T | 044152 © 0.4001 | 0.4400 | C.4%34 | 3.5897 | 0.4497 |
: 3 ) 0,4339 ! 0,4123 | 0,488% | 0.377& | 0,3584 | 0,4123 | 4.3501 | €.8264 | T.260F | 0.8075 |
& 10,3286 | 0.8857 ¥ 0,7073 | G310 | 0,3543 | 0.2852 | 0.4AL8 | 0.2862 | Z.7934 | 0.3492
90,2910 ) 0,315 § 0.2040  8.2273 1 0727 ) 0.2042 ; C.1424 | 0NZETQ L8400 | 0.786% |
T4OL12] 00,1833 | 0.4724 ) 0,203 ! 0,205 | 0.27%9 ) 0.2306 | 0.014B3 | 0.228% | 1.563% [ 0.2082 |
: 15 | 0. L485 | 0.182% | Q.1745 ; 0.4732 | G.1759 ) 0.,2729 | 0.1648 | €,1796 | 1.4434 | 0.1811 |
P 1B ) 0,129 | 0.185F | 004700 | Q.138F | 0.1523 | 0.130% § G.135% | 0.142B | :4.33; 0.1479 |
- VoL 0,4350 F 6,1388 | 0.4T78 | 01731 | 0.4403 | 01377 ) 0.4421 § 0.1509 | 1.18856 | 0.1848 |
0 ! 04107 | 0.4487 | 0.4766 | 0.4508 ) 0,5479 ) 0.4345 | 0.4013 | 0.4154 | 3.5840 | 0.4483 |
: 30 04035 5 0.4243 | 0,507 ; 0.4849 | 0.4088 | 0.42Z3 ) 0.4670 | 0.4068 | 3.33L1 § 0.4415 0
: b1 04451 10,4500 | 0.4007 | 0.4011 ) 0.4479 | 08414 | 0,568F | 0,4510 | 3.5117 | 0.43%0 .
' : 9 ! G.E066 | 0.3737 | 0.3903 | 0.4320 | Q.4134 | 0.9447 | O.4764 | 0,4028 | J.4837 | 0.830%
T2 4 12 | 0.4275 | 0.4872 | 0.4238 | 0.3741 | G.4106 | 0.4439 | 0.AL31 | 04350 | 3.3523 | OA%0% |
15 ¢ 0,8855 | 04317 ;| 0.4449 | 0,4275 ! 0.4139 ;) G,3857 | 0.4167 | 0.5099 | 3.3444 | O.41BL |
18 ! 0.4091 | 0,4107 | 03778 : 0.3975 | 0.4399 | Q.4410 | 0.4340 | 04267 | 3.33L7 | 0.4168 |
21 ! 0.4437 | 0,4257 ) 03358 ; G.3%RE | 0.4434 | 0.4154 C 0.3975 | 04176 | 3.3011 | 90,4436 |
00,0178 | 0.8334 ;) 0.5025 | 0,4132 ) (0.4832 | 0.4732 | 0.4454 | 0.4078 | 3.558% | 0.334E
30 O0.3LT ! O0.3536 ¢ 04028 © 0,811 50,4067 | 0.3813 | 0,8178 | 0.4324 | 37,1698 | 03957
6! 03934 ) 0,385 ! 6.81L3 | ©.3337 | 0.3507 | OL.37SA | 0.3640 | 0.4086 | T.A377 | 03922 )
; 90 0.2844% 1 0.3147 ) 0.2573 : 0.Z80C | 0.2822 | 0.2846 | 0.2728 | 0.289L { 2.2451 | 0.280% |
DTS 47 0 0.2338 o 0.201F 5 0.2485 5 0,277 1 0,101 0,7250 ) 0.2863 | 0,236 ! 1.BT72 | 0.2347 |
' PO ) 0,243 ) 0,2765 | 0.2303 ) 0.235% ;) 0.2526 | 0L2191 ) 0.1%65 | 0,2123 | 1.6145 | (2248
' 15 7 0.2051 | O.158% | D.2434 | 0.21%6 ) 0,1577 | 0.1592 | 0.1443 | 0,1E78 | 1,493 | O.1847 |
L2 0LLEEL Y 0.2506 ) 0,1683 ¢ 0,1325 5 0.183% | 0.1522 ) 0,225 | 0.2051 | 1.4382 | 0.1792 )
o0 ) 04888 | 0.43286 | 0.24B4 | 0,4887 ; 0.4754 | 0.4918) 0.3381 | Q.4882 | 3.8077 | 0.4510 !
! 3 ) 0,3918 | 0,385 | 0,3554 | 0.4439 ; 0.364% | 0.3877 | GLAGG | 0.3545 | 3.449% | 0.3997!
bog!0,3482 10,3448 T 0.200% | 0.4163 | 0.3875 | 0.3331 | 0,4803 | 0.4242 | 3.1324 | 0,394 !
91 0,3495 ¢ 0,T675 ) 0.3850 | 0.7933 | 0,2847 | 0,304% | 00,2727 ! 0,254 | 2.4118 | 0.50435 |
T4 {120 00,2882 1 0.2184 | 0.2893 | 0.2538 T 0.2344 | 0.2808 | ¢.2378 | 0.Z038 1 1:8928 | 0,234
: i ¢ R - L B ’.‘3.? 0,225 ; 0.4993 | 0.1988 | 0,1858 | 0,1787 | 0,1994 | 1.6318 | 0.2040 |
i PAG '0,1858 | 0.2330 | 0.1B53 | D.1355 | Q.1807 | 0.1884 § 0.7248 1 0.2059 | 1.5978 | 0.19%7
/ i 210 0.1389 | ..532 0.1500 ! 02457 | 0.48%2 | 0.1603 | 2,1658 | 0.1887 | 1.4128 | €.1785 |
B i » e -~ o |
Keterangan :
T1 = Penyimpanan telur pada egg tray pada subu kamar
dengan kelembaban 85 - 95 % (sebagai kontrol)
T2 = Fenyimpanan telur dalam almari pendingin pada
suhu 4 - 10 C dan kelembaban 735 %
T3 = Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almari
yang tertutup
T4 = Penyimpanan telur dalam peti beras
P = Lama Penyimpanan
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Lampiran 19. Sidik Ragam IKT pada Penyimpanan Nol Hari
- —————— e ————————— - *
\Sumber p : Jumlah [(Kuadrat | F ! F tabel :
iKeragaman, db ! Kuadrat! Tengah | hit | 0.05 0.01 |
iPerlakuan,| 3 | 00001 |0.00005 | Q.03 | 2.95 4,37 |
iSisa v 28 | 0.0459 ,0.00164 | : |
i Total | 31 ! 0.0461 ! :
i *
Lampiran 20. Sidik Ragam IKT pada Penvimpanan Tiga Hari
R e X
| Sumber - v Jumlah |Kuadrat | F i F tabel |
\ Keragaman, db i  Kuadrat| Temngah | hit | 0.05 | 0.01 |
(Perlakuan, 5 1 09,0098 10.00327 | 2.%%9 ) 2.2% | .57 !
1Sisa ' 28 | 0.0353 0.0012&6 | ' ! :
‘Total : 31 ! G.045% ! !
K e ————————————— ¥
Lampiran 2Zla, Sidik Ragam IKT pada Penyimpanan Enam Hari
e ———— *
: Sumber . ‘ Jumlah !Kuadrat | F H F tabel :
(Keragaman! db : Kuadrat, Tengah | hit | 0.053 ! 0.01 |
\Perlakuan. 3 7 00328 | O.0108 ¥ 4.9% | 2959 | .57 |
1 Sisa - 28 | 0.0670 | 0.0024 | ' - i
i Total ' 31 1 0.0994 | :
e — —
Lampiran 21b. Uji BNJ 5% terhadap IKT dalam Berbagai Cara Pe -
nyimpanan Selama Enam Hari
e X
Perlakuan Rata—-2 4 = Td ; % = T% twm = T3 n — T2 BN 9% )
H T2 10.4390a | 0.0898 | 0.0499 10.0468 | 10,0648 |
p T3 10.3922ab: 0.0430 | 0.0031 | H H :
{ T4 }0.3891 ab.: 0.0399 | H : ' '
: T 10,3492 | . ' ' - i
N *
Lampiran 22a. Sidik Ragam IKT pada Penyimpanan Sembilan Hari
T e s o kB S e s e o 0 B i S ol S Sy s *
' Sumber ' 1Jumlah |Kuadrat | F H F tabel !
i Keragaman , db i Kuadrat! Tengah | hit | 0.056 |} 0.01
e S e e i
| Perlakuan| 3 10.1462 [D.04873 | 29.94 | 2.86 | 4.57 |
1Sisa I 28 |0.0482 0.00165 | \ H \
1 ]
e e i i e e =it = S~ = g = S bl L T =SB S8l i |
1 Total : 31 (0.1924 | :
i s e e e e e e e S *
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Lampiran Z2Zb. Uji BNJ 5% terhadap 1IKT dalam Berbagaili Cara Pe
nyimpsnan Selama Sembilan Hara

PerlakuaniRata~-rataix — T4 | x = T1 !%x = T3 '» - T2 I1BNJ 5%

Y w2 la 0.4305 !0.1755 ! 0.1505 !0.1290 ! 10.0554
. b 0.3015 [0.0465 | 0.0215 ! : :
Voo 'b 0.2800 |0.0250 | : : :
y T b 0.2550 | = : ' :

i Sumber : iJumlah | Kuadrat | F ! F tabel
yKeragaman | db \Kuadrat! Tengah | hit i 005 0,04
‘Perlakuan | 3 10,2293 10.07643 1100.48 ! 2.95 M P
1Sisa - 28 (0.02Z213 0.0007&6 ' '

1 Total . 31 10.2508

* _____________________________________________________________

Lampiran 23b., Uji BENJ 5% terhadap 1KT dalam Berbagai Cara Pe -
nyimpanan Selama 12 Hari

1PerlakuaniRata—-rataix — 74 | % — 71 » = T3 = = T2 BNJ 5%

' i @ 0.4203 [0.2121 | ©0.18586 |0.1837 | 1 Q.0376
' T4 D Q0.2366 10.0284 | 0.0019 | ‘ '

i T3 b 0,.2347 10.0265 | ' ' '

: T4 'b 00,2082 | i | i :

* ____________________ e e e e o o o e . o o e ———————————

Lampiran Z24a. Sidik Ragam IKT pada Penyimpanan 15 Hari

' Sumber : iJumlah |Kuadrat | F ' F tabel
. db | Kuadrat) Tengah | hit | 0,05 ! 0.01

Perlakuan 3 10.2834 10.09447 1127.17 | 2.9% | 4 .97
'Sisa H 28 10.0208 ,0.00074 ' :

i Total r 31 10.3042 |

‘ ____________________________________________________________

Lampiran Z4b. Uji BNJ 5% terhadap IKT dalam Berbagai Cara Pe
nyimpanan 15 Hari

IPerlakuaniRata—-rataix — 74 | % — Tl ix — T3 x = T2 !BNJ 5%

: T2 la 0.418L 10.2370 | 0.2141 (0.1913 | 10.0372
: 3 i b 0.2268 (0.0457 | 0.0228 | ] i
i T4 » be0 . 2040 [Q.0229 | i ‘ '
i TL ye 0.1811 | : : i )
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Lampiran 25a. 8idik Ragam IKT pads Penyimpanan 18 Hari
o e S el e e S e e e s *
| Sumber ! i Jumlah |Ruadrat | F° 1 F tabel |
\Keragaman, db ! Ruadrat| Tengah | hit | 0.08 | 0.01 |
= e e e ———— |
| Perlakuan| 3 ! D.8525 {0.11750 [188.00 | 2.85 | 4.57 |
|8isa ' 28 | 0.0175 10.00088 )| | \ ?
iTotal : 31 1 0.37 | !
e = R e *

|

Lampiran 25b. Uji BNJ 5% terhadap IKT dalam Berbagai Cara Pe
nyimpanan Selama 18 Hari

|Perlakusn|Rata-2 | x - T4 |} 2 - T1 1x - T3 |x - T2 |BNJ 5% |

———————————————————————————————————————————————————————————— i
i ]

| 2 10.4165a, 0.2686 | 0.2288 |0.2168 | 10.03841 |
H T4 10.1997 b | 0.0518 | 0.0130 | ‘ H i
| T3 10.1867b | 0.0388 | - \ j H .
H T1 10,1479 ¢ | ! : : ! ]
B ettt oo e S ke A S S S S W S S e R *

Lampiran 26a. Sidik Ragam IKT pada Penyimpanan 21 Hari

K e *
' Sumber : i Jumlah |Kuadrat, F ; F tabel /
\ Keragaman, db ! Kuadrat)Tengah | hit | 0.05 | 0,01 |
iPerlakuan ! 3 0.3871 01228 (AT 60 | 2:.983 ) 84.57 !
'Sisa : 28 ¢ 0.024%9 :0.0009 | : 1 /

Total ! 31 | 0.3%920 | '
e e e e e e e e e e e e ————— g S e e e e e e *

Lampiran 26b. Uji BNJ 5% terhadap IKT dalam Berbagai Cara Pe
nyimpanan 21 Hari

K e e e —— —————————————— X
'Perlakuan'Rata—2 | % - T84 |x = T1 !x - T3 !x — T2 !BNJ 5% !
! T2 10.4124 &, 0.2676 ,0.2358 ,0.2326 10.0807 |
} T3 10,1798 b, 0.0350 )0.0032 | } : )
! T4 10,1766 b, 0.0318 | - : : :
! T1 10,1448 p | ! : : : :
e S i i i S s o i i S e e i e e A e e S X
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Laapiran 27, Data Hasi) Fengamstan ¥ Putsh Telur dengen Berbapsi Perlakuan Pesyispanae
e - e ——— -1
: : ULENEAN ' :
T | B | ee—eeseeeeeceee—eeeee— — e . e —w— \ TOTAL | RATR Z
1 2 K A 5 g 1 3 : :
0.l i3 720 7.30] 7.0 % 740 7.5 130y 7,70 3 59.1 7:38
: O P a3t L A0 F.ee !l T80, TN % I £0.80 | 171.80
&1 T.30 7.60 g.20 A0 T Y 800 3201 B.20 0 AX.60) 7.5
L T 8,30 8.460 ; 8.30 g.70 ; B8 .50 { 8.20 % B4 67.50 | 8.44
5129 B8 .60 3.90 | H.70 [ B.40 g.40 } B.50 ) 8.5 | 8B.00 ) B.SO
' V15 B0, .50 bl g.50 ; 8.8 8.0 ) 8.70 ! 8.40 | 49,2 B.4% )
: { JB..  §.10 5,00 9.10 .10 | 8,80 B.50 % 8350 9§00 T71.10 B.8% |
H sy 2400 .00 ¢! B.50 B0 ; 705, 905, 9.0 §.00 72,00 | 9.00 |
¢! 7. T.40 1 T.43 7.800 .20 2,300 7.40 7:30 | A5 LI
3 7.20 7.80 T.8¢ 7.40 7.7 7.300 7400 7.20%0 82 TR
b 7.9 7,80 0 T.50 0 T804 7400 7500 7.90 ) 80,50 ; 756 |
| § 730 g,20 % 8,30 B30, B.10, 830! BN T.80.0 6340 ) B.14
2153 8.00 g8.00 , E6.50! B850 8.0 v 7.80 8,30 8.00 { &5.3¢ . B.14
¢ 15 20 8.5 B4A0 . B.20 B.20 ! 8,307 820 8.0 ) 8.0 8.2
148! &% 1! 7.B 8,90 8,90 | B.00 8.30 ! 8.049 .30 | &7,10 % B.39
(Y 840! B.S g.5%9 g.80 g7 ! 8.3 8,20 40V £7.70 . E.8
: 3 7.30 7.4( T3, 7.3 T80 TR T8¢ 1.30 1 59.25 % 2
{ I i I.50 ! 7.5 T.50 7.6880 % 7.8 .50 T8  80.20 1.53
H - g.00 7.50 ! 7.80% T.78 )1 180 T.ED 1,70 .40, BlAd 7.48 |
! T ¥y 80} a0 3.20) 8.2 % &40 g.30 ) 820 8.0 53.90 £.2¢
042! 840 840! 3,307 BE I &0 EBAG, 630 8.20 | #8700 8.4
: L5 g.90 3,40 8.0 ) B850 S.000 8.3 8.5 ) BA0) 88,901 6.59
- 8 3.% 8.60 |, B.70 ) 8.80 7 &7 .00 ! B.%0 8,70 ¢ 7039 2,79
. 21 1.00 §.10 .00 ¢ 500! .00 00 ) 9407 J.00 (1 72,20 3.03
! ;0 7.40 T.40 7.) 20f 1,204 V.30, 7.0 0 720, 8800 7.3
3 T 7.80 7.0 7.50% T.40 7 T40 7,80 0 7,50 0 59.B0 | 7,46
Vel 7,70 7.70 ) 7.80% A0 TGO 7.0 7,80 7,900 419G 7.74
3y 8.3 8.50 8.20 E.40F 8.2, B.30: B.40! B2 &60 e
T4, 12, 8% 3. 40 ' B,20 6507 8.40 . 8.5 8.40, 8.40 0 67.76 ) 4.5 |
. } 1B 8,70 B.40 | 8.0, B.EO B.80 ) B.JOF Bisb ) B0 ) 8540 3.8
. V1B &My 870 EBO G530 % 9.8, B0 3.0 | B.80 } T0.10, 8.74
! fa sy %00 9.2 g.60 &34 g0 ¢ B.50, %.00 .20 7230 ¢ .04 )
§--— e - - ¢

Keterangan :

TT = Penyimpanan telur pada egg tray pada suhu kamar
dengan kelembaban B% - @5 % (sebagai kontrol)

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

T3 = Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almari
vang tertutup

T4 = Penyimpanan telur dalam peti beras

F = Lama Penyimpanan
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Lampiran 28. S5idik Ragam pH Putih Telur Penyimpanan Nol Hari
K e e *
| Sumber Jumlah |Kuadrat| : F tabel |
{Keragaman, db | Kuadrat, Tengah hit | Q.05 | 0.01 |
iPerlakuan 3 i 0.0315 |0.040% ! 0.50 | 2.95% | 4.57 |
jSisa i 28 | 00,5881 [0.0210 | i ‘ i
» Total 31 1 0.6196 i
e it *
Lampiran 29. Sidik Ragam pH Putih Telur Penyimpanan Tiga Hari
K e e e *
| Sumber / ] Jumlah |Kuadrat, : F tabel }
i Keragaman, db | Kuadrat|Tengah , Hhit | 0.05 | 0.01 |
iPerlakuan, > 1 0,17 | 0,06 ! 2.88 | 2.959 | 4.57 !
1Sisa ' 28 | 0.55 | 0.02 | : : H
' Total | 31 § Q.72 | }
R e e e e e e e e e e *
Lampiran 30a.5idik Ragam pH Putih Telur Penyimpanan Enam Hari
e ———— *
' Sumber Jumlah |Kuadrat! ' F tabel :
| Keragaman, db | Kuadrat!Tengah | hit | 0.05 | 0.01 |
|Perlakuan! 3 | 0.4784 0,23 | D67 | 2.95 | 4.57 )
1Sisa ' 28 | 1:1163 | 0.04 | ' ' i
' Total ‘ 31 1.7947 !
o e X

Uji BNJ 5% terhadap pH Putih Telur dalam Berba-
gai Cara Penyimpanan Selama Enam Hari

M — - ¥
PerlakuaniRata-2 | x - T4 (x - Tl ix — T3 | = T2 'BNJ 5% |
H T1 7 7.95 a 0.39 | 0.31 ; D21 | I 0.27 ;
! T4 i\ 7.74 ab .18 1 D.10 | H 1 }
T3 ! 7.84 0 | Q.98 | : i H .
- T2 ¢ 798 B : H i i "
B e e e e e e e e e e e e e e e e e Bt e e e *
Lampiran 3la. Sidik Ragam pH Putih Telur Penyimpanan 9 Hari
g e e e e B e e e e e e e e e e e e e e e s e ek *
i Sumber ; ! Jumlah |Kuadrat. ! F tabel f
{ Keragaman | db H Kuadrat| Tengah | hit ! Q.05 I 0,01 !
sPerlakuan, 3 i 0.38 0.13 | B2 | 285 P B.97 H
1S1isa ' 28 ; Q&7 | U=02 9 - ‘ "
i Total . 31 1409 | " i
e e Sy BT S s e B e S s b s et et x
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Lampiran 31b. Uji BNJ 5% terhadap pH Putih Telur dalam Berba-—
gai Cara Penyimpanan Selama Sembilan Hari

iPerlakuan|Rata-2 | = - T4
: T1 , B.44 a | Q.88
- Th ' B.,31 ab} 0.75
: T.3 ! B.24 ab | O.468
' T2 ! B.14 b !

yKuadrat: F

i Tengah

L
L]

F tabel
0.05 | 0.01

————————————— — T — . —— — . . S i . S S . . T T T o — T — . .

1 0. 1853
y0,.0392

— — ————— —— T . T . T . e e . e . . . S e i e S o ] . — . —— — —, . .

| Sumber g Jumlah

i Keragaman! db | Kuadrat
‘Perlakuan, 3 | 0.555%9
1Sisa f 28 | 1.0962
i Total : >4 i 1.6521

Lampiran 32Zb. Uji BNJ 5% terhadap pH Putih Telur dalam Berba
gai Cara Penyimpanan Selama 12 Hari

'Perlakuan!Rata-2 ! x - T4
’ T1 ! B8.50 & 0.34
i T4 : B.46 a . Q.30
: TS . B.34 ab ! 0.18
‘ T2 ! 8.16 b

Lampiran X3a. Sidik Ragam pH

‘Kuadrat.!

i Tengah

F . tabel
Q.05 v .01

— . — ——— —— — — — — — ————— p— . . . o o . . i o . S . T T ——— — —t——. . —

| Sumber : ! Jumlah
Keragaman. db | Kuadrat
\Perlakuan, S ¥ 0.8825
1Bisa : 28 | 0.4925
Total T § 1.575

Lampiran 33b. Uji BNJ 5% terhadap pH Putih Telur dalam Berba
gai Cara Penyimpanan Selama 15 Hari

iPerlakuan |Rata-2 § % — T4
' T4 , B.4B a | 0.42
} : f ! B.&65 ab | Q.39
' T3 '\ B.456 be | 0.20
i T i B.26 ¢

7 0.22
v 0.1%
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Lampiran 34a. Sidik Ragam pH Putih Telur Fenyimpanan 18 Hari

A o i e e et e s e e e, e e e e o S e P e e
| Sumber ! ! Jumlah |Ruadrat| F 1 F tabel
{Reragaman, db Kuadrat !Tengsh | hit | 0.05 | 0.01

o o o e e e —— e . e, . | e o, s
!Perlakuan | < 1.1537 ! 0.38 ! 5,07 ! 2.85 | 4.37

1 Sisa ! 28 | 2.1280 § 0.08 | i H

1 Total ! 31 | 3,2787 |

T i e e e e e o e

Lampiran 34b. Uji BNJ 5% terhadap pH Putih Telur dalam Berba
gai Cara Penyimpanan Selama 18 Hari

B e e ot e e e e o e e
'Perlakuan!Rata-2 | x - T4 jx - Tl |x - T3 |x - T2 IBNJ S%
| T1 | 8.88a | 0.50 3 0.14 | 0.1 3 i 0,38

! T4 { 8.79a | 0.40 | 0.04 ) ' H

- TS | 8.75ab | 0.38 | ! : :

| T2 | 8.388 H i H i

T P S S

B i o e s e R e e e e o o e e e e
| Sumber H ! Jumlah |Kuadrat, F ! F tabhel
'!Reragaman| db | Kusdrat !Tengah ! hit | 0.05 | 0.01

| Per lakuan| 3 1.8884 | ©0.63 | 16.71 ! 2.95 | 4.57
|Siss ! 28 | 1.0547 | 0.04 | : i

'Total ! o 3 z.8431 |

B e e e e e e e e e

Lampiran 35b. Uji BNJ 5% terhadsp pH Putih Telur dalam Berba
gai Cara Penyimpanan Selama Z1 Hari

T om0 8 e e e o o e e e e 2
'Perlakuan!Rata-2 | x - T4 ix - Tl |x - T3 {x - T2 |BNJ 5%
! T4 ! 8.04a | 0.85 ! 0.28 ! 0.01 ! Y 027

{ T3 ' 8.03a | 0.B4 ! 0.28 ! ‘ ¢

¢ T 't g9.008 ! 0.61 ! ' ! !

: T2 ! 8.48b ! ! ! ! !

T o o o . . o e et e
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Laspiran 35, Dats Hasil Pengasstan Tingu: Rongge Ldars Telur dengan Berbega: Perlakuan Panyispenan
1 e e e e s et s m e me e T —1
\ : ; ULENGAN : H :
i1T 1 F | - i i b e e e i TOTAL | RATA 2
: i 2 3 L 3 & 7 8 i |
0 4,50 ] 43 583 4384 4061 435 415 .22, 35.86 , 4,48
3 .97 0 §20] 188, 4.2 %50 ] WA 440 4,73 ; 39.33 ;) 4,92
5 WI3, 3400 I8, 6,887 5980 B0 .10 % 9.520 %47 4.8
R | 4.50 7.00 0 &3, 3897 Ll n! T 6330 425! 478
T 152 B8.90.: 8.00; 8.00) 7.78 0.9 B8, 8% ! 857, 88.50 ) 6.489]
} 15 7.80 8.97 9.30 ;. 8.97 .30 | 10,824 783, T1.82: TA.M 9:25 )
y AB L4 1 .12 9,80 | 10,75 9,53 3.80 | 10.67 335 | 8108 1 LT
il & S § O ) 9.1 1047 | 10,22 9.80 1 w70 10,88 5 1181 | B2.84 | 10,38
R 3. SA0 L 434 A2 5,95 | 438! 4.00 .20 1 Sed¥ L AST
i3 4,55 .45 0 4,73 8,55 0 400 835 4,73 4.6 ! 3850 4.7
& L &7} 39T S8 53R €77 44T 44D 4.38 1 38.4% | 4.8L )
i L8 7 5200 S8, 47 2T S8 4,420 8T BT L 48050 0 Sidb
S AR i S 1+ 7.10 ;4,79 6,10 § 8,557 G827 7.4% 897 N WBIT L b7
- I - S | - P 7 AR B, ) 4357 BT ! 487 7.32 ) S8R 1.27
' v 18 5 BOD ) &TS ) 590 7.3, 1L, T.00 8,207 8.5 &d0) 7.8
H a1 880 70 0 100 .40} B0 | 790 4.6S B85 1 8270, 7.B4 ]
g 4.8 4.35 4,08 JJE Y A5 464 428 .50} .74 4.M |
3 4,82 ; .22 487 ) 5.0 .45 2,98 ) A% 4.75 | 3Be | 4,76 |
§ .75 ) D8 5.43 330 580 508 3.A% 3,95 AL.04 5,13
] g &,00 .50 ¢ 3,970 &BF L 5980 5820 G5 B, 483 BB
| 13 112 &.88 $.27 . b 48, TAT | b.62 ] B.47 ) H62 ) 617 ) 339 ) b7
i & &) T8, .88 02l 072 Lil &5 &3 /81 7451
I 1B 7.£7 0 6200 10,35 7920 T.42 T.o 1 EBB7. 8.50 1 54,38 | B.0%!
gty 3 10,85 ; 800} 900, 235, 782, 9.y RIS 1075 10990 8.87 )
po oL &) 4000 5270 4,20 .97 451G 4760 4.42 | 353§ 442
TV BN &KZE 44B ) 34TV B0V 4N $,27 . 4,82, 3638, 4.5%)
& 7 5.8, 4.9 4.9, ST S800 540 S 7080 bR T S0
? v 937 B0 882 84877 7,030 5B TBZ) 607 AW N
ML T & S ¥ - 8.23 §.85 ) 8301 9.43% 7.08 8.45 | 8,38 . RE.H0 [ 8,32
: 19 | 847 8.8 8.73 ) 10.B3 7 B.00 1 8620 TR0 ! 1013 1 20066 | B.E3 S
' v B8 ! %07 920 0.3 .78 9320 90 9.82 1 1035¢ 7L | 9.0
' ! 10.48 $.32  10.00 ) 10,72 1 10,82 ) S.8Z 13.9% 7 &332 ) B39 1089
1=- e - -~ - 1
Keterangan :
TLT = Penyimpanan telur pada egg tray pada suhu kamar
dengan kelembaban 85 - 95 % (sebagai kontrol)
T2 = Penyimpanan telur dalam almari pendingan pada
suhu 4 — 10 C dan kelembaban 75 %
T3 = Penyimpanan telur pada wadah bumbu dalam almari
vang tertutup
T4 = Penyimpanan telur dalam peti beras
F = Lama Fenyimpanan
SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini
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Lampiran 37. Sidik Ragam Tinggi Rongga Udara Telur pada Pe -
nyimpanan Selama Nol Hari

B ——— ¥
' Sumber - - Jumlah Kuadrat, F ' F tabel ‘
iKeragaman, db | Kuadrat;Tengah | hit | ©0.05 | Q.01 '
iPerlakuan | = 0 Q, 1501 1C.0800 | 023 ) 2:%85 | 4:.87 |
|Sisa : 28 | 66,1580 10.2199 | H 1 ;
' Total o5 2 &.3081 | i
B e x

Lampiran 38. Sidik Ragam Tinggi Rongga Udara Telur pada Pe -
nyimpanan Selama Tiga Hari

R *
| Sumber ; : Jumlah |Kuadrat, F : F tabel .
i Keragaman, db | Kuadrat Tengah | hit | 0.05 | 0.01 |
Perlakuan, = 0.7242 ,0.2414 | 1:82 | 2:98 | 4:97 |
18isa : 28 | 4.4582 10,1592 | H i '

Total - 31 5.1824 | :
R e e e e *

Lampiran 3%a. 5idik Ragam Tinggi Rongga Udara Telur pada Pe-
nyimpanan Selama Enam Harl

e ¥
‘Sumber : - Jumlah | Kuadrat! F : F . tabel :
\Keragaman;, db | Kuadrat | Tengah | hit ¢ 0.05 § Q.01 :
‘Perlakuan | . i 4.4112 1.47 | DYIE | 2eTH ;7 4, D7 &
1Sisa : 28 3 11.&691 | 0.42 | H H H
y Total ‘ 31 16.103 | .
e ¥

Lampiran 39b. Uji BNJ 5% terhadap Tinggi Rongga Udara Telur
dalam Berbagai Cara Penyimpanan Selama & Hari

B e e e e e e e e e e e e ¥
‘Perlakuan Rata-2 PR = T8 1% = T4 1 — T3 1 — T2 |BNJ 54 |
i T1 ¢ S.81 A ! 1.00 } 0.68 ! 0.35 ! ' 0.88 |
' T4 ! 5.44 ab | 0.65 ! 0.33 ! : : !
! T3 ' 5,13 ab 0.32 | i g - :
) T2 4.81 b | ! : : : '
s e e e e e e e e e X
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Lampiran 40a. Sidik Ragam Tinggi Rongga Udara Telur pada Pe-
nyimpanan Selama Sembilan Hari

e *
i Sumber H : Jumlah |Kuadrat), F 1 F tabel /
\Keragaman, db | Kuadrat!Tengah | hit | 0,05 | 0.01 |
K e e :
Perlakuan| 3 9.194 | 3.0 ) 5.958 | 2.95 ' B.D7 '
1Sisa ! 28 | 195.38% | Q.39 | : : :
 Tatal : >t 24,583 |

B X

Lampiran 40b. Uji BNJ 5% terhadap Tinggi Rongga Udara Telur
dalam Berbagai Cara Penyimpanan Selama 9 Har:

K e ¥
iPerlakuaniRata-2 | »x — T4 x = Ty |x = T3 !x - T2 {BNJ 5% |
: T1 &.78 a | 122 + 094 ! 0.08 A OF o -
! T4 y 6.73 ab; L:47 + Q.B% | : ' '
s T3 5.84 be 0.28 | H : :
: T2 ! 5.56 ¢ | : . H ' :
B o e e e e e e e e e e e e x

Lampiran 4la. Sidik Ragam Tinggi Rongga Udara Telur pada Pe-
nyimpanan Selama 12 Hari

K e e e e e e e e e e e e e e e e e e e x
| Sumber : : Jumlah | Kuadrat, F ! F tabel :
| Keragaman, db | Kuadrat, Tengah | hit | 0.05 | 0.01 |
iPerlakuan. 3 | 24.378 | 8.79 ! 15,73 | 2.95 ! .57 :
1Sisa : 28 | 15.653 | Q.56 | H H

:Tﬂtal : 31 : 4?-0-.'&- " :
B e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e X

Lampiran 41lb. Uji BNJ 5% terhadap Tinggi Rongga Udara Telur
dalam Berbagai Cara Penvimpanan Selama 12 Hari

e %
1Perlakuan Rata-2 P X =TE ' = TL = T3 % = T2 !BNJ 3%
1 T1 ;! 8.49 & >+ 13 | 2.85 ; 0.36 P 102
. T4 1 8.33 a | 2 8d 2.49 | ‘ ! H
: T3 ¢ &8 b | 149 : p H '
‘ T2 i 8.687 b | ' ' ' H '
B e i e e o e e e e e e e e et e e o e e e X
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Lampiran 42a. Sidik Ragam Tinggi Ronggs Udara Telur pada Pe-
nyimpanan 15 Hari

P e *
| Sumber : 1 Jumlah |Kuadrat! F ! F tabel }
!Keragaman, db ! Kuadrat | Tengah | hit i 0.0 | 0.01 }
iPerlakuan| a i 23.44 | V=81 § .28 | Z2:95 | 497 |
'Sisa ! 28 | 23.68 | 0.85 | : / :
1 Total ! = §7=214 1 )
K e e e ¥

Lampiran 42b. Uji1 BNJ 5% terhadap Tinggi Rongga Udara Telur
dalam Berbagai Cara Penyimpanan Selama 15 Hari

B o e e e e e e e e e e e e i e e S e e e e o e e X
Perlakuan!RataZ2 =T iw = T1 I = T3 ' = T2 BNS 5% |
. T1 { 2.254 1 198 | 1.8Q ; 0.42 | 1 125 |
' T4 1 8.83a ; 1.56 | 1.58 | : H H
p T3 v ZaA5k ) Q.18 | ‘ ‘ i 1
H T2 ¢! 7270 } : H : ‘
B e e e e e e o e e e e e e e e e e e o e 1 ¥

Lampiran 43a. 5idik Ragam Tinggi Rongga Udara Telur pada Pe-—
nyimpanan 15 Harai -

K e e e e e e e e e e e e ————— x
' Sumber - i Jumlah |Kuadrat, F ¢ F tabel :
| Keragaman, db Kuadrat,Tengah | hit | 0.05 | 0.01 |
iPerlakuan| S 1 3JI8.468 ) 12.82 | 16.99 {1 2.98 | 4.657 |
{Sisa i 28 | 23,438 | 0,79 | i : ‘
' Total ' 31 | 89:59%56 :
B e e e e e e X

Lampiran 43b. Uji BNJ 5% terhadap Tinggi Rongga Udara Telur
dalam Berbagai Cara Penyimpanan Selama 18 Hari

‘tPerlakuanj/Rata=2 | x = T4 !x = Ty ' = T3 i»x = T2 !BNJ 3% |

: T1 110,13 a ! 2.62 | 2.09 |} 0,43 | ¢ 1,19
| T4 ' 9,70 a ! 2.19 ¥ 1.66 : : '
! T3 ' 8.04b 0.35% | : - ! ¢
) T2 ' 7.51 b} . : : g A
e e %

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini



IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

Lampiran 44a, Sidik Ragam Tinggi Rongga Udara Telur pada Fe-
nyimpanan Selama 21 Hari

e ¥
1 Sumber . 1 Jumlah |Kuadrat, F Y ¥ tabel .
Keragaman, db | Kuadrat!Tengah | hit | 0.05 | 0.01

e e e e e e et e e et e e ety :
\Perlakuan; 3 ; 38.3565 | 12.86 | 6.49 | 2.95 | 4.57 |
1Sisa ; 28 | 55.453 ! 1.98 : : -
' Total 31 74 .019 | i
e e e *

Lampiran 44b, Uji BNJ 5% terhadap Tinggi Rongga Udara Telur
dalam Berbagai Cara Penyimpanan Selama 21 Hari

. . . . o e . . . T o o S s i ) S o S o o o . o e o .y ety e

I
i 'PerlakuaniRata-2 | x —= T4 !x - T1 !% - T3 !x - T2 !BNJ 5% !
|

: T4 '10.49 a | 2.65 !  1.62 ) 0.13 ! 1,92
- T1 110,346 avy 2.52 1.49 ) ) ! 4
; T3 | B.87 ab; 103 : : : :
| : T2 ' 7.84 Db | : : : : :
e — *

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini
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Nilai Fenyerapan Hau pada Telur dengan Ber -

bagai Perlakuan FPenyimpanan

Lampiran 45.

. |

e e

- e m -

Ulangan

—_—— = =

- -

-

:
e | =
|
|
i
I
1
|
|
|
l
- | ==
1
i
|
|
|
e | ==
I
|
I
i
i
e | e-
I
1
(I
|
|
we | a=
1
|
I
|
™~ |

- -

N

™

-

i

5100

I~

———
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Lampiran 44, Uji Cochran untuk Berbagai Perlakuan Penyimpanan
selama 3 hari (Pl1) terhadap Nilai Penyerapan Bau

R st S i e i £ A e R T T S e el *
] ] ] ] 2 )
] ] ] 1 1
| Ulangan | T1 T2 T3 T4 t Li ! Li 1
E --------- | o e i e { Sl § — e H
. 1 ! 0 1 1 0 ' 2 : 4 H
: 2 | 0 1 1 0 ! 2 ! 4 !
] 3 ' 0 1 ik 0 : 1 ' 1 ‘
! 4 ! 0 0 0 0 ! 1 ! > '
] 5 1 0 0 1 0 - 1 ! 1 *
: 5] | 0 1 1 0 H 2 : 4 !
| 7 | 6 0 1 0 f & 3 1 3
! 8 | 0 1 0 0 ! 1 ! 1 !
H H H H H
e e i i i ot e e o | —m———— | = mm———— 1
t (Bi) ! 0 ) B 0 . 5 | )} 17 :
| s e e e e S o e e e e e e { m————— j H
i (Bi) : 0 25 36 0 ! ' '
5 gt o R e 51 5 M S e v *

13.78

tabel C 0.05 ( db = 3 )

I
~]

81
Kesimpulan

Nilai @ > Tabel C 0.05 ( db = 3 ), maka Ho ditolak

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini




IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

Lampiran 47. Uji Cochran untuk Berbagai Perlakuan Penyimpanan
selama & hingga 21 hari (Pl) terhadap Nilai Pe -
nyerapan bau

B e e e e e e e e e e e e e e e e e e e *
' 4 H ' 2 |
i Ulangan | T1 T2 T3 T4 o LA v i :
: 1 H ¢] 1 1 0o : 2 : o '
' 2 " Q | 1 o] ' 2 : 4 '
: 3 I 1 1 0 ' 2 : 4 :
- 4 : 0 1 1 ¢} ' 2 ' 4 '
: S : 0 1 1 o} ' 2 : - :
: & ' 0 1 1 8] ' 2 H 4 '
: 7 } 0 1 k5 0o ' 2 H 4 '
' a8 4 0 1 1 0 H 2 ' = '
i (B1) ; 0 8 8 o Y16 7 32 ;
: (Bi) ‘ 0 64 64 0 H : :
K ¥

*
= 32

tabel C 0.05 ( db = 3 ) = 7.81

Kesimpulan

Nilai @ > Tabel C 0.05 ( db = 3 ), maka Ho ditolak

SKRIPSI Berbagai Cara.. Dwirahaju Nindarini
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