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PERLAKUAN PERENDAMAN TELUR KONSUMSI DALAM 

BAHAN CAIR MENDIDIH TERHADAP 

KUALITAS FISIKNYA 

Sasanti Purnomowati 

ABSTRAK 

Perlakuan ini dilakukan untuk mengetahui sejauh mana pengaruh perendaman 
telur konsumsi ke dalam bahan cair mendidih dapat mempertahankan kualitas fisik telur 
konsumsi. 

Bahan yang diperlukan dalam penelitian ini adalah 2.56 butir telur konsumsi 
umur sehari yang telah dilap bersih dan dikelompokkan secara acak. Masing-masing 
kelompok diberi perlakuan sebagai berikut: tanpa perendaman (K), perendaman dalam 
air mendidih (A), perendaman dalam minyak kelapa mendidih (M) dan perendaman 
dalam air garam 25% mendidih (G). Dilakukan pengamatan terhadap kualitas fisiknya 
yang meliputi tinggi rongga udara, nilai Haugh Unit, Indeks Putih Telur, Indeks 
Kuning Telur dan pH putih telur setiap tiga hari sekali selama 21 hari. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola faktorial. Data 
dianalisis dengan Uji F dan dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur dengan taraf nyata 
lima persen untuk me ngetahui perbedaan hasil pada rata-rata di antara perlakuan. Guna 
mengetahui hubungan antara tinggi rongga udara, nilai Haugh Unit, Indeks Putih 
Telur, Indeks Kuning Telur dan pH putih telur terhadap lama penyimpanan dilakukan 
Analisis Regresi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dalam minyak 
kelapa mendidih (M) memberikan basil kualitas fisik telur yang terbaik. 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang Pennasalahan 

Telur merupakan makanan yang mengandWig gizi cukup tinggi, terutama 

protein, sehingga dikonsumsi Wituk dapat melengkapi kebutuhan protein. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Parkhurst dan Mountney ( 1988), telur adalah makanan yang penuh 

gizi, ekonomis, mudah disiapkan dan mudah dicerna 

Kebutuhan masyarakat akan telur dari tahWI ke tahWI semakin meningkat 

seiring dengan peningkatan pendapatan per kapita dan kesadaran masyarakat akan 

pentingnya mengkonsumsi bahan m&kanan yang mempWiyai nilai gizi tinggi. Indonesia 

menduduki peringkat kelima di dunia setdalt China, India, Brasilia dan Meksiko dalam 

peningkatan produksi telur (Sutawi, 1994 ). 

Seperti hasil.ternak pada umumnya, telur mempWiyai kelemcl!an, salah satWiya 

adalah sifat yang mudah dipengaruhi oleh lingkWigan di sekitarnya, yang akan dapat 

menWlmkan kualitasnya Keadaan ini menyebabkan telur tidak dapat disimpan 

dalam waktu yang relatif lama Kesegaran telur yang disimpan pada suhu kamar tidak 

dapat bertahan lebih dari sepuluh hari. Banyak usaha yang telah dilakukan Wituk 

memperpanjang daya simpan telur. Berdasarkan permasalahan di atas dicari cara 

pengawetan yang mudah, murah dan aman, salah satunya adalah pengawetan dengan 

perendaman pada bahan cair yang mendidih. 
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1.2. Perumusan Masalah 

Untuk mempertahankan kualitas dan daya s1mpan telur, dilakukan 

berbagai usaha pengawetan telur, salah satunya adalah dengan melakukan 

perendaman dalam bahan cair yang mendidih. Sehubungan· dengan hal tersebut, penulis 

ingin mengetahui : 

a .Apakah kualitas fisik telur konsumsi dapat dipengaruhi dengan perendaman pada 

bahan cair mendidih ? 

b. Di antara bahan cair seperti air, minyak kelapa, air garam 25 %, mana yang paling 

baik pengaruhnya terhadap kualitas fisik telur konsumsi ? 

1.3. Landasan Pemikiran 

Upaya pengawetan telur sudah dilakukan orang sejak dulu. Bermacam cara 

telah dicoba seperti pengasinan, perendaman dalam larutan kgpur, perendaman dalam 

larutan Natrium silikat, pengolesan kerabang telur dengan minyak kelapa atau 

parafin, penyimpanan dalam lemari es. Cara-cara pengawetan tersebut pada 

prinsipnya bertujuan menghambat perubahan-perubahan pada telur yang mengakibatkan 

penunman kualitas, yaitu dengan mempertahankan kandungan air dan karbondioksida 

berada dalam telur selama mungkin, dan menghambat kegiatan mikroorganisme 

(Buckle, 1987). 

Untuk mendapatkan telur yang mempunyai daya simpan lama, diberikan 

perlakuan perendaman ke dalam berbagai bahan cair mendidih. Prinsipnya adalah 
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melapisi membran telur dengan selapis tipis putih telur yang menggumpal. Lapisan 

tipis putih telur yang menggumpal itu akan menutup pori-pori kerabang telur 

sehingga penguapan air dan karbondioksida dari dalam telur serta penetrasi 

mikroorganisma dari luar dapat dihambat (Romanoff dan Romanoff, 1963). 

1.4. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman telur konsumsi 

dalam bahan cair mendidih terhadap kualitas fisik telur yang diukur berdasmkan tinggi 

rongga udara, nilai Haugh Unit, fudeks Putih Telur~ fudeks Kuning Telur, dan pH 

putih telur. Selain itu untuk mengetahui bahan cair mana yang memberikan pengaruh 

paling baik. 

1.5. Manfaat Hasil Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi infonnasi kepada masyarakat 

luas tentang cara yang mudah dan murah untuk memperpanjang daya simpan dan 

mempertahankan mutu telur konsumsi. 

1.6. Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah : 

1. Perendaman telur konsumsi dalam bahan cair mendidih dapat mempertahankan 

kualitas fisiknya 
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2. Berbagai bahan cair mendidih memberikan pengaruh yang berbeda terhadap 

kualitas fisiknya. 
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BABII 

TINJAUAN PUS TAKA 

2.1. Struktur dan Komposisi Telur 

Pada mnmnnya, telur ayam berbentuk bulat loJ:tiong. Ada sebagian kecil 

telur mempunyai bentuk yang abnormal. Perbedaan bentuk itu dapat terjadi karena 

adanya berbagai faktor yang mempengaruhi antara lain sifat genetis, mnur aymn 

sewaktu bertelur, sifat-sifat biologis sewaktu bertelur, dan sifat-sifat fisiologis 

yang terdapat pada induknya (Sarwono, 1994). Selanjutnya Sarwono (1994) 

menyatakan bahwa bentuk telur ayam dinyatakan dalam indeks perbandingan antara 

Iebar dan panjang. 

Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi besarnya telur antara lain : bangsa 

ayam, mnur, perubahan musim sewaktu bertehn-, sifat keturunan, mnur pembuahan, 

berat tubuh induk, dan pakan yang diberikan pada ayam yang bersangkutan (Sarwono, 

1994). 

Romanoff dan Romanoff (1963) menyatakan bahwa komposisi dan strul-..1ur 

telur terdiri dari 55,8 % putih telur, 31,9% kuning telur dan 12,3% kulit telur. 

Sedangkan menurut Sarwono (1994), telur terdiri atas 60 % putih telur, 30% kuning 

telur, dan 10% kulit telur. Pendapat lain menyatakan bahwa telur tersusun atas 60 % 

putih telur, 30 - 33 % kuning telur, dan 9 - 12 % l'lllit telur (Bennion, 1980). 

IR – PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Perlakuan Perendaman Telur Konsumsi Dalam Bahan Cair ... Sasanti Purnomowati



6 

2.1.1. Struktur Telur 

Telur secara wmnn terbagi atas kulit (kerabang) telur, membran (selaput) 

k-ulit telur, putih telur (albumin), dan k'Uiling telur (yolk) (Romanoff dan Romanoff, 

1963; Stadelman, 1977; Nesheim et al. ,1919). 

Lapisan tipis Juar 

Lapis.an kental 

Tali chalaza 

Kerabang 

Lapisan kutikel 

Kulit telur 

'\. Putfh telur 
Kunlng telur 

Balastoderma 

Late bra 

Lingkaran pusat 

Lingkaran kuning 

Membran 

Kantong udara 

Membran luar 

Membran dalam 

Gambar 1. Bagian-bagian telur (dikutip dari Sabrani dan Setiyanto,1980). 

2.1.1.1. Kerabang Telur 

Benjamin et al. (1960) menyebutkan bahwa kerabang telur tersustm atas empat 

bagian utama yaitu lapisan mammillari, lapisan spongiosa, k-utikula, dan pori-pori 

(gambar 2). 

Sebutir telur memiliki 7000- 17.000 pori-pori yang tersebar tidak merata pada 

permukasn kerabang. Ujung telur yang tumpul mengandung paling banyak pori, 
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sedangkan ujung yang lancip paling sedikit (Powrie,l977). Jwnlah pori-pori yang 

terbuka pada telur segar relatif lebih sedikit dibandingkan telur yang telah mengalarni 

penyimpanan. Semakin lama telur disimpan maka pori-pori kulit yang terbuka semakin 

banyak dan besar (Romanoff dan Romanoff: 1963). 

2 

5 

Gambar 2. Irisan melintang kerabang telur (USDA yang dikutip oleh Benjamin et al., 
1960). 

Keterangan : 

1. kutikula 4. membran 

2. lapisan spongiosa 5. mammilla (mammillary knob) 

3. lapisan mammillari 6. matrik protein membentuk puncak mammilla. 

2.1.1.2. Membran Telur 

Membran telur terdapat di bawah kulit telur sebelah dalam. Membran telur 

tersusun dari lapisan bagian dalam dan lapisan bagian luar. Lapisan sebelah luar 

umumnya tiga kali lebih tebal dari lapisan sebelah dalam. Kedua membran ini sating 

7 
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melekat satu sarna lain, kecuali pada ujung yang tumpul akan membentuk rongga udara 

(Benjamin et al., 1960; Hintono, 1984). 

2.1.1.3. Putih Telur 

Putih telur ialah cruran jemih berwama putih kekuning-kuningan dan 

bera.da di · antara kuning telur dan kerabang (Romanoff dan Romanoff, 1963). 

Menurut Benjamin et al. (1960), putih telur terbagi atas chalaziferous layer atau 

lapisan putih telur kental dalarn, inner thin layer atau lapisan putih telm- encer dalarn, 

firm layer atau lapisan putih telur kental luar, dan outer thin layer atau lapisan putih 

telur encer luar. 

Lapisan putih telur kental dalam langsung mengelilingi h11Iling telm

dan ujungnya membentuk tali kalaza yang berfungsi memegang kuning telm- pa.da 

kedua ujungnya Lapisan ini sangat tip is dan menyusun 3 % dari total putih telur. 

Lapisan putih telur encer dalarn mengelilingi lapisan putih telur kental dalarn 

dan merupakan 21% dari total putih telur. 

Lapisan putih telur kental luar membentuk amp lop yang membungkus lapisan 

putih telur encer dalarn serta kuning telur. Merupakan bagian putih telur yang 

tertinggi (55%). 

Lapisan putih telur encer luar terletak di bawah membran kerabang kecuali 

pa.da bagian dimana lapisan putih telur kental luar menyentuh membran kerabang. 

Menyusun total putih telur sebanyak 21 %. 

IR – PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Perlakuan Perendaman Telur Konsumsi Dalam Bahan Cair ... Sasanti Purnomowati



9 

Putih telur terutama terdiri atas air dan protein. Sebanyak 40 jenis protein 

sudah dapat dibedakan (Bennion, 1980). Protein-protein yang penting adalah ovomusin, 

lisozim, ovalbumin, konalbumin, ovomukoid, avidin, ovoinhibitor, ovoglobulin, dan 

flavoprotein (Powrie, 1977). 

2.1.1.4. Kuning T elur 

Menurut Benjamin et al. (1960) dan Buckle (1978), kuning telur terdiri 

dari bahan kuning telur, latebra, balastoderma dan membran vitelin. 

Bahan kuning telur mengandtmg lemak yang berkadar tinggi. Latebra 

merupakan saluran yang menghubungkan balastoderma dengan pusat kuning telur yang 

berfimgsi untuk tempat pertumbuhan embrio. Membran vitelin merupakan lapisan 

yang tipis, kuat dan hampir tidak berwarna yang menyelubungi kuning telur (Benjamin 

et al,. 1960). 

2.1.2. Komposisi T elur 

Komposisi kimia bagian-bagian telur ayam dicantumkan dalam Tabel 1. 

Air merupakan kandungan teroanyak, disusul oleh protein. Kuning telur 

mengandung protein dan lemak paling tinggi. Mineral teroanyak terdapat pada kulit 

dan membran telur. 
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Tabel 1. Komposisi Bagian-bagian Telur Ayam 

. Unsur (%) Telur utuh (%) Kuning telur (%) Putih telur (%) Kulit telur dan 
membran(%) 

Air 65,8 48,7 87,9 2 

Protein 12,1 16,6 10,6 6 

Lemak 10,5 32,8 0,03 -

Karbohidrat · 0,9 1,0 0,9 -

Mineral 10,9 1,1 0,6 92 

Smnber: Romanoff dan Romano:ff(1963). 

2.2. Kualitas T elur 

Menurut Carter (1968) yang dikutip oleh Bennion (1980), kualitas telur 

merupakan gabungan berbagai karakter yang mempengaruhi daya terima konswnen 

terhadap telur. Kualitas teh.u- dapat dibedakan menjadi kualitas eksterior (luar) 

dan kualitas interior (dalam), yang saling berkaitan (Hintono, 1991). 

Kualitas eksterior ditentukan oleh keadaan kerabang telur yang meliputi 

bentuk, ukuran dan wama, ketebalan, kekuatan, keutuhan dan kebersihan. Bentuk, 

ukuran dan warna telur serta ketebalan, kekuatan kerabang ditentukan pada saat 

pembentukan telur, sedangkan keutuhan dan kebersihan ditentukan pada periode 

pasca produksi. Kualitas interior ditentukan oleh tinggi rongga udara, keadaan putih 

telur dan k'llning telur (Romanoff dan Romanoff, 1963). 
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Telur yang baru keluar dari tubuh induknya tidak selalu mempunyai kualitas 

yang tinggi. Banyak hal yang mempengaruhi antara lain keturunan, manajemen, 

sanitasi lingktingan, wnur, dan pakan (Winter dan Funk, 1968; Orr dan Flechner, 

1973). 

Menurut Romanoff dan Romanoff (1963), telur yang baik mempunyai 

kriteria sebagai berikut : rongga udara relatif kecil dan bagian dalam telur tidak 

menunjukkan perubahan. Winter dan Funk (1968) berpendapat bahwa telur yang 

baik mempunyai rongga udara relatif kecil, laming telur terletak di tengah, putih telur 

kelihll.tan kental dan kulit telur tidal< terlalu tipis. 

Nesheim et al. (1979) menyebutkan bahwa kualitas telur dapat diketahui 

dengan external appearance, candiing quality, da,.1 quality of open egg. External 

appearance meliputi ukuran telur, bentuk telur, warna dan tekstur kerabang, kebersihan 

dan keseragaman telur. Cara ini bukan merupakan cara yang akurat tentang kualitas 

telur. Candling quality adalah mengukur kualitas dalam telur yang moliputi kerabang , 

rongga udara, kuning t~lur, dan putih telur d~ngan 'ara peneropongan. Sedangka.'1 

quality of OJ'f'n egg merupakan cara mengetahui kualitas telur dengan memecah telur 

dan mengukur wama kuning telur, keteba!an putih dan kuning telur. 

2.3. Perubahan-perubahan pad a T elur Selama Penyimpanan 

Perubahan-perubahan yang terjadi pada telur dapat diketahui berdasarkan 

penampakan telur dan dengan perubahan isi telur setelah dipecah. Menurut 

--~~~~~~- -- -~ 
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Romanoff dan Romanoff (1963), telur Stlgar secara biologis dan telur segar secara 

komersial adalah tidak sama. Teorinya, hanya telur yang baru dikeluarkan dari tubuh 

induk adalah segar. Telur dikatakan segar secara komersial jika diteropong 

(di-candling) masih mempunyai rongga udara yang relatif kecil dan tidak terjadi 

perubahan pada bagian dalamnya. Bila telur berada dalam kondisi lingkungan yang 

baik, kualitasnya tetap dipertahankan sampai sepuluh hari setelah dikeluarkan dari 

tubuh induknya. 

2.3.1. Pembesaran Rongga Udara 

Rongga udara terbentuk segera setelah telur dikeluarkan dari tubuh induk. 

Hal L."Ii te1jadi kareua isi telur menjadi dingin oleh suhu lingk'llllgan dan mengkerut 

sehingga pertm.tan antara dua membran kerabang telur yang terletak di ujung tumpul 

menjadi terpisah. Semrucin lama rongga udara semakin membesar akibat penguapan 

isi telur (Romanoff d~ Romanoff, 1 963;Bennion, 1980; Acker, 1983). Pembesaran 

fongga udara dar-a! dijadikiDl akuran Wiiuk men~ntukan kuaiitas ~e!ur (Rom:moff dan 

Romanoff, 1963). 

2.3.2. Perubahan Nnai Haugh Unit (HU) 

Winter dan Funk (1968) menyatakan bahwa Haugh Unit (HU) menunjukkan 

keenceran bagian putih telur yang ditentukan berdasarkan korelasi antara berat 

telur dalam gram dan tinggi putih telur dalam milimeter. Semakin tinggi nilai 
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Haugh Unit, semakin baik k'llalitas putih telumya (Stadelman ,1977). Telur 

yang mempunyai putih telur tebal, HU-nya bemilai tinggi dan putih telur yang encer 

mempunyai nilai HU yang rendah (Ensminger, 1971). Buckle et al. (1978) menyatakan 

bahwa nilai HU telur segar adalah 100 HU, sedangkan kualitas telur yang baik nilainya 

75 - 100 HU dan kualitas telur yang jelek nilainya kurang dari 50 HU. 

Menurut standar h'Ualitas telur yang dipakai di Amerika, lmalitas telur 

digolongkan atas empat kelas (Benjamin et a/.,1960) : kelas AA (bemilai 79 HU 

atau lebih ), kelas A (bemilai 55 - 78 HU), kelas B (bemilai 31 - 54 HU), dan kelas C 

(bemilai di bawah 31 HU). 

2.3.3. Perubahan Indeks Putih Telur (IPT) 

Indeks putih telur adalah perbandinga.1 antara tinggi dan rata-rata diamett:r 

putih telur (B~nnion, 1980). IPT dari telur yang baru dikeluarkan induknya hervariasi 

antara 0,050 - 0,174 atau antara 0,090 - 0,120 (Romanoff dan Romanoff, 1963). 

Pecahnya ovomusin menyebabkan pengen.ceran putih telur hntal. Ovomusin 

adalah suatu protein dalam putih telur kental yang membentuk struktur seperti agar 

yang mengikat bahan cair putih telur. Pada telur segar, putih telnr mengandung 

ovomu.sin dalam jumlah yang banyak dan semakin turun seiring berjalannya waktu 

(Nesheim et al., 1979). 
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2.3.4. Perubahan lndeks Kuning Telur (IKT) 

Indeks Kooing Telur adalah perbandingan antara tinggi dengan rata-rata 

diameter klllling telur. Angka IKT memmjukkan derajat pelebaran klllling telur yang 

terjadi karena melemahnya membran vitelin (Bennion, 1980). · IKT teiur segar 

berkisar antara 0,30 - 0,50 atau lebih sering 0,39 - 0,45. Telur yang sudah lama 

dis imp an, angka IKT -nya turlU1 (Romanoff dan Romanoff, 1963 ). 

Menurunnya kekuatan membran vitelin berhubungan dengan berdi:filsinya 

air ke dalam kuning telur. Kooing telur menjadi semakin besar, membran vitelin 

terdesak terus hingga batas tertentu dan akhimya pecah (Romanoff dan Romanoff, 

1963; Nesheim et al., 1979). 

2.3.5. Peningkatan pH Putih T elur 

Segera setelah sebutir telur dikeluarkan dari tubuh induknya, · teijadi 

peningkatan pH putih telur. Keasaman (pH) telur segar kurang lebih 7,6, setelah 

beberapa hari penyimpanan tanpa pengawetan, pH telur dapat meningkat menjadi 8,4 

sarnpai 9,4. Perubahan pH telur semakin cepat pada temperatur penyimpanan yang 

tinggi (Bennion, 1980). 

Romanoff dan Romanoff (1963) berpendapat bahwa pH telur segar adalah 

7,6 dan akan meningkat setelah tujuh hari penyimpanan pada suhu 25 derajat Celcius 

menjadi 9,0 sampai 9,7. Pada pH 9,7, putih telur menjadi suatu cairan biologis 

yang paling alkalis, kemudian pH putih telur akan kembali turun setelah penyimpanan 
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20 hari. Penyebab utama peningkatan pH adalah hilangnya karbondioksida dari 

telur. Konsentrasi ion bikarbonat dalam putih telur menjadi turun dan sistem 

buffer telur menjadi hilang. 

2.4. Pengawetan T elur 

Pengawetan telur dapat digolongkan menjadi dua cara yaitu pengawetan telur 

tanpa merubah rasa dan pengawetan telur dengan merubah rasa. Pengawetan telur 

dengan merubah rasa sudah banyak dilakukan oleh masyarakat, misalnya pengawetan 

dengan garam. Pengawetan cara ini membuat rasa telur menjadi asin, sehingga 

penggunaan selanjutnya menjadi terbatas karena rasa telur yang sudah tidak asli lagi. 

Pengawetan telur tanpa merubah rasa juga telah banyak: dikenal, misalnya 

pengawetan dengan menggunak:an larutan kapur, Natrium silikat, bahan penyamak: 

nabati dan minyak: nabati (Setiyanto, 1992). 

Ada dua penggolongan pengawetan telur yang lain yaitu pengawetan telur 

utuh dan pengawetan telur pecah. Pengawetan telur utuh meliputi pengemasan 

kering, perendaman dalam cairan, penyimpanan dingin dan perlakuan penutupan kulit 

telur, sedangkan pengawetan telur pecah ada dua metoda yaitu pembekuan dan 

pengeringan (Buckle, 1987). 
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2.4.1. Prinsip Pengawetan Telnr 

Menurtit Rahmadi, dkk. (1986), penyllllpanan dan pengawetan telur 

dimaksudkan tultuk mentulda penggtmaan telur utuh (mentah). Diharapkan selama 

peny1mpanan tidak banyak mengalami perubahan kualitas, dan karenanya 

penyimpanan sering diikuti dengan usaha pengawetan. 

Pengetahuan mengenai struktur telur dan proses penUflUlan l'llalitasnya, dapat 

dipakai sebagai pedoman dalam pengawetan telur. Telur akan menjadi a\\'et 

apabila kandtulgan air dan karbondioksida dapat dipertahankan selama mtulgkin, 

scrta pertumbuhan mikroorganisma dapat dihambat. Oleh sebab itu, upaya mencegah 

terjadinya penguapan air dan hilangnya karbondioksida dari dalam telur, mencegah 

masuknya mikroorganisma dari luar melalui pori-pori telur merupakan prinsip-prinsip 

yang perlu dipegang. Hal ini dapat dicapai dengan memodi:fikasi lingktulgan dimana 

telur disimpan atau memberi perlakuan pada telurnya Bisa juga dengan kombinasi 

kedua cara tersebut (Hintono, 1984 ). 

2.4.2. Pengawetan T elur dengan Perendaman dalam Bahan Cair Mendidih 

Tujuan perlakuan perendaman telur konsumsi dalam bahan cair mendidih 

adalah tultuk mengkoagulasi dengan segera lapisan tipis putih telur yang encer yang 

terletak di bawah selaput kerabang atau disebut juga outer thin layer, dan dengan 

demikian akan melapisi kerabang telur sebelah dalam (Romanoff dan Romanoff, 1963). 

Pencelupan yang terlalu singkat akan gagal mengkoagulasikan putih telur, dan 
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pencelupan yang terlalu lama akan menghasilkan koagulasi putih telur yang terlalu 

tebal, sehingga lapisan tersebut akan tampak hila telur dibuka (Susrini Idris dan 

Thohari, 1980). 

2.4.3. Air, :Minyak Kdapa, Air Garam 25 % Sebagai Bahan Perendam 

Pengawetan telur dengan menggunakan air merupakan cara pengawtan yang 

mudah dan murah. Menurut SUITiiyati (1987) yang mengutip pendapat Triyantini 

(1984 ). perendaman telur ke dalam air hangat di samping membersihkan kerabang telur 

juga menghambat pertumbuhan bakteri yang ada Makin tinggi temperatur yang 

digunakan akan lebih efektif, namun apabila ternperatw- terlalu tinggi protein akan 

mengalami koagulasi. 

Minyak kelapa merupakan salah satu jenis minyak nabati yang dapat digunakan 

sebagai bahan pengawet telur. Beberapa kelebihan yang dimiliki oleh bahan pengawe~ 

ini adalah mudah didapat, tersedia secara cukup di pasa.I1!4., h?.rganya relruif murah dan 

mudah car(!. pengg..mliaiUlya (Sctiy~to, 1992). 

Menurut Aguscaya (1987) yang mengutip pendapat Rusdi (1986), secara 

tradisional minyak kelapa dibuat dari biji kelapa yang diparut dan dibuat santan. 

Santan ini dipanaskan sampai menguap semua airnya dan diperoleh minyak kelapa 

Garam dapur banyak digunakan untuk mengawetkan telur. Menurut Wibowo 

(1993), garam dapur mampu mencegah pertumbuhan bakteri karena bersifat 

bakteriostatik. Pada. pengasinan telur, digunakan air sebagai pelarut garam agar mudah 
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berdifusi ke dalam telur. Larutan garam memiliki tekanan osmotik lebih besar 

dibandingkan dengan bahan pengawet lain sehingga USDA (1964) menganjurkan 

penggunaan konsentrasi garam pada telur cuk'Up sebesar 18 - 25 %, karena pada 

konsentrasi tersebut garam telah mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Sedangkan 

menurut Sarwono (1994) larutan garam yang biasa dipakai mempunyai konsentrasi 

sebesar 25 - 40 %. · 
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MATER! DAN MET ODE 
I 
I . 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dila.lrukan di Laboratorium Ilmu Mal{ana'l Temal{ Fal{J.Jltas 

Kedokteran Hewan Universitas Airlangga dan Jojoran II/15 Sw-abaya Waktu 

pelaksanaan penelitian adalah tiga minggu, dari tanggal 1 sarnpai dengan 22 Februari 

1996. 

3.2. Bahan Penelitian 

Sarnpel penelitian adalah sebanyak 256 butir telur konsumsi segar umw- satu 

hari yang berasal dari jenis induk dan umw- yang sarna, serta dari petemak dan 

kandang yang sarna Bernt telw- berkisar antara 50 - 55 gram. Bahan cair dipakai 

Wituk merendam telw- adalah lima liter air, lima liter minyak kelapa dan lima liter air 

garam 25%. 

3.3. Alat-alat Penelitian 

Dalarn penelitian ini digunakan alat-alat : kompor gas; panci besar Wituk tempat 

mendidihkan bahan cair; keranjang kawat untuk mencelupkan telw- ke dalarn air 

mendidih; termometer yang berdaya ukw- 80- 110 derajat Celcius untuk menguk'llf suhu 

air mendidih; timbangan Sartorius berkapasitas 200 gram skala 0,0001 gram digunakan 
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untuk menimbang telur; jangka sorong buatan Shanghai China yang mempunyru 

daya ukur 19,0 em dengan skala 0,01 em dan angka ketelitian (LC) 0,05 mm 

digunakan untuk menguk'l.lf rongga udara, diameter putih telur dan lnming telur, 

sferometer Cenco buatan Amerika berdaya ukur 0 - 20 mm dengan skala 1' mm dan LC 

0,01 mm yang digunakan untuk mengukur tinggi (tebal) putih dan kuning telur ; alat 

peneropong telw- (candler), digunakan tmtuk memeriksa adanya keretakan pada kulit 

telur dan posisi rongga udara ; pH-meter digital buatan Mauritius dengan kapasitas 

ukur 0,00 -14,00 dan ketelitian (LC) ± 0,2 , digunakan tmtuk mengukur pH putih telur; 

kaca datar digunakan sebagai alas sferometer; alat pemisah isi telur digunakan untuk 

memisahkan antara putih dan kuning telur; egg tray sebanyak 10 buah tmtuk meletakkan 

telur; pencatat waktu tmtuk menguk'l.lf lama pencelupan ; lap kain bersih. 

3.4. Metode Penelitian 

Telur-telur yang akan diteliti dibersihkan terlebih dahulu dengan kain lap 

untuk menghilangkan kotorannya Masing-masing telur diperiksa terhadap adanya 

keretakan pada kulit telur dengan meneropong telur satu-persatu menggunakan alat 

peneropong telur (candler). Telur ditimbang untuk menentukan koefisien keragaman 

dan kemudian diacak. Telur dibagi menjadi empat kelompok perlakuan : 64 

butir telur langsung disimpan di egg tray sebagai kontrol (tanpa perendaman) (K), 

64 butir direndam selama lima detik dalam air mendidih 100 derajat Celcius (A), 64 

butir direndam selama lima detik dalam minyak kelapa 100 derajat Celcius (M) dan 64 
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butir direndarn selarna lima detik dalarn air garam 25 % mendidih 100 derajat Celcius 

(G). 

Sesudah itu diatur dalam egg tray dan disimpan pada suhu kamar kurang lebih 

28 derajat Celcius dengan kelembaban kurang lebih 85 %. Sebelum disimpan, 

diambil de Iapan butir dari masing-masing perlakuan untuk diperiksa kualitas fisiknya 

Telur selalu diletakkan dengan ujung twnpul di atas selama penyimpanan. 

3.5. Peubah yang Diamati 

Pengujian kualitas fisik telur dilakukan setiap tiga hari sekali pada delapan 

sampel telur untuk masing-masing perlakuan terhadap tinggi rongga udara, nilai Haugh 

Unit, Indeks Putih Telur, Indeks Kuning Telur dan pH putih telur selama 21 hari. 

Masing-masing pemeriksaan pada tiap sampel diulang tiga kali. 

Tinggi rongga udara diukur dengan membuka telur pada ujtmgnya yang tumpul, 

kemudian dilakukan pengukuran kedalaman rongga udara dengan jangka sorong. 

Nilai Haugh Unit dihitung dengan rumus: HU = 100 log ( H+7,57-1,7WO·:n) 

dengan : HU = Haugh Unit, H = tinggi putih telur kental dalam mm ,W = berat telur 

dalam gram. Telur ditimbang untuk mendapatkan W, baru dipecah dan diukur tinggi 

putih telur kentalnya dengan sferometer untuk mendapatkan H. 

IPT ditentukan dengan mengukur tinggi dan diameter putih telur yang tebal 

atas kaca datar tanpa memisahkannya dari kuning telur dengan menggunakan 

sferometer. Kemudian IPT dihitung dengan rumus : 
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IKT didapatkan dengan cara mernisahkan kuning telur dari putih telur, 

kemudian dilakukan pengukuran tinggi kuning telur dengan spherometer. 

Diameter laming telur diukur dengan jangka sorong di atas kaca datar. Kemudian 

IKT dihitung dengan rumus : 

IKT = Tinggi kuning telur 
Diameter rata-rata kuning telur 

pH putih telur diuk.'Uf setelah putih telur dipisahkan dari kuning telur dan 

diaduk supaya homogen, kemudian diukur pH-nya dengan pH meter. 

3.6. Analisis Data 

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah · 

Rancangan Acak Lengkap pola faktorial. Data dianalisis dengan Uji F. Apabila 

terdapat perbedaan, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur lima persen 

untuk mengetahui perlakuan mana yang memberikan hasil terbaik (Kusriningrum, 

1990). Untuk mengetahui hubungan antara peubah yang diarnati (tinggi rongga 

udara, nilai Haugh Unit, fudeks Putih Telur, fudeks Kuning Telur dan pH putih 

telur) dengan lama penyimpanan, dicari persamaan regresinya dengan Analisis 

Regresi (Sudjana, 1980). 
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HASIL PENELITIAN 

4.1. Tinggi Rongga Udara 

Hasil perhitungan rata-rata tinggi rongga udara telur yang diberi perlakuan 

perendaman dalam berbagai bahan cait yang mendidih dapat dilihat pada Tabel 2. Data 

selengkapnya tercantum dalam Lampiran 1. 

Tabel 2. Nilai Rata-rata Tinggi Rongga Udara Berdasarkan Perlakuan dan Lama 
Penyimpanan 

Lama 
peny1mpanan Perlakuan 

(hari) 
K A M G 

0.00 4,125a 4,113a 4,113a 4,138a 
3.00 5,075b 54b 4,125a 4,625a 

' 6.00 6038b 59b 4181a 58b 
1 ' ' 

, 
9.00 6156b 5,994b 4288a 5888b 

' ' 
, 

12.00 6,825b 8,075C 4488a 7844C 
. . '· ·. . 

, 
15.00 8238c 8,2o6c 4,638a 8,238c , 
18.00 852sc 8,350C . 487sa 8,538c , , 
21.00 8944c 9444c . . a 8,994c 

' 
, .· 4,963 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda 
nyata (p < 0,05) 
K = tanpa perlakuan 
A= perendaman telur konsumsi dalam air mendidih 
M = perendaman telur konsumsi dalam minyak ke!apa mendidih 
G = perendaman telur konsumsi dalam air garam 25 % mendidih 

Hasil sidik ragam pada telur yang mendapat berbagai perlakuan dan lama 

penyimpanan (Lampiran 6) menunjukkan interaksi yang sangat nyata (p < 0,01 ). 
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Berbagai bahan perendam mempunya1 interaksi yang sangat nyata dengan lama 

pen y1 mpanan. 

Berdasarkan Uji Beda Nyata Jujur lima persen (Lampiran 11) diperoleh 

hasil bahan perendam yang memberikan hasil relatif konstan sampai penelitian berakhir 

adalah perlakuan dengan minyak kelapa {notasi a). Sedangkan ketiga bahan perendam 

yang lain memiliki notasi yang berangsur-angsur turun dari notasi a ke c. 

lnteraksi yang sangat nyata ini dikuatkan oleh hasil analisis regresi untuk 

mendapatkan persamaan y = a + bx. Koefisien korelasi (r) bemilai lebih dari 0,5, 

kecuali pada perlakuan dengan min yak kelapa (M). Nilai r yang demikian menunjukkan 

bahwa terdapat hubungan yang sangat erat antara tinggi rongga udara (y) dan lama 

penyimpanan (x). Terdapat hubungan bahwa dengan semakin lama waktu 

penyimpanan, semakin tinggi rongga udara yang terbentuk. Hasil selengkapnya ada 

pada Tabel3. 

Tabel3. Persamaan Garis Regresi dan Koefisien Korelasi antara Tinggi Rongga Udara 
dengan Lama Penyimpanan 

Perlakuan Persamaan Garis 
Regresi 

Kontrol (K) y = 4,448 + 0,222x 
Air(A) y = 4,589 + 0,229x 
Min yak kelapa (M) y = 4,174 + 1,644x 
Air garam 25 % IY = 4,142 + 0,249x 

Keterangan : y = tinggi rongga udara 
x = lama penyimpanan 

4.2. Nilai Haugh Unit 

Koefisien korelasi Signifikansi (p) 
(r) 

0,9812 < 0,01 
0,9588 < 0,01 
0,3440 > 0,05 
0,9657 < 0,01 

Hasil rata-rata penghitungan nilai Haugh Unit telur yang diberi berbagai 

perlakuan selama penyimpanan tercantum pada Tabel 4. Data selengkapnya bisa 

dilihat pada Lampi ran 2. 
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Tabel4. Nilai Rata-rata Haugh Unit Berdasarkan Perlakuan dan Lama Penyimpanan 

Lama penyimpanan 
(hari) Perlakuan 

K A M G 
0.00 73,348a 73,443a 72,91oa 73,638a 
3.00 64,515a 64,53oa_ 69,655a 67,521a 
6.00 59,576a 61,751a 67,583a 64484a 

' 
9.00 52,523a 57,63oa 65,869a 59,246a 
12.00 48,355b 53,665a 63,381a 55,338a 
15.00 45,68b 45,749b 60,42oa 44,589b 
18.00 37,635b 39,504b 55,186a 38,559b 
21.00 32,614b 32,485b 53,074a 34,408b 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda 
nyata (p < 0,05) 
K = tanpa perlakuan 
A= perendaman telur konsumsi dalam air mendidih 
M = perendaman telur konsumsi dalam min yak kelapa mendidih 
G = perendaman telur konsumsi dalam air garam 25 % mendidih 

Hasil sidik ragam pada telur yang mengalami perlakuan dengan berbagai 

bahan perendam dan lama penyimpanan (Lampiran 7) menunjukkan interaksi yang 

sangat nyata (p < 0,01). Ada interaksi antara berbagai bahan perendam dan lama 

penyimpanan terhadap nilai Haugh Unit. 

Perlakuan yang memberikan hasil terbaik diketahuimdari Uji Beda Nyata Jujur 

lima persen. Minyak kelapa (M) tetap mempunyai notasi a sampai penyimpanan 21 

hari. Perlakuan dengan air (A) dan air garam 25 % (G) mempunyai notasi a sampai 

penyimpanan 12 hari dan selanjutnya notasi b. Sedangkan pada kontrol (K) notasi b 

didapatkan mulai pada penyimpanan 12 hari. 

Dengan adanya interaksi yang sangat nyata, dicari hubungan antara nilai Haugh 

Unit dengan lama penyimpanan menggunakan analisis regresi. Hasilnya menunjukkan 

bahwa terdapat hubungan yang sangat erat antara nilai Haugh Unit dengan lama 
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peny1mpanan. Koefisien korelasi (r) mempunyai nilai hampir mendekati 1. Nilai 

negatif r menunjukkan bahwasanya semakin lama penyirnpanan, maka nilai Haugh Unit 

akan semakin turun. Persamaan regresi selengkapnya dapat dilihat pada Tabel5 . 

Tabel5. Persamaan Garis Regresi dan Koefisien Korelasi antara Nilai Haugh Unit dan 
Lama Penyirnpanan 

Perlakuan Persamaan Garis Koefisien Korelasi Signifikansi (p) 
Regresi (r) 

Kontrol (K) y = 70,479- 1,833x -0,9934 < 0,01 
Air(A) y = 72,558 -1,819x -0,9874 < 0,01 
Min yak kelapa (M) y = 73,272- 0,937x -0,9862 < 0,01 
Air garam 25% (G) y_ = 75,820- 1,980x -0,9882 < 0,01 

Keterangan : y = nilai Haugh Unit 
x = lama penyimpanan 

4.3. lndeks Putih Telur (IPT) 

Hasil rata-rata penghitungan IPT yang mendapat berbagai perlakuan selama 

waktu penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 6. Data yang lebih terinci tertera pada 

Lampiran3. Pengamatan pada penyimpanan 21 hari tidak dilaksanakan karena 

tinggi putih telur dan diameternya tidak terukur lagi. 

Sidik ragam telur yang mendapat perlakuan berbagai perendaman dan lama 

penyimpanan (Lampiran 8) terdapat interaksi yang sangat nyata (p < 0,01). Terdapat 

interaksi antara berbagai bahan perendam dengan lama penyimpanan. 
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Tabel 6. Rata-rata Penghitungan lndeks Putih Telur Berdasarkan Perlakuan dan 
Lama Pen yimpanan 

Lama 
penyimpanan Perlakuan 

(hari) 
K A M G 

0.00 o064a oo64a o,063a o o64a . 
' ' ' 

3.00 0046C 0044C 0,057b oo54b , , , 
6.00 o ,043c QQ44C O,Q49C O,Q43C 

' 9.00 0,032d 0,033d o,o46c o,o42c 
12.00 0,029d 0,033d 0~045C o,o41c 
15.00 o,o28d 0,028d 0,042c 0,026d 
18.00 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda 
nyata (p < 0,05) 
K = tanpa pedakuan 
A = perendaman telur konsumsi dalam air mendidih 
M = perendaman telur konsumsi dalam min yak kelapa mendidih 
G = perendaman telur konsumsi dalam air garam 25 % mendidih 

Uji Beda Nyata Jujur lima persen menunjukkan bahwa perlakuan 

dengan menggunakan minyak kelapa (M) memberikan hasil terbaik. Notasi yang 

diperoleh pada penyimpanan 21 hari adalah c, sedangkan ketiga perlakuan lain sudah 

mencapai d. Melihat adanya interaksi yang sangat nyata, maka hubungan antara IPT 

dengan lama penyimpanan dapat dicari dengan menggunakan analisis regresi. Semua 

perlakuan menunjukkan hubungan yang sangat erat (r > 0,05). Persamaan garis 

regresinya dapat dilihat pada Tabel7. Semakin lama waktu penyimpanan, IPT yang 

diperoleh semakin rendah. 
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Tabel 7. Persamaan Garis Regresi dan Koefisien Korelasi antara lndeks Putih Telur 
dengan Lama Penyimpanan 

Perlakuan Persamaan Garis 
Regresi 

Kontrol (K) · y = 0,051 - 1,695x 
Air(A) j'_ = 0,048- 1,219x 
Min yak kelapa (M) y = 0,048- 1,219x 
Air garam 25% (G) y_ = 0,508 - 1 ,695x 

Keterangan: y = Indeks p-utih Telur 
x = lama penyimpanan 

4.4. lndeks Kuning Telur (IKT) 

Koefisien Korelasi Signifikansi (p) 
(r) 

-0 ,9711 < 0,01 
-0,9345 < 0,01 
-0,9545 <0,01 
-0,9504 <0,01 

Hasil rata-rata penghitungan Indeks Kuning Telur yang mendapat berbagai 

perlakuan selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel8. Hasil selengkapnya dapat 

dilihat pada Lampiran 4. 

Sidik ragam yang diperoleh (Lampiran 4) menunjukkan terdapat interaksi yang 

sangat nyata (p < 0 ,0 1). Berbagai bahan perendam memiliki interaksi yang san gat 

nyata terhadap lama penyimpanan. 

Uji Beda Nyata Jujur lima persen menunjukkkan bahwa perlakuan perendaman 

dalam minyak kelapa (M) memberikan hasil yang terbaik. Perlakuan tersebut 

mempunyai notasi a sampai hari ke-21. Ketiga perlakuan lain mencapai notasi c. 

Hubungan antara IKT dengan lama penyimpanan dapat dilihat dari analisis 

regresi. Koefisien korelasi (r) menunjukkan hubungan yang sangat erat (r > 0 ,5). 

Persamaan garis regresinya dapat dilihat pada Tabel9. 
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Tabel 8. Rata-rata Perhitungan lndeks Kuning Telur Berdasarkan Perlakuan dan 
Lama Penyimpanan 

Lama Perlakuan 
penyimpanan 

(hari) 
K A M G 

0.00 0405a o,399a 0405a o404a 
' ' ' 3.00 0346a 0,364a o,4o2a o,374a 
' 

6.00 0,322a o,329a o,393a 0,322a 
9.00 0,261b 0268b o,376a 0,255b 

' 12.00 0233b 0,250b 0,362a 0,229b 
' 

15.00 0,215b 0,214b 0,357a 0,226b 
18.00 0,181 c 0,187C 0348a o 183c 

' ' 
21.00 o,n2c 0,183C 0,335a 0,177C 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda 
nyata (p < 0,05) 
K = tanpa perlakuan 
A= perendaman telur konsumsi dalam air mendidih 
M = perendaman telur konsumsi dalam min yak kelapa mendidih 
G = perendaman telur konsumsi dalam air garam 25% mendidih 

Tabel9. Persamaan Garis regresi dan Koefisien Korelasi antara lndeks Kuning Telur 
dan Lama Penyimpanan 

Perlakuan Persamaan Garis 
Regresi 

. Kontrol (K) y = 0,369- 1,012x 
Air(A) y = 0,369- 1,012x 
Min yak kelapa (M) y = 0,408 - 3,524x 
Air garam 25% (G) y = 0,381 - 1,069x 

Keterangan: y = lndeks Kuning Telur 
x = lama penyimpanan 

4.5. pH Putih Telur 

Koefisien Korelasi Signifikansi (p) 
(r) 

-0,9808 < 0,01 
-0,9808 < 0,01 
-0,9563 < 0,01 
-0,9580 < 0,01 

Hasil pengukuran pH putih telur dapat dilihat pada Tabel9. Data yang terinci 

dituliskan pada Lampi ran 5. 
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TabellO. Rata-rata pH Putih Telur Berdasarkan Perlakuan dan Lama Penyimpanan 

Lama 
peny1mpanan Perlakuan 

(hari) 
K A M G 

0.00 8388a 8,475b 8400a 84ooa , , , 
3.00 8600d 8,613d 8,438b 8,513c , 
6.00 8,713d 8,613d 8,425b 8688d , 
9.00 ggood 8750d 8,425b 8,7ood , , 
12.00 8,838d 8750d 8,55oc 8,825d , 
15.00 8,913e 8,775d 8588c 8,875e , 
18.00 8,988e 89soe 8,625d 8,963e , 
21.00 9,113f 9,o13e 8,675d 9,o13e 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda 
nyata (p < 0,05) 
K = tanpa perlakuan 
A= perendaman telur konsumsi dalam air mendidih 
M = perendaman telur konsumsi dalam min yak kelapa mendidih 
G = perendaman tel ur konsumsi dalam air garam 25 % mendidih 

Pengujian data yang menghasilkan sidik ragam pada telur yang mendapat 

berbagai perlakuan dan lama penyimpanan menunjukkan interaksi yang sangat nyata (p 

< 0,01 ). Ada interaksi an tara berbagai bahan perendam dan lama penyimpanan. 

Uji statistik selanjutnya dengan Uji BNJ lima persen menunjukkan bahwa 

perlakuan dengan minyak kelapa (M) memberikan hasil yang terbaik. Pada 

penyimpanan 21 hari didapatkan notasi d. Sedangkan notasi untuk perlakuan dengan 

air (A) dan air garam 25% (G) mencapai e, sementara untuk kontrol mencapai f. 

lnteraksi yang sangat nyata dibuktikan dengan keeratan hubungan antara pH 

putih telur dengan lama penyimpanan. Koefisien korelasi (r) menunjukkan nilai r > 

0,05. Persamaan garis regresi selengkapnya ada pada Tabel 11. Hubungan yang 
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tetjadi adalah hubungan positif, yaitu dengan meningkatnya waktu maka semakin 

meningkat pula pH putih telur. 

Tabel11. Persamaan Garis regre.si dan Koefisien Korelasi antara pH Putih Telur dan 
Lama Penyimpanan 

Perlakuan Persamaan Garis 
Regresi 

Kontrol (K) y=8,538+2,621x 
Air(A) y=8,509+ 2,261 X 

Min yak kelapa (M) y=8,350+1,517x 
Air garam 25% (G) _y=8,479+2,649x 

Keterangan: y = lndeks Kuning Telur 
x = lama penyimpanan 

Koefisien Korelasi Signifikansi '(p) 
(r) 

0,9918 < 0,01 
0,9564 < 0,01 
0,9495 < 0,01 
0,9829 < 0,01 
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27,206%. Sementara pada perlakuan dengan air (A) turun sebesar 55,768 %, au 

garam (G) sebesar 53 ,274% dan kontrol (K) turun sebesar 58,262 %. 

Kualitas telur yang didapat untuk perlakuan dengan minyak kelapa (M) 

adalah A sampai penyimpanan 18 hari dan B untuk penyimpanan 21 hari. Kualitas 

B didapatmulai pada penyimpanan 9 hari untuk kontrol (K) , 12 hari untuk air (A) 

dan 15 hari untuk air garam 25 % (G). Turunnya nilai HU disebabkan oleh berat 

teluryang semakin berkurang dan putih telur kental menjadi semakin encer. 

Berat telur menurun akibat dari semakin banyaknya penguapan air · dan 

karbondioksida dari dalam telur(Romanoff dan Romanoff, 1963). Bennion (1980) 

menjelaskan bahwa encemya putih telur kental dipengaruhi oleh ovomusm. 

Ovomusin merupakan suatu protein yang berbeda dengan protein putih telur yang 

lain karena lebih banyak glikoprotein yang mengandung ester sulfat. Ester sulfat 

terdiri atas sub unit-sub unit yang bergabung bersama membentuk filamen 

berstruktur seperti serat. Saat telur masih segar, putih telur kental masih kental. 

Semakin lama usia telur, putih telur kental semakin kehilangan kekentalannya 

karena pengaruh ovomusin, sebab ovomusin berdisosiasi dengan lisozim dan 

mengakibatkan ikatan disulfida pecah. Molekul ovomusin kehilangan karbohidrat 

sehingga tetjadi interaksi antara glukosa dan protein. Akhimya putih telur kental 

menjadi encer. 

5.3. lndeks Putih Telur (IPT) 

IPT pada penyimpanan nol hari belum ada perbedaan notasi di antara 

perlakuan. Masing-masing perlakuan memiliki kemampuan yang berbeda dalam 

menahan penguapan air dan karbondioksida sehingga terdapat perbedaan 

pengaruh di antara perlakuan. Perlakuan dengan minyak kelapa (M) 

memberikan hasil yang terbaik. Penurunan IPT yang terjadi pada penyimpanan 

21 hari sebesar 33 ,333 % sementara pada perlakuan kontrol. (K) dan perendaman 
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BAB V 

PEMBAHASAN 

5.1. Tinggi Rongga Udara 

Dengan meningkatnya lama penyimpanan, tinggi rongga udara semakin 

bertambah. Hal ini karena teijadi penguapan air dan gas-gas dari dalam telur 

(Romanoff dan Romanoff, 1963 ). 

Perlakuan dengan minyak kelapa (M) mengalami kenaikan tinggi rongga 

udara yang relatif lebih sedikit dibandingkan ketiga perlakuan lain. Pada 

penyimpanan 21 hari, tinggi rongga udara bertambah sebesar 20,666 %. Kenaikan 

yang sedikit ini menunjukkan bahwa penguapan dapat dihambat karena pori-pori 

kerabang telur telah tertutup dan terlapisi dari dalam oleh putih telur yang 

terkoagulasi dan minyak kelapa melapisi bagian luar kerabang telur. Hal tersebut 

sesuai dengan penelitian Romanoff dan Romanoff (1%3) yang membuktikan 

bahwa pori-pori yang tertutup mampu menghambat penguapan air dan gas-gas 

Pada kontrol (K) serta telur yang diberi perlakuan dengan air (A) dan , 

air gar<Im (G) temyata tidak mampu menahan pengaapan air dan gas. Sementara 

pada perlakuan dengan minyak kelapa (M), penguapan dapat dihambat karena 

pori-pori kerabang telur telah tertutup dan terlapisi dari dalam oleh koagulasi putih 

telur dan minyak kelapa melapisi bagian luar kerabang telur. 

Penurunan tinggi rongga udara pada perlakuan kontrol pada penyimpanan 

21 hari mencapai 116,824 %. Sementara pada perlakuan dengan air (A) mencapai 

129,613 %dan pada perlakuan dengan air garam 25% (G) mencapai 117,351%. 

5.2. Nilai Haugh Unit 

Perlakuan dengan rninyak kelapa mempunyai nilai Haugh Unit yang 

berangsur turun. Pada hari terakhir nilai Haugh Unit telur telah turun sampai 
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dalamair(A) sebesar 56,25 %. Sedangkan pada perendaman dengan air garam 25 

% (G) turon sebesar 59,375% . 

IPT yang semakin menurun disebabkan oleh mengencemya putih telur 

kental sehingga tingginya berkurang dan diameternya bertambah. Mekanisrrie 

pengenceran putih telur kental ini oleh Nesheim et al. (1979) dijelaskan bahwa 

putih tel ur ken tal mengandung ovomusin dan lisozim dalam struktur gel. Ovomusin 

mengandung karbohidrat dalam jumlah yang tinggi dan lisozim dalam jumlah 

rendah. Selama proses pengenceran, ovomusin · tersebut mengalami disosiasi 

dimana fraksi berkarbohidrat tinggi memasuki fase solubel gel yang akhimya 

mengencerkan putih telur kental sehingga tinggi dan diameternya membesar. 

5.4. lndeks Koning Telur 

IKT yang dihitung dari hasil penelitian ini menunjukkan notasi tidak 

berbeda pada penyimpanan nol hari. Hal ini disebabkan karena kuning telur masih 

belum mengalami pengenceran. Demikianjuga pada penyimpanan tiga dan enam 

hari. Pada penyimpanan 9 hari mulai terjadi perbedaan notasi. Penurunan yang 

terjadi sebesar 35,555 % untuk kontrol (K), 32,832 % untuk air (A), 7,160 % 

untuk minyak kelapa dan 36,881 % untuk air garam (G). Penurunan IKT 

dikarenakan adanya pengenceran putih telur. Tekanan osmotik antara putih telur 

dan kuning telur menjadi berbeda, akibatnya air dari putih telur berpindah menuJU 

kuning telur sehingga membran vitelin semakin melemah dan diameter kuning 

telur akan semakin melebar, yang berakibat turunnya IKT (Romanoff dan 

Romanoff, 1%3; Nesheim et al. , 1979). Minyak kelapa (M) yang dipakai 

pada penelitian ini temyata mampu menghalangi keluamya air dan karbondioksida 

sehingga tekanan osmotik antara putih telur dan kuning telur tetap seimbang. 
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5.5. pH Putih Telur 

Hampir semua kelompok perlakuan dalam penelitian ini memperlihatkan 

bahwa pH putih telur cenderung naik seiring dengan bertambahnya waktu. Hanya 

perlakuan dengan minyak kelapa (M) yang mampu memberikan basil yang relatif 

konstan karena minyak kelapa mampu menghambat penguapan karbondioksida 

sehingga sistem buffer telur dapat dipertahankan. Pada tiga perlakuan yang lain 

ternyata masih tetap terjadi penguapan karbondioksida. Kenaikan pH yang terjadi 

pada penyimpanan 21 hari pada kontrol (K) sebe5ar 8,643 %, air (A) sebesar 

6,348 %, min yak kelapa (M) sebesar 3,274 %dan air garam 25 % (G) 7,298 %. 

Bennion (1980) menyatakan bahwa hilangnya karbondioksida dari dalam 

telur karena penguapan menyebabkan kenaikan pH. Lebih lanjut lagi Romanoff dan 

Romanoff ( 1963) menjelaskan bahwa akibat penguapan, konsentrasi ion bikarbonat 

dalam putih telur menurun sehingga sistem buffer telur terganggu. 
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6.1. Kesimpulan 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan analisis statistik hasil pengukuran dan penghitungan data 

yang diperoleh selama penelitianini dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 

1. Pengawetan telur konsumsi dengan perendaman. dalam bahan cair mendidih 

dapat mempengaruhi kualitas fisik telur konsumsi. 

2. Pengawetan telur dengan perendaman dalam minyak kelapa mendidih dapat 

memberikan hasil kualitas telur yang paling baik dari tinggi rongga udara, nilai 

Haugh Unit, Indeks Putih Telur, Indeks Kuning Telur dan pH putih telur. 

Dengan meningkatnya lama penyimpanan, tinggi rongga udara dan pH putih telur 

akan semakin naik, sedangkan nilai Haugh Unit, lndeks Putih Telur dan Indeks 

Kuning Telur akan semakin menurun. 

6.2. Saran 

Bagi masyarakat yang menginginkan telur yang awet kualitas fisiknya 

secara mudah, murah dan praktis dapat dilakukan dengan merendam telur dalam 

min yak kelapa mendidih. 
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RINGKASAN 

SASANTI PURNOMOWATI. Perlakuan Perendaman Telur Konsumsi 

dalam Bahan Cair Mendidih terhadap Kualitas Fisiknya ( di bawah bimbingan Bapak 

Drh. Kusnoto Supranianondo, MS. dan Ibu DR. A.T. Soelih Estoepangestie). 

Telur merupakan bahan makanan yang mudah diolah. Akan tetapi telur 

mempunyai sifat mudah rusak. Karena itu sering dilakukan berbagai upaya untuk 

mempertahankan kualitas telur dalam waktu lama. 

Pencelupan telur dalam waktu yang singkat dalam a1r mendidih atau 

cairan lain yang lain mampu menggumpalkan selapis tipis putih telur yang berada 

tepat di bawah kerabang telur, yang akan menutup pori-pori kerabang telur dari 

alam sehingga telur terlindungi dari penguapan dan mikroorganisme. Dengan 

cara ini kualitas telur dapat dipertahankan. Penelitian yang telah dilakukan 

bertujuan untuk mengetahui seberapa besar pengaruh pengawetan telur konsumsi 

dengan perendaman dalam bahan cair mendidih. 

Sampel sebanyak 2.56 butir telur ayam umur sehari dibersihkan dengan lap 

bersih dan dibagi menjadi empat kelompok perlakuan yang masing-masing terdiri 

atas 64 butir telur. Masing-masing kelompok perlakuan diperlakukan : kelompok 

K (tidak mendapatperlakuan sebagai kontrol), kelompok A (direndam dalam air 

mendidih), kelompok M (direndam dalam minyak kelapa mendidih), dan 

kelompok G ( direndam dalam air garam 25 % mendidih). Sebelum disimpan 

dalam egg tray pada suhu kamar, dilakukan pengukuran terhadap kualitas 

fisiknya yang meliputi tinggi rongga udara, nilai Haugh Unit, Indeks Putih Telur 

(IPT) , Indeks Kuning Telur (IKT), dan pH putih telur. Pengukuran selanjutnya 

dilakukan setiap tiga hari sekali. 
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Rancangan percobaan yang dipakai adalah Rancangan Acak Lengkap pola 

faktorial. Data dianalisa dengan Analisa Ragam yang dilanjutkan dengan Uji 

Beda Nyata Jujur dengan taraf nyata lima persen. Untuk mengetahui hubungan 

antara tinggi rongga udara, nilai Haugh Unit, lndeks Putih Telur, Indeks Kuning 

Telur dan pH putih telur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi 

antara berbagai bahan perendam dengan lama penyimpanan. Dengan memakai Uji 

Beda Nyata Jujur lima persen, minyak kelapa mampu mencapai nilai Haugh Unit, 

lndeks Putih Telur (IPT), lndeks Kuning Telur (IKT) tertinggi serta pH putih 

telur dan tinggi rongga udara terendah. 

Berdasarkan penelitian ini dapat ditarik kesimpulan bahwa perendaman 

telur konsumsi dalam minyak kelapa mendidih mampu mempertahankan kualitas 

fisiknya lebih lama. 
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Lampiran 1. Data Hasil Pengukuran Tinggi Rongga Udara Telur dalam Berbagai 
Perlakuan selama Penyimpanan 

ULANGAN RATA-
p H TOTAL RATA 

1 2 3 4 5 6 7 8 

0 5.00 4.70 4.20 4.60 4.50 3.80 3.10 3.10 33.00 
3 5.50 5.20 5.30 5.70 5.70 4.50 5.20 3.50 40.60 
6 5.20 5.50 6.30 6.50 6.70 6.00 6.70 5.40 48.30 

K 9 6.15 4.75 6.20 5.35 7.65 7.00 5.25 6.90 49.25 
12 7.85 7.35 8.80 4.65 6.05 7.30 6.65 5.95 54.60 
15 8.00 8.20 8.85 7.90 7.00 8.20 8.40 9.35 65.90 
18 9.35 7.15 8.05 8.80 8.00 8.10 10.00 8.75 68.20 
21 9.50 8.40 8.30 8.55 9.75 9.15 8.15 9.75 71.55 

0 3.90 3.50 3.50 4.70 4.10 3.20 4.60 5.40 32.90 
3 5.20 5.80 5.20 5.40 4.50 1.'}1) 4.50 5.40 43.'}1) 
6 6.30 4.10 6.80 6.40 6.10 6.40 5.70 5.40 47.20 

A 9 6.35 4.35 4.90 6.45 6.90 5.55 6.00 7.45 47.95 
12 7.85 6.50 11.40 6.65 9.'}1) 7.90 7.80 7.30 64.60 
15 8.50 8.45 8.10 8.15 7.95 8.05 8.15 8.30 65.65 
18 8.30 8.40 8.70 7.25 8.55 9.20 9.05 7.35 66.80 
21 9.20 10.40 8.90 8.50 8.70 10.80 9.55 9.50 75.55 

0 4.30 3.80 4.30 4.20 3.50 4.30 4.30 4.20 32.90 
3 5.20 3.35 4.40 3.65 4.55 4.00 4.05 3.80 33.00 
6 4.90 4.30 4.45 3.50 4.15 3.40 3.75 5.00 33.45 

M 9 4.35 4.25 4.15 4.30 4.20 3.90 4.10 5.05 34.30 
12 4.60 4.65 4.50 4.10 4.70 4.20 4.45 4.70 35.90 
15 4.55 4.75 4.90 4.85 4.45 4.85 4.60 4.15 37.10 
18 5.20 4.95 4.95 4.80 4.35 5.10 4.80 4.85 39.00 
21 5.15 4.20 3.90 4.20 3.25 3.85 3.60 6.90 39,70 

0 4.10 4.50 3.80 3.70 4.00 4.50 4.40 4.10 33.10 
3 3.50 5.40 4.60 5.50 4.80 3.30 4.40 5.50 37.00 
6 4.95 4.45 6.25 6.30 6.00 4.95 6.80 6.70 46.40 

G 9 5.70 5.60 6.40 5.60 6.10 5.40 6.10 6.20 -'7,10 
12 7.65 8.30 9.35 6.25 7.90 8.15 8.'}1) 6.95 62.75 
15 8.20 8.50 9.20 7.25 8.50 7.50 8.80 7.95 65.90 
18 10.80 7.70 7.40 8.25 9.55 8.80 8.30 7.50 68.30 
21 8.40 9.00 9.70 8.05 44.35 9.15 8.40 7.90 104.95 

Keterangan : 

K : Tanpa perlakuan 
A : Perlakuan perendaman telur konsumsi dalam air mendidih 
M : Perlakuan perendaman telur konsnmsi dalam minyak kelapa mendidih 
G : Perlakuan perendaman telur konsum.si dalam air garam 25 % mendidih 
P : Perlakuan 
H : Lama penyimpanan 

4.13 
5.08 
6.04 
6.16 
6.83 
8.24 
8.53 
8.94 

4.11 
5.40 
5.90 
5.99 
8.08 
8.21 
8.35 
9.44 

4.11 
4.13 
4.18 
4.29 
4.49 
4.64 
4.88 
4,96 · 

4.14 
4.63 
5.80 
5,89 
7.84 . 
8.24 
8.54 

13.12 
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Lampiran 2 Data Hasil Penghitungan Haugh Unit Telur Dalam Berbagai Perlakuan Selama 
Penyimpanan 

p H 

I 2 
I 

0 71,35 75,40 

3 64,32 65,76 

6 58.2~ 57,66 

K 9 51,89 50,13 

12 48,68 46,00 

15 44,78 46,78 

18 39,67 38,02 

21 30,51 35,57 

0 82,46 67,89 

3 61,34 62,49 

6 65,83 60,72 

A 9 55,24 54,66 

12 51,42 52,78 

15 45,68 47,79 

18 38,25 39,10 

21 32,95 34,37 

0 73,18 74,38 

3 66,74 69,79 

6 69,24 64,83 

M 9 67,88 65,59 

12 63,45 6 1,81 

15 59,18 58,71 

18 54,24 56,13 

21 55,25 53,40 

0 73,04 71,54 

3 68,67 66,81 

6 63, 13 62,57 

G 9 59,25 58,81 

12 55,27 55,37 

15 42,92 43,97 

18 36,98 37,26 

21 32,12 36,75 

Keterangan : 

P = Perlakuan 
H = Lama Penyimpanan (Hari) 
K= Kontrol 

ULANGAN 

3 4 5 

73,65 76,30 65,73 

66,64 61,38 62,64 

60,31 63,75 6 1,89 

55,41 52,48 56,15 

47,23 48,01 49,65 

43,62 45,67 46,87 

36,67 35,89 37,78 

28,68 32,77 29,63 

71,46 76,11 64,25 

65,38 67,88 63,78 

59,81 66,25 64,87 

59,88 57,33 58,88 

51,83 56,44 55,68 

46,19 43,23 44,12 

41,79 38,83 37,65 

34,64 35,55 28,76 

80,13 66,03 70,54 

68,81 71,89 70,10 

67,09 69,39 68,28 

64,21 66,12 64,25 

62,81 65,82 64,21 

61,83 62,50 61,22 

55,34 55,21 54,34 

54,15 51,67 49,79 

75,63 77,05 79,67 

66,74 68,45 64,83 

66,81 65,71 64,74 

57,27 60,24 60,34 

54,28 57,63 53,49 

44,26 45,18 46,83 

40,51 40,28 37,96 

35,66 33,06 34,26 

A= Telur Yang Diperlak-ukan Dengan Air Mendidih 

6 

69,83 

67,79 

58,77 

49,75 

49,78 

46,88 

35,69 

27,66 

80,92 

64,63 

58,80 

58,60 

52,78 

46,88 

38,25 

29,96 

42,95 

71,83 

68,19 

63,28 

62,13 

60,07 

57,23 

49,26 

69,64 

69,21 

64,89 

59,02 

55,82 

44,26 

38,14 

35,81 

M = Telur Yang Diperlak'Ukan Dengan Minyak Kelapa Mendidih 

G = Telur Yang Diperlak-uakn Dengan Air Garam Mendidih 

7 8 TOTAL RATA-RATA 

76,63 77,89 586,78 73,348 

61,74 65,85 516,24 64,530 

57,34 58,{i6 476,61 59,576 

51,64 52,72 420,17 52,523 

47,33 50,16 386,84 48,352 

44,13 46,71 365,44 45,680 

39,82 37,44 300,98 37,622 

31,44 28,65 244,91 30,614 

70,95 73,50 587,54 73,443 

66,45 64,29 516,24 64,530 

57,92 59,81 494,01 61,752 

58,62 57,83 461,04 57,545 

54,76 53,63 429,32 53,665 

46,87 45,23 365,99 45,749 

40,27 41 ,89 316,03 39,504 

29,79 33,86 259,88 32,360 

74,55 71,52 583,28 72,910 

68,63 69,45 557,19 69,655 

67,42 66,22 536,66 67,0'i53 

66,84 65,78 523,95 65,494 

63,57 63,25 507,05 63,381 

60,11 59,74 483,36 60,336 

54,17 54,83 441,49 55,186 

56,73 54,34 424,59 53,074 

68,98 73,55 589,10 73,638 

67,22 68,24 540,17 67,521 

65,21 63,78 516,84 64,605 

59,83 60,75 475,51 59,439 

54,63 56,21 442,70 55,338 

45,96 43,33 356,71 44,589 

38,73 38,61 308,47 38,559 

33,37 34,23 275,26 34.~ 
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Lampiran 3. Data Hasil Perhitungan Indeks Putih Telur dalam Beroagai Perlalruan Selama 
Penyimpanan 

ULANGAN 
p H 1UTAL 

1 2 3 4 5 6 7 8 

0 0.0632 0.0622 0.0623 0.0645 0.0639 0.0626 0.0647 0.0656 
3 0.0472 0.0453 0.0449 0.0462 0.0458 0.0467 0.0475 0.0464 
6 0.0422 0.0415 0.0401 0.0445 0.0436 0.0457 0.0418 0.0413 

K 9 0.0314 0.0326 0.0334 0.0318 0.0327 0.0338 0.0306 0.0319 
12 0.0299 0.0315 0.0274 0.0291 0.0286 0.0293 0.0287 . 0.0292 
15 0.0275 0.0269 0.0298 0.0284 0.0277 0.0286 0.0266 0.0283 
18 0.0205 0.0196 - - 0.0203 0.0204 - -
21 - - - - - - - -

0 0.0632 0.0641 0.0653 0.0647 0.0625 0.0637 0.0655 0.0660 
3 0.0444 0.0425 0.0419 0.0467 0.0436 0.0408 0.0453 0.0472 
6 0.0437 0.0418 0.0463 0.0439 0.0448 0.0438 0.0452 0.0446 

A 9 0.0325 0.0347 0.0308 0.0316 0.0335 0.0329 0.0345 0.0350 
12 0.0312 0.0335 0.0353 0.0324 0.0328 0.0317 0.0314 0.0322 
15 0.0288 0.0297 0.0264 0.0256 0.0291 0.0305 0.0281 0.0289 
18 0.0271 0.0289 - - - 0.0297 0.0252 -
21 - - - - - - - -

0 0.0624 0.0599 0.0632 0.0648 0.0631 0.0647 0.0658 0.0629 
3 0.0587 0.0551 0.0569 0.0553 0.0568 0.0584 0.0587 0.0572 
6 0.0487 0.0483 0.0512 0.0505 0.0474 0.0488 0.0495 0.0487 

M 9 0.0455 0.0428 0.0448 0.0463 0.0459 0.0465 0.0471 0.0467 
12 0.0449 0.0456 0.0428 0.0469 0.0437 0.0442 0.0465 0.0461 
15 0.0405 0.0417 0.0428 0.0438 0.0403 0.0415 0.0409 0.0413 
18 0.0295 0.0309 0.0312 0.0352 0.0318 0.0328 0.0305 0.0314 
21 - - - - - - - -

0 0.0635 0.0641 0.0647 0.0649 0.0652 0.0633 0.0625 0.0658 
3 0.0545 0.0532 0.0573 0.0549 0.0526 0.0545 0.0537 0.0542 
6 0.0442 0.0413 0.0456 ·o.0443 0.0438 0.0434 0.0422 0.0437 

G 9 0.0411 0.0427 0.0438 0.0402 0.0423 0.0405 0.0410 0.0410 
12 0.0405 0.0389 0.0417 0.0403 0.0424 0.0418 0.0401 0.0406 
15 0.0257 0.0261 0.0275 0.0286 0.0245 0.0265 0.0261 0.0258 
18 0.0213 0.0205 0.0254 - 0.0267 - 0.0238 -
21 - - - - - - - -

Keteransan : 

K : Tanpa perlalruan 
A : Perlakuan perendaman telur konsumsi da1am air mendidih 
M : PerlaJcuan perendaman telur konsumsi dalam minyak kelapa mendidih 
G : Perlakuan perendaman telur konsumsi dalam air garam 25 % nttndidifl 
P : Perlakuan 
H : Lama penyimpanan 

0.5090 
0.3700 
0.3407 
0.2582 
0.2337 
0.2238 
0.0808 
0.0000 

0.5150 
0.3524 
0.3541 
0.2655 
0.2605 
0.2271 
0.1109 
0.0000 

0.5068 
0.4571 
0.3931 
0.3656 
0.3607 
0.3328 
0.2533 
0.0000 

0.5140 
0.4349 
0.3485 
0.3326 
0.3263 
0.2108 
0.1177 
0.0000 

RATA-
RATA 

0.0636 
0.0463 
0.0426 
0.0323 
0.0292 
0.0280 
0.0101 
0.0000 

0.0644 
0.0441 
0.0443 
0.0332 
0.0326 
0.0284 
0.0139 
0.0000 

0.0634 
0.0571 
0.0491 
0.0457 
0.0451 
0.0416 
0.0317 
0.0000 

0.0643 
0.0544 
0.0436 
0.0416 
0.0408 
0.0264 
0.0147 
0.0000 
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Lampiran 4. Data Hasil Perhitunsan Nilai Indeks Kunins Telur dalam Berbasai Perlakuan 
selama Penyimpanan 

ULANGAN 
p H TOTAL 

1 2 3 4 5 6 7 8 

0 0.4431 0.3849 0.3929 0.4107 0.4065 0.3695 0.3965 0.4321 
3 0.3764 0.3296 0.3388 0.3706 0.3388 0.3722 0.3214 0.3237 
6 0.3295 0.3005 0.3629 0.3355 0.3016 0.3219 0.3556 0.2714 

K 9 0.2334 0.2456 0.2651 0.2199 0.2567 0.2797 0.2954 0.2904 
12 0.2487 0.2294 0.2358 0.2294 0.2304 0.2139 0.2443 0.2302 
15 0.2052 0.2158 0.2489 0.2472 0.1998 0.2159 0.2204 0.1656 
18 0.2041 0.2101 0.1773 0.1935 0.1863 0.1937 0.1255 0.1597 
21 0.1635 0.1814 0.1891 0.1593 0.1745 0.1757 0.1581 0.1757 

0 0.3771 0.4008 0.3647 0.4265 0.3918 0.3834 0.4074 0.4442 
3 0.3576 0.3458 0.3776 0.4112 0.3629 0.3566 0.3508 0.3489 
6 0.3364 0.3457 0.2824 0.3112 0.3382 0.3878 0.3321 0.2977 

A 9 0.2591 0.2652 0.2824 0.2599 0.2613 0.2483 0.2673 0.2977 
12 0.2593 0.2241 0.2459 0.2948 0.2681 0.2713 0.2345 0.2038 
15 0.1968 0.2215 0.2259 0.2436 0.2023 0.2025 0.2344 0.1882 
18 o.1m 0.1617 0.1709 0.2363 0.1896 0.1767 0.1767 0.2094 
21 0.1746 0.2043 0.1705 0.1763 0.1714 0.1863 0.1892 0.1878 

0 0.4444 0.3717 0.4039 0.4045 0.4045 0.3929 0.4031 0.4150 
3 0.3978 0.4211 0.3841 0.4005 0.4005 0.4013 0.4140 0.3937 
6 0.3808 0.4010 0.3628 0.4085 0.3981 0.3943 0.4196 0.3759 

M 9 0.3431 0.4842 0.3628 0.3374 0.3746 0.3363 0.3849 0.3881 
12 0.3611 0.3623 0.3718 0.3691 0.3689 0.3382 0.3576 0.3690 
15 0.3396 0.2981 0.3387 0.3485 0.4339 0.3795 0.3261 0.3902 
18 0.4053 0.3445 0.3113 0.3225 0.3838 0.3398 0.3398 0.3357 
21 0.1959 0.3567 0.3685 0.3578 0.3582 0.3517 0.3536 0.3387 

0 0.3636 0.4059 0.4052 0.3599 0.4212 0.4365 0.4333 0.4062 
3 0.3934 0.3936 0.3369 0.4085 0.3381 0.379 0.3724 0.3693 
6 0.3210 0.3569 0.2860 0.2897 0.3527 0.3147 0.3497 0.3061 

G 9 0.2185 0.2775 0.2598 0.2719 0.2762 0.2107 0.2735 0.2539 
12 0.2582 0.2260 0.2356 0.2224 0.2401 0.2200 0.2322 0.1977 
15 0.2264 0.2198 0.2157 0.2178 0.2073 0.2986 0.2163 0.2081 
18 0.1943 0.1809 0.1656 0.2172 0.1855 0.1773 0.1773 0.1623 
21 0.1992 0.1759 0.1757 0.1765 0.1709 0.1632 0.1792 0.1759 

Keterangan : 

K: Tanpa perlakuan 
A : Perlakuan perenda.man telur konsumsi dalam air mendidih 
M : Perlakuan perendaman telur konsumsi dalam minyak kelapa mendidih 
G : Perlakuan perendaman telur konsumsi dalam air saram 25 % mendidih 
P : Perlakuan 
H : Lama penyimpanan 

3.2362 
2.7715 
2.5789 
2.0862 
1.8621 
1.7188 
1.4502 
1.3773 

3.1959 
2.9114 
2.6315 
2.1412 
2.0018 
1.7152 
1.4990 
1.4604 

3.2400 
3.2130 
3.1410 
3.0114 
2.8980 
2.8546 
2.7827 
2.6811 

3.2318 
2.9912 
2.5768 
2.0420 
1.8322 
1.8100 
1.4604 
1.4165 

RATA-
RATA 

0.4045 
0.3464 
0.3224 
0.2608 
0.2328 
0.2149 
0.1813 
0.1722 

0.3995 
0.3639 
0.3289 
0.2677 
0.2502 
0.2144 
0.1874 
0.1826 

0.4050 
0.4016 
0.3926 
0.3764 
0.3623 
0.3568 
0.3478 
0.3351 

0.4040 
0.3739 
0.3221 
0.2553 
0.2290 
0.2263 
0.1826 
0.1771 
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Lampiran 5. Data Hasil Pengukuran pH Putih Telur dalam Berbagai Perlakuan 
selama Penyimpanan 

lJLANGAN RATA-
p H 10TAL RATA 

1 2 3 4 5 6 7 8 

0 8.30 8.40 8.20 8.50 8.40 8.20 8.60 8.50 67.10 
3 8.60 8.70 8.50 8.60 8.70 8.50 8.70 8.50 68.80 
6 8.70 8.60 8.90 9.00 8.50 8.50 8.70 8.80 69.70 

K 9 8.90 8.90 8.90 9.00 9.00 8.00 8.80 8.90 70.40 
12 8.70 8.90 8.80 8.70 8.90 9.00 8.70 9.00 70.70 
15 8.80 8.90 8.90 8.90 8.90 8.90 9.00 9.00 71.30 
18 9.00 9.10 9.00 8.80 8.90 9.00 9.10 9.00 71.90 
21 9.00 9.20 8.90 9.10 9.30 9.20 9.10 9.10 72.90 

0 8.50 8.60 8.50 8.40 8.40 8.50 8.50 8.40 67.80 
3 8.60 8.60 8.60 8.50 8.60 8.50 8.70 8.80 68.90 
6 8.60 8.60 8.90 8.40 8.80 8.50 8.50 8.60 68.90 

A 9 8.70 8.60 8.70 9.00 8.70 8.80 8.70 8.80 70.00 
12 8.80 8.70 8.80 8.80 8.70 8.70 8.70 8.80 70.00 
15 8.70 8.80 8.90 8.70 8.80 8.80 8.70 8.80 70.20 
18 9.00 8.90 9.10 8.90 9.10 8.90 8.90 8.80 71.60 
21 9.10 9.00 9.00 9.00 9.10 9.00 8.90 9.00 72.10 

0 8.40 8.40 8.40 8.20 8.40 8.50 8.50 8.40 67.20 
3 8.40 8.30 8.50 8.40 8.50 8.50 8.40 8.50 67.50 
6 8.30 8.50 8.60 8.40 8.40 8.50 8.40 8.30 67.40 

M 9 8.30 8.30 8.50 8.40 8.50 8.50 8.40 8.50 67.40 
12 8.50 8.60 8.60 8.40 8.60 8.60 8.60 8.50 68.40 
15 8.50 8.50 8.60 8.40 8.70 8.50 8.80 8.70 68.70 
18 8.60 8.70 8.50 8.60 8.70 8.70 8.60 8.60 69.00 
21 8.60 8.60 8.80 8.70 8.70 8.70 8.80 8.50 69.40 

0 8.40 8.30 8.40 8.60 8.50 8.40 8.20 8.40 67.20 
3 8.60 8.50 8.40 8.60 8.30 8.60 8.50 8.60 68.10 
6 8.70 8.80 8.70 8.70 8.80 8.50 8.40 8.90 69.50 

G 9 8.20 8.60 8.80 8.70 8.90 8.80 8.90 8.70 69.60 
12 8.80 9.00 8.70 8.70 8.90 8.70 9.00 8.80 70.60 
15 8.90 8.90 9.00 8.80 8.90 8.80 8.90 8.80 71.00 
18 8.90 8.90 9.10 9.00 9.00 8.80 9.00 9.00 71.70 
21 8.80 9.00 8.90 9.10 9.10 9.00 9.00 9.20 72.10 

Keterangan : 

K : Tanpa perlakuan 
A : Perlakuan perendaman telur kon.cumsi dalam air mendidih 
M : Perlakuan perendaman telur konsumsi. dalam minyak kelapa mendidih 
G : Perlakuan perendaman telur konrumsi dalam air garam 25 % mendidih 
P : Perlakuan 
H : Lama penyimpanan 

8.39 
8.60 
8.71 
8.80 
8.84 
8.91 
8.99 
9.11 

8.48 
8.61 
8.61 
8.75 
8.75 
8.78 
8.95 
9.01 

8.40 
8.44 
8.43 
8.43 
8.55 
8.59 
8.63 
8.68 

8.40 
8,51 
8.69 
8.70 
8.83 
8.88 
8.96 
9.01 
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Lampiran 6. Sidik Ragam Percobaan RAL Faktorial 4 x 8 dengan 8 Ulaogan tmtuk 
Tinggi Rongga Udara 

ANALYSIS OF VARIANCE 

HEADER DATA FOR: B:TRU-SAN L_ {1 E·: E~ L. :: 
NUMBER OF CASES: 64. NUMBER OF VARIABLES: 4 

RAL FAKTORIAL 4 X 8 

SUM OF SQUARES D.F. MEAN SQUARE 
:~c;·.:l = :::::~~:4 

4 ~:? r;::: " ::::: 7 :.=.=, 

1 :~·7 .. () ~~: E: 
J.. :~:; ~~ " ::; :2 :::; .--,.-; li 

. .::.. .. ::..:·-r 
r·;J:::!::: 
•• :: ._1 ,_, 

F'F:.:oF .. 
.1..60UE--:L::. 

Lampiran 7. Sidik Ragam Percobaan RAL Faktorial 4 x 8 deogan 8 Ulaogan tmtuk 
Nilai Haugh Unit 

-------------------- ANALYSIS OF VARIANCE ----------------------

HEADER DATA FOR : B:NILAI-HU 
NUMBER OF CASES: 64 NUMBER OF VARIABLES: 4 

RAL FAKTORIAL 4 Y 8 

SOURCE SUM OF SQUARES 
CDLS 4906.278 
ROWS 32095.106 .1. ll () () () F: ·-·· :.!.. :~~ 

INTERACTION 2940.693 .::: .. i. 1.t~. () " () ::::; ::::: 
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Lampinm 8. Sidik Ragam Percobaan RAL Faktorial 4 x 6 deogan 8 Ulangan uotuk 
Indeks Putih Telur 

------ ANALYSIS OF 

HEADER DATA FOR: B:IPT 
NUMBER OF CASES: 56 NUMBER OF VARIABLES: 4 

F; [I LJ F\: C: E~ 
CUL.~3 

RAL FAKTORIAL 4 X 6 

SUM OF SQUARES D.F 
··::; 1.0210E-03 523.200 

4.4011E-03 2255. 38r 
1.1066E-04 56.708 
.1 .. cp ~-:·, .t .). f::~ · · () {::· 

.l . :?()(•:=: ··· } .. .. :. 

Lampinm 9. Sidik Ragam Percobaan RAL Faktorial 4 x 8 deogan 8 Ulaogan uotuk 
Indeks Kuning Telur 

- - ----·------- --- -- ANALYSIS OF VAR IAN CE 

HEADER DATA FOR: B:IKT-SAN LABEL: 
NUM BER ~~ CASES: 64 NUMBER OF VARIABLES : 4 

RAL ~A KTORIAL 4 X 8 

.. :::.1. 

:-·,··=-··:: 
.• :: . -. .i -.. .i 

:1. :: :?(j ()f::~ ... J. ::::: 
; . -~ '_] ._, l: .... :.!.. ·-
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Lampirao 10. Sidik Ragam Percobaan RAL Faktorial 4 x 8 dengan 8 Ulangan untuk 
pH Putih Telur 

c::: C:J L.. ~::: ; 

----- ANA LYSIS OF VARIANCE --·- - - ------- - ---------

NUMBER nF VARIABLES: 4 

!'"",/\ ] 
f\t···i L .. 

. ·· .~! ·! 
·--' ·:C).-··; .. L 

/ 
r) ·I .. : .... • .. 

>< :::::: 

J .. :; ::) .1. ::::; 
.L .. '::"OUE: ·· Oi.. ·, 

.t .: ()()(;F: ..... J .. ::~: 

IR – PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Perlakuan Perendaman Telur Konsumsi Dalam Bahan Cair ... Sasanti Purnomowati



c 
~ 
·a_ 
E 
"' _J 

0 

0 

~~~o~!coo 
r+~~~~~~~----------------------------------------------- --

~ ~ ~ ~ - s - - - - 0 0 .. . . .. 
~ s : : N ~ N ~ ~ E ~ ~ 

'? ! : 0 ,,. .. ; .... ..; ..; ..; ..; 

~ ! . ~ 0 ., 

IX .; ~- . - .. - ri .,; ..0 

~ 0 0 ~ - § § 
.... - . . ..; ..; ..; ..; ..; s ..; : N - ~ ... ... 

0 

... 0 6 0 0 

~ . ~ ., 
1101 IIi" .. - .,.: . -

0 • ~ = 0 • 0 0 

..; ..; ..; N - .- ~ ~ ~ ~ Q Q Q 0 c) 

. . 
0 
.... - .; ..; ,.; - - - •o• : ~o 

~ - d d 6 0 0 0 d 

d ci 

§ ., 0 0 0 

r:i o· 0 d 6 ci 

- 0 
0 ci 6 ci d 

;; 
0 0 

0 0 
6 ci 

0 
0 0 
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c:: 
~ ·a. 
E 
"' _ _J 
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" lk 0 0 0 

~ 0 : ~ 
l lot .; ..; ... .,; ...; 

lf ~ 01 5 ~ :; 0 
wi ...; IIi ..; N 0 

~ ! ! g 0 
m c c c ..; ~ ri - o 

~ ~ 0 ~ ~ ~ 
- - ~ .,; .,; ~ ...; ...; N 

. . . . . . . . . . . . . . . . ~ 
a = m 2 ; 01 ~ t ~ ~ ~ ~ ... ~ ~ .... ~ ~ ! ~! ~ ...... ·: · s -~ 

~ . , . 

. .. . . . -

. . . . . . . . . . . . 

~ 0 
0 0 

~ t ~ ~ : ri ~ ~ N 

gc o o o o 

~ ~ a ~ ~ ~ ~ ~ : ~ : ~ ~ : ~ N ~ ~ ; ~ ~ ... ~ o c ~ ~ 5 6 

0 0 0 ~ 

i ~ ; ~ g ~ a g ~ i i a ~ ~ i ~ t ~ i g ~ ~ ~ ~ - 5 i 
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Lampiran 13. Uji Beda Nyata Jujur 5% Terhadap lndeks Putih Telur 

R:ata-ma I BNJ 5% 

(X) x·Ao lx-Ko 

Ko I 0.004 •1•,. #10.036 #I0,036 #lo.o3< #IO,Ol2 #I0,03\ #lo.o3\ #lo.oz3 #lo .ol2 •lo,ozz NIO,OZ1 # lo,o21 Nlo,o2o 111o.o2o #lo.o~> #lo.o18 #lo .o 10 #I0,01S #lo,o1o #lo.oo7 #I0.001 0,004 

Ao I 0.004 •I••• #lo.o>6 NIOM6 #lo,o 3s #I0,032 #lo.031 Nlo,031 #lo,OZ3 Nlo.ol2 #lo,ozz NI0,021 # lo.o21 NI0,020 #lo.o2o HI0,019 •lo.o18 #10.018 #lo.o1S •10.010 #lo,oo7 # lo.oo1 

G0 I 0,06,. a1••• 1#10,036 11110,~36 1#10,035 ##10,032 1#10,031 1#10,031 *10,023 "10,022 *lo,ozz 11 10,021 "10,021 "lo,ozo *10,020 "10,019 *10,018 1110,018 "10,015 *10,010 *I0,007 ##]o ,oot 
Mo 0 ,063 a #I tl 1# 0,035 I# 0,035 II- 0,034 II 0,031 II 0 ,030 II 0 ,030 If. 0,022 11 0,01 1 II 0,021 II u,ozo 11 0,020 II 0,019 # 0,019 II 0,018 ## 0,017 #I 0 ,0 11 • 0,014 I# 0 ,009 ,_ 0,006 11 

M, I o,o57 "'' ##lo ,ozg llllo ,ozg l#lo,oze l#lo,ozs ##]0,024 Nlo.oz• #J]0,016 ff ]o,ots Nlo.ou • lo,oH ~~t l o.ot4 111lo .ot 3 Nlo,on Nlo.o u l#]o,ott Al]o .olt N]o,ooe •lo.oo3 

G, I O.OS4 bl o,. #I0,026 # I0,026 * lo.ozs #lo,ol2 #lo .o21 #lo.o21 #lo.o13 # I0,012 # lo.o12 Nlo.o11 # I0,011 Nlo ,o1 0 1110.010 # lo.oo• <~'io,ooa Nlo.ooe # lo.oos II 

M, 1 o,049 cl ••• #I0 ,021 # lo,o21 # lo,ozo NI0,017 #lo .o16 #10.016 #lo.ooe Nlo.oo7 # lo.oo7 Nlo,oo6 Nlo,oo6 #lo,oos Hlo.oos NI0.004 Nlo.oo! lo.oo! 

M, I o,o46 cl ••• #I0,018 NI0,018 • lo,o17 #I0,014 #lo,ou #lo.o13 # lo,oos Nlo ,oo4 Nlo.oo4 Nlo,oo3 0,003 0 ,002 ]0 ,002 ]0,001 

K, I 0,046 cl ••• #I0 ,0 18 Nlo,018 NI0,017 #I0,014 NI0,013 NI0.013 # lo,oos Nlo,oo4 Nlo,004 NI0,003 0,003 0 ,002 ]0,002 ]0,001 

M, I o,04S cl ••• NIO .o17 # I0,017 #I0,016 #lo.o13 11 1o.o12 #10.012 # lo.004 Hlo.oo3 1o ,oo3 0,002 0,002 0,001 ]0 ,001 

A, I 0.044 cl••• NI0.016 NI0 ,016 #lo.o1S Nlo,012 NI0,011 #10.011 NI0,003 o,oo2 I o,oo2 0 ,001 0 ,001 

A5 I 0 ,044 c l '""' fl.lo .ou; ~'1 0,016 •lo,OIS ff / 0,012 ff/0 ,011 il'/0,011 ii'I0 ,003 0,002 10,002 0,001 0,001 

K. I 0,043 cl•,. # I0,01S Nlo,o1S #I0,014 NI0,011 #I0,010 NI0,010 NI0,002 0,001 /0 ,001 

G6 I o,043 cl ,,., 11 !0 .015 1¥ I 0,015 #I0,014 ff i O,Oll ffiO .OIO fl.jO ,Ol O t#'I0 ,002 0,001 10,001 

G9 I 0,042 cl '"' fi.IO ,O H 11'10,014 #10,013 "10,010 t¥10,009 !¥j0,009 "10,001 

M15 I o ,042 cl '"' fi./O ,O H 1¥lo,oH ltljo ,013 "10.010 "10,009 l!ljo,oog " 1o,oo1 

G,2 I 0,041 cl ••• fl./0 ,013 •10,013 fl.j0,012 •10,009 1'!0,008 lf / 0 ,008 ,. 

A, I 0.033 dl• •• * lo.oos •lo .oos Nlo.oo4 •1o.oo1 

A12 I o,o33 d/ ••• 11 l o.oo5 * l o.oo5 l'/o,o04 •1o,oo1 

1<, I o,o32 d/ '"' "lo.oo4 • 1o.oo4 fl./o,oo3 

)(\2 I 0 ,029 d/ ,, 10,001 10,001 

K15 I 0,028 dj#ll 10,002 

A,s I 0 ,028 dltll 

G,s I 0 ,02 6 d 

VI 
t.J 
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.... 
:J 
"S' --, 

"' .... 
"' >, 
z 
"' ""0 
Q) 

co 

c 
~ ·a. 
E 
"' .....J 

~ ~ ~ ~ 
0 0 0 

0 0 0 
0 0 0 

- ~ ~ ~ ~ ~ 0 0 0 0 g 
r:i 0 0 r:i 0 0 0 0 0 

~ 0 0 0 0 0 i 0 0 c c 8 
r:i 0 r:i 0 0 0 0 0 0 0 0 

~ ~ ~ ~ ~ 0 : 0 0 0 0 0 0 c 
0 r:i r:i r:i r:i 0 r:i r:i r:i r:i r:i r:i r:i 

So~cc8 
r:i r:i 0 0 0 0 

. . . . . . . 
8 8 
0 0 

~ ~ 5 : ~ 0 0 ~ ! ~ ~ ~ ~ ~ ~ § ! ! ~ ! ! i 0 ~ ~ ! 

-6 0 c5 0 0 0 c5 0 

0 

ci ci ci ci 

2 ~ ~ § 0 

ci c5 o· 0 r:i " c5 ci 

~ 

~ 0 0 ;; ;; 0 0 0 
0 r:i 0 0 0 0 0 0 

s 0 
0 0 

0 0 0 0 g 
0 0 0 r:i 0 

~ ~ 0 0 8 
c5 0 0 c5 0 0 

8 8 s 0 0 ~ 6 0 0 8 8 8 
r:i 0 d r:i 6 6 r:i r:i r:i r:i r:i r:i 
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Lampiran 16. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Kontrol (K) terhadap Tinggi RoWWl Udara 

REGRESSION ANAL YSIS --- - -- ------- - - - ------

HEADER DATA FOR: B: TRU-K-RA LABEL: 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VAR 1 ABLES: 2 

-----------------
INDEX NAME 

1 
DEP. VAR . : 

------- -------------
MEAN 

12. 0000 
7.1 1 44 

-------------·-----------------

---------------------
STD.DCV. 
6.480 7 
l. 4674 

-------------------------- ----- --
DEPENDENT VARIABLE : ~ 

VAR. REGRESSION COEFFICIENT 
w 
CONSTANT 

.2222 
4,4483 

STD. ERROR OF EST. : .3099 

r SQUARED .9628 
. 9812 

STD. ERROR 
.019 5 

ANALYS IS OF VARIANCE TABLE 

TiDF• 51 
11 . 381 

PROS. 
. ooooq 

SOURCE 
REGRESSION 
RESIDUAL 
TOTAL 

SUM OF SQUARES 
12.4396 

.4002 
12.9198 

D.F. 
1 
5 
6 

•lEAN SOUARE 
12.4:!-96 

. 0 960 

F RAT 10 PROS. 
129.~19 9 . lbbE-O~ 

8.944 

. . 
5.075 

3 

HEADER DATA FOR: B:TRU-K-RA LABEL : 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 

REGRESSION EQUATION (Shown by • ' s on scattQrp lot ): 

INTERCEPT• 4.4482857142858 SLOPEe .22217857142857 

.9812 

.. 

21 
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c 
~ ·a. 
E 
"' .....J 

,i ~ 

~ 8 
I M 6 0 

.f : : : : ~ ! : ;; ! ~ ~ :: _________________________ ---i 
0 
0 0 

<!. It d 6 d! d: 0 6; d! ~;; ~ 
()~~-~-=-~-~~-~-=-~-~-=-~-~~-~-=-~-=~~=-~------------------------------------------_, 

UJ~~~·~:~.~o~=~~!~d=-~~~·-=o~·~~~~~~~~-~~~--~~~~~~--=6~6~~6~--------------------------------------_, co 
0 8 
d d d ~ ~ ~ ~ 

§ • 0 
: : ~ ~ 0 0 0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 d d d d d 0 0 0 0 0 0 . .. . . . . .. ......... . 
~ 0 ~ ! d d ! 5 0 ~ ~ ; 0 ! ! d ~ d d ~ ~ ~ ! ~ 

0 ~ : 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 .. ~ 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

§ 0 
G 

0 

~ 

0 0 

6 0 6 0 0 ci ci ci ci ci ci ci 

0 ~ : 

oooooooo- - 0 
0 ci 

0 

0 0 
0 6 

0 
0 0 

0 
0 0 
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Lampiran 17. Sidik Ragmn Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlalruan 
Perendaman dengan Air (A) terhadap Tinggi Rongga Udara 

---------------------- REGRESS! ON ANALYSIS ----------------------

HEADER DATA FOR: B: TRU-A-RA LABEL: 
NUMBER OF CASCS: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

INDE X NAME 
1 

DEP. VAR.: 

DEPENDENT VARIABLE: k 

VAR. REGRESSION COEFFICIENT 
. 2291 

CONSTANT 4. 5893 

STO. ERROR OF EST. = . 4816 

r SQUARED . 9194 
.95BB 

MEAN 
12.0000 
7. 33B4 

STD. ERROR 
.0303 

STD.DEV. 
6. 4807 
1. 5484 

T!DF• 5) 
7.551 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

SOURCE 
REGRESSION 
RESIDUAL 
TOTAL 

' 9.444 

-. 

. . . 

SUM OF SQUARES 
13.2261 

1.1599 
14.3860 

O.F. 
1 
5 
6 

MEAN SOUARE 
13.2261 

.2320 

PROS . 
. 00065 

F RATIO PROS. 
57.016 6.456£-04 

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

5.4 
3 

HEADER DATA FOR: B:TRU-A-RA LABEL: 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VAR l ABLES: 2 

REGRESSION EQUATION {Shown by +'son sc.atter"ploU: 

I NTERCEPT= 4. 5892857142857 SLOPE= .22909523809524 

r ~ , 9588 r squa r ed ~ .9 194 

X 
2 1 
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Lampiran 18. Sidik Ragam Anal isis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman dengan Minyak Kelapa (M) terhadap Tioggi Rongga 
U00n . 

---------------------- REGRESS ION AN ALYS IS - --- ---- - - --- - - - · 

HEADER DATA FOR: B:TRU-H-RA LABEL: 
NUMBER OF CASES : 7 NUMBER OF VARIA BLES: 2 

I NDEX NAME 
1 

OEP . VAR. 1 

DEPENDENT VAR IABLE' m 

VAR. REGRESS I ON COEFFICIENT . 
CONSTANT 

.0104 
4.1 7 4 3 

STD. ERROR OF EST. • .3186 

,.- SQUARED a:. • 11 83 
. 3440 

ME AN 
12. 0000 
4. 37 16 

STD . ERROR 
. 0 201 

STD.OEV. 
b. 4007 

. 30 98 

T(DF= 5) 
.819 

ANALYS IS OF VAR I ANCE TABLE 

SOURCE 
REGRESSION 
RESIDUAL 
TOTAL 

4 . 87~ 

+ • 

SUM OF SQUARES 
.0681 
.5076 
. 5757 

O.F. 
1 
5 
6 

MEAN SQUARE 
. 0 681 
.1 0 1 5 

F RATI O PROS . 
. 6 7 1 . 4500 

4.006 
3 

• + • + + + + + + + + + + + + + + 
+ + + + + + + + + + + + + + + 

HEADER DATA FOR' a,TRU-M-RA LABEL' 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VAR IABLES: 2 

REGRESSION EQUATION (Shown by + ' s on scatterplot): 

INTERCEPT• 4.1742857142857 SLOPE• 1.6440476190476E-02 

.344 0 

21 
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Lampiran 19. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaaian dengan Air Garam 25 % (G) temadap Ti.nggi Rongga 
Udara 

-------- - ------------- REGRESSION ANAL VS IS ----------------------

HEADER DATA FOR: B:TRU-G-AA LABEL: 
NUMBER OF CASES:, 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

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

INDEX NAME 
1 

OEP. VAR. 1 

MEAN 
12.0000 
7.1324 

STD . DEV. 
6. 4807 
1.6724 

----------------------------------------------------------------
DEPENDENT VAR IABLE: Q 

VAR. REGRESSION COEFFICIENT 
. 2492 

CONSTANT 4. 1420 

STD. ERROR OF EST . • . 4756 

r SQUARED • . 9326 
.9657 

STD. ERROR 
. 0300 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

T( OF -= 5) 
8. 3 17 

PROS . 
. 0004 1 

SOURCE 
REGRESSION 
RESIDUAL 
TOT I'!... 

SUM OF SOUARES 
15.6497 

1 .1312 
1(, .780q 

D.F. MEAN SOUARE 
15 . 6497 

.2262 

F RAT 10 PROB. 
69. 172 4 .106E-04 

+ • 

4.625 
3 

HEADER DATA FOR: 8:TRU-G-RA LABEL: 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

REGRESSION EQUATION (Shown by + ' son sc•tterplot): 

INTERCEPT• 4.142 SLOPE• .24920238095238 

. 9b57 

+ + + + + + + + + + + 

" 21 

IR – PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Perlakuan Perendaman Telur Konsumsi Dalam Bahan Cair ... Sasanti Purnomowati



( 

Lampiran 20. Sidik Ragam Anal isis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Kontrol (K) terha.dap Nilai Haugh Unit 

- -- - -------------- - --- REGRESSION ANAL YSI S ------------ - --- -- --- -

~EADER DATA FOR: B:HU- K-RA LABEL : 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES : 2 

I NDE X NAME 
I 

DEF· . VA R. : k 

~EPEN DENT VARIABLE: k 

REGRESSION COEFFICIENT 
-1.8329 
70 .4 7 89 

S TD . ERROR OF EST . 1. 50 51 

SQUA RE D . 9868 
r = -. 9934 

MEAN 
12. 0000 
48.4837 

STD . ERROR 
. 0948 

STD.DE ;-' . 
6.4807 

11.957 9 

T!DF= 5) 
-19.333 

ANAL YSIS OF VA RIA NCE TABLE 

3 0 URC E 
REGRESSI ON 
RESI DUAL 
TQ TAL 
~ 

G4 . 53 

SU~I OF SQUARES 
846.62 60 

11.3260 
85 7. 9520 

D. F . 
1 
5 
6 

MEAN SQUARE 
846.6260 

2. 2 65 2 

PROB . 
.0000 1 

F r<.:;T( 0 PRO~ . 

37 3.755 6.Q31E-06 

32.36 
.3 

+ • + + + + • + ~ • + + + + + + + ~ + + + + + + + + + + + + + + + + + 

HE ADER DATA FOR: B:HU-A-RA LABEL: 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

REGRE SS ION EQUATIO N ( Shown b y +son sc atte~piot): 

IN TERCEPT= 72.558142857143 SLOPE= - 1 .8190 714285714 

r = - . 98 7 4 r squared = , 97 5 (1 

+ 

"' 2.1 

59 
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Lampiran 21. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Dia.gram Pencar untuk P«lakuan 
Perendaman dengan Air (A) terhadap Nilai Haugh Unit 

I <EGHESS I!II~ fH-<nL'f$1S - - -- -- - · · · ·· 

~ E ~DER DATA FOR: B:HU-A-RA LABEL: 
: " n· IBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

I ND EX NAME 
1 

DEP. VAR.: a 

DEPENDENT VARIABLE: a 

VAR. REGRESSION COEFFICIENT 
X -1.8191 
CONSTANT 72.5581 

S TD . ERROR OF EST. 

r SQUARED 

2.0688 

. 9750 
-.9874 

MEAN 
12.0000 
50.7293 

STD. ERROR 
.1303 

STD.OEV. 
6.4807 

11.93n 

T!DF= 5) 
-13.958 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

SOURCE 
;; EGRESSION 
RESIDUAL 
TOTAL 

.. 

SUM OF" SQUARES 
633 . B733 

21.4000 
855.2733 

• + + + • + + 

D. F. 
1 
5 
6 

MEAN SQUARE 
833.8733 

4.2800 

PRO ;<. 
. 00(•·.•?. 

F R.4T :o PROB . 
1 9~ .E30 3.393E-O~ 

301.614 
.3 

+ • + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

REG RESSION EQUATION (Shown b y + "son scatterplot): 

I NTERCEPT= 70,478857142857 SLOPE= -1.83292B57142B6 

,.. = -. 99 34 ,. squared = . 9868 

)( 

21 

60 
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Lampiran 22. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar Wltuk Perlakuan 
Perendaman dengan Minyak Kelapa (M) terbadap Nilai Haugh 

--- ------------------- REGRESSIO~! ANALYSIS ------------------ ----

HEADER DATA FOR: B:HU-M-RA LABEL: 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIAB LES: 2 

- - -- ------- --- ---------r-------------------- ------ ------------ --

I NDEX NAME 

DEP. VAR.: m 

MEAN 
12.0000 
62.0~99 

STD.DE V. 
6.4807 
6.1565 

--- -------------- ----------------- ------------------------------
DEPENDENT VARIABLE: m 

VAR, R~GRESSION COEFFICIENT 
-.9368 

CONSTAN T 73,2720 

S TD. ERROR OF EST. 

.- SQUARED 

1. 1174 

.9725 
-.9862 

STD. ERROR 
, 0704 

ANALYSIS OF VAR IANCE TABLE 

T(DF= 5) 
-13.310 

SOURCE 
REGRESSION 
RESIDUAL 
TOTAL 

SUM OF SQUARES 
221.1751 

6 .2427 
227.4178 

D.F. 
1 
5 
6 

MEAN SQUARE . 
221.1751 

1.2485 

F RAT:O P·RQB. 
177.1~ 6 ~ . ~B lE-0 5 

+ + + + + + + - + 
+ + + + • + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

21 

H~AOER DATA FOR: 8:HU-M - RA 
HUM BER OF CASES: 7 

LABEL: 
NUMBER OF VAR IABLES: 2 

PEGRESS I ON EQUATION (Shown Dy · ·son sc"tte rplot): 

l i;IF.RC EPT: ;•3 . 27 !99999999 9 SltJPF.= - . 9?.684!:> 2 380952 

- . 98 u :? SQLtdl.t?d = , '?725 
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Lampiran 23. Sidik Ragam Aoalisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman dengan Air Garam 25 % (G) terhadap Nilai Haugh Unit 

-- ·- - ---- ------- --- RCG~E~SION 1\t~I~LYS l S 

HEA DER DATA FOR: B:HU-G-RA LABEL: 
14UI·IBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

-··· -------------------------------------------------------------
I NDEI NAME 

1 
DE P. VAR. : g 

MEAN 
12. 0000 
52.0656 

STD.DE V. 
· 6.4807 
12.9827 

-··- -------------------------------------------------------------
DEPENDENT VARIABLE: g 

V ~R. REGRESSION COEFFICIENT 
X -1.9795 
CONSTANT 75.8200 

STD. ERROR OF EST. c 2.1828 

~ SQUARED .9764 
~ = -.9882 

STD. ERROR 
. 1375 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

T(DF= 5) 
-14.396 

PROS. 
.00003 

SOURCE 
REGRESSI ON 
RESIDUAL 
TOTAL 

SUM OF SQUARES 
987.4775 

23.8227 
1011.3002 

D.F. 
. 1 

MEAN SQUARE 
987.4775 

4.7645 

F RATIO P'R.O I3 . 
207 . 296 2. 91 6E -O~ 

9 
67.521 

T ' 
+ 
+ .. 
t 
-t 
+ 
~ 

... 
~ 

+ 
+ 
+ 
~ 

+ 
T 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ .. 
• 
~ 

+ 

5 
6 

...... ~ ;) 8 
• + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

d[ALJER DATA FOR: B:HU-G- RA LABEL: 
I ll'"1 BER OF CASES: 7 NUMBER OF VAR l ABLES: 2 

I<EG RESSION EQUAT IO N ! Shown b y + son scatte~plot): 

I NTERCEPT= 7 ~ .819 999999999 SLOPE= -1.9795357142857 

r = -. 9 8 8 2 r squ ared ; .9 7 6a 

+ + + + + + + + + + + 

... . 
l< 

21 
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Lampiran 24. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar mrtuk Perlakuan 
Kontrol (K) terbadap Indeks Putih Telur 

---------------------- REGRESSION ANALYSIS ------------------
HE ~DER DATA FOR: B:IPT-K-RA 
NUM 8ER OF CASES: 0 

LABEL: 
NUMBER OF VARIABLES: 2 

---------- --- ---- --- --------------------
IWDE• NAME 

1 
I>EP. VAfl.: 

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

MEAN 
10.5000 

. 0330 

------ ----

STD . DEV. 
5 . 6125 

.009B 

DE:P!;IJDENT VARIABLE: ~: ----------------------------
WIR. REGRESSION COEFFICIENT 
)( 

CONSTANT 

SID. ERPQR OF EST. 

r- SQUARED 

-.0017 
. (•508 

.(J026 

.9430 
- . 9711 

STD. ERROR 
2.08439E-04 

T (DF: 4) 
-8 . 133 

ANALYSIS OF VAR IANCE TABLE 

SOURCE 
f\ EGRESSION 
RESIDUAL 
Tt]TAL 

I< 
. 046 

~ :;:: 

+ 
1' 

... 
t 

+ 
t 
+ .. .. 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ .. 
{" 

r 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 
+ 

+ 

... 

SUM OF SQUARES 
4,52629£ - 04 
:?.73714E-05 
4,80000E-04 

D.F. 
1 
4 
5 

* 

MEAN SQUARE 
4,52629E-04 
6 . 84286E-06 

* 

PROS. 
. 00124 

F RATIO PROS. 
66.146 J.Z43E-03 

* 

+ 

.02 + + + + + + + + + ~ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + * 
3 X 

18 

HEADER DATA FOR: B:IPT-K-RA LABEL: 
N' IMBER OF CASES: 6 NU!1BER OF VARIABLES: 2 

REGRESSION EQUATI ON <Shown by · • son scQtterplot): 

l'ITERCEPT:: . 0508 SLOPE:: -1.6952380952381E-03 
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Lampiran 25. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar wrtuk Perlakuan 
Perendaman dengan Air (A) temadap Indeks Putih Telur 

·· - - ---- - · · ·· · ·- ~REGRESSION AI~AI VS IS 

HtADER DATA FOR: B:IPT-A-RA LABEL: 
NU~RF R OF CASES: o NUMBER OF VARIABLES: 2 

--- ---------- ------------------------------------ -----------
I ll[)E ' NAME 

l 
ll'\:;P . VAR.: a 

MEAN 
10 .5000 

. 0350 

STD.DEV. 
:1.6125 

. 0073 

--- - · - ------- --- - - ---- - --------------~ ------ --------------------DEPENDENT VAR I ABL E : a 

vr.m . REGRESSION COEFFICIENT 
)( 

CONSTANT 

SiD . ERROR OF EST . 

r SQUARED 

-. 0 012 
.o478 

. 0029 

.8733 
-.9345 

STD. ERROR 
2.32115E- 0 4 

T(DF= 4) 
-5.252 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

SOUflCE 
REGRESSION 
t;ESIDUAL 
TOT AL 

a 
.044 

+ 
-t 
-t 
+ 
+ .,. 
t
+ 
t
+ 
+ 
+ 
t
;-

SUI·t OF SQUARES 
2 .34057E - O~ 

3 .39429E-05 
2.68000E-04 

• + + + • + ~ 

D.F. 
1 
4 
5 

MEAN SQUARE 
2.34057E-04 
8.48571E-Oo 

PROS. 
.00629 

F RATIO PROS . 
27.582 o . 289E-03 

-t • 
. OZB 

"J 

+ + + • + + + + • + + + + + + + + + + + · + + • + + 

HE ~ DE R DA TA FOR: B:IPT-A-RA LABEL: 
f'il•t·t6ER OF CASES: 6 NUMBER OF VARIABLES : 2 

RE •~ f<ES:OION EQUA T ION (S ho wn b y + · son s c att erplot ) : 

liJ TEh Ct:: P T= .04 78 SLOPE= -1 .2 190 4 7o J9 0 47oE- 0 3 

r SQuar ed = . 8733 

X 

18 
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Lampiran 26. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman dengan Minyak Kelapa (M) temadap Indeks Putih Telur 

- - - - - -----------------~ REGRESSION ANALYSIS 

HEA DER DATA FOR: B:IPT-M - RA L+4BEL: 
NUMBER OF CASES: 6 NUMBER OF VARIABLES: 2 

----------------------------------------------------
I NOE x 

1 

OEP . VAR.: 

NAME 

m 

MEAN 
10.5000 

.0452 

ST D.DEV. 
5. 6 125 

.0082 

-------------CEPE NtENT VARIASLE~-~--- - -- - --------------------------- -- -- -----

V AR. REGRESSION COEFFICIEN7 
X: 

CO"'STANT 

STD . ERROR OF EST . 

,.. SQUARED 
,.. 

- . 0014 
.0599 

. 0027 

. 9111 
-.9545 

STD. ERROR 
2.18702E-04 

TIDF= 4) 
- 6. 401 

ANALYSIS OF VAR IANCE TABLE 

SOURCE 
F\EGRESSION 
RESIDUAL 
TOTAL 

'" .057 
+ • 
• 

+ .. 
+ 
~ 

• 
+ 
+ 
t 
t .. 

.. 
+ 

+ 
+ 
+ 
1' 

SUM OF SQUARES 
~. 08700E -<)4 

3.01333E-05 
3.38833E-04 

D. F. 
1 
4 

5 

MEAN SQUARE 
3.08700E-04 
7.53333E-06 

+ ... 
. o 3 2 

3 

~ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

HEADER DATA FOR: B:IPT-M-RA LABEL: 
NUMBER OF CASES: 6 NUMBER OF VARIABLES: 2 

REGRESSION EQUATION !Shown by • s on scatter-plot): 

INTERC EPT= 5.98b6666666667E-02 SLOPE= - . 0014 

,- = - .9545 r squared = ,9111 

PROS . 
. 00306 

F RATIO PROS. 
40.978 3 . 0!i"SE- 03 

• + + + + + + + + + 

" 18 
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Lampiran 27. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman dengan Air Garam 25 % (G) terlladap Indeks Putih 
Telt.U" 
------------ - --- REGRESSION ANA L YS IS 

H~4D~~ DA TA FOR: B: IPT-G LABEL• 

-----·- --- -- -----

NVM&ER OF CASES: o NUMB ER OF ' VARIABLES : 2 

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

l"lOEX 
l 

P£p. \rAR 0 : 

NAf1E 

9 

Df.~~~~;,~;-~~~ ~ ~~~~ ~- ~--- --
II 

YAFI . REGRESS ION COEFFICIENT 

" CONSTANT 

STD, ERROR OF EST. 

r SQUARED 

- .00 19 
.0585 

.0040 

. 9033 
- .9504 

MEAN 
10.50(10 

. 038 3 

STD.OEV. 
5 .61 25 

.0114 

- -- ---·· ---------
STD . ERROR 

3 . 14766E-04 
T(DF~ 4) 

-6. 112 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

SOURCE 
;:<EGRESSION 
RESIDUAL 
TOTAL 

9 
.o?ll 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
t 
-t 

+ 
+ 
-+ 
+ 
+ 
+ 
-+-
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
.f. 

+ 

*' 

0: 

+ 

SUM OF SQUARES 
5.82914E-04 
6.24190E- 05 
o .4533 3E - 04 

D.F . 
l 
4 
5 

MEAN SOUARE 
5.82914[-04 
1. st048E-o5 

PROS . 
.00363 

F RATIO PROS . 
3 7.355 3.628E-03 

66 

+ · · ~ + + ~ ~ - ••• - •••••• -. + 
. 024 

'3 

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

18 

~EAD£R DATA FOR: 8: !P T-G LABEL: 
NUMBER OF CASES: o NUM BER OF VA RIABLES: • 

RE GR ESSION EQUATION (Shown by o · s on sc .. tte.-plotl : 

IN TERCE PT= 5.8533333333333E - 02 SLOPE= -1.9238095238 095E- 03 

... = -. 9504 ,- SQLIOr-ed ::::: . 90~3 
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Lampiran 28. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Kontrol (K) terhadap Jndeks Kuning Telur 

- - -- ---- - ---------- REGRESSI(;J ANAL YS !S 

HE'AOEg_ llATA FOJ{: Ll: p , f-1<.-RA LAI:ll:L: 
NUMBER OF ~ASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

INDE~ NAME 
1 X 

DEP. vAR. : k 

MEAN 
12.0000 

.2471 

STD.DEV. 
6.4807 

.0669 

-- --------------------------------------------------------------
DEPENDENT VARIABLE: ~ 

VAR . REGRESSION COEFFICIENT 
X -.0101 
OONSTANT .3686 

STP . ERROR OF EST. 

r SQUARED 
r 

. 0 143 

.9620 
-.9808 

STD. ERROR 
8.99420E-04 

T<DF= 5) 
-11.251 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

S OURC E 
REGRESSION 
Re:SIDUAL 
TQT~ 

k 
._346 

+ • 
t- + 
t-
~ 

t 
l-

+ 
+ 
-t 

t 

-t 

+ 
+ 
t 
t 
t 
+ 
t-
+ 
i-

-i' 
t

t 
t

+ 
't" 

+ 
"i" 

+ 
t-

SUM OF SQUARES 
.0258 
.00 10 
.(1268 

D.F, 
1 
5 
0 

r + t- + + + + + • + • + + + + + + + + 

MEAN SQUARE 
.0258 

2.03857E-04 

PROS. 
.0001 0 

F RATIO PROB. 
126.577 9,690E-05 

. 172 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
3 

X 

21 

HE ADER DATA FOR: B:I I<. T-K-RA 
Nli~IBER OF CASES: 7 NUMBER OF ~~~;~~LES: ? 

REGRESSION EQUATI ON CSh own b y • son sc~tterplot) : 

IN TERCEPT= . 3o857 142857144 
SLOPE= -1. 0 1l90476190 48E-0 2 

,- = -. 9808 r SQuared = .9620 

67 
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Lampiran 29. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman dengan Air (A) terhadap Indeks Ktming Telur 

--- ------------------- REGRESSION ANALYSIS 

~f;AOER DATA FOR: B:I>:T-A LABEL: 
NUKSER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

INDEX NAME 
1 

OEP. VAR.: a 

OEPENDENT VARIABLE: a 

VAR. REGRESSION COEFFICIENT 
)( 
CONSTANT 

SID. ERROR UF EST. 

.- SQU<=>RED 

-.010 1 
.3686 

.0143 

.9620 
- .9808 

MEAN 
12.0000 

.2471 

STD. ERROR 
8.99420E - 0 4 

STD.OEV . 
6.4807 

.0669 

T (OF= 5) 
-11 .251 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

S OURCE 
~f';GRESSJON 

~E.S I DUAL 
1'"0TAL 

-+ t-
+ 
• 
+-
-1-
+ 
+ 
1-
+ 
~ 

+ .. 
... 
+-
+ 
+ ... 
i-

+ 
t 
~ ,. 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
-i-

+ 
+ 

SUM OF SQUARES 
. 0 258 
. 0010 
. 0268 

D. F . 

5 
6 

MEAN SQUARE 
.0258 

2 . 03857E-04 

+ . + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
.. ln 

3 

HE~DER DATA FOR : 8: I KT-A LABEL: 
r, LJ ~IBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: ~ 

RE GRESSION EQUAT ION (Shown by + ' son scatte.-plot): 

PROS. 
.00010 

F RATIO PROS. 
126.577 9.690E-05 

+ + + + + + + + + + + 

INTERCEPT= .36857142B57144 SLOPE= -1.011904761904BE-02 

,- = - . 9808 r sq u ared = . 9620 

" 21 
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Lampiran 30. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman dengan Minyak Kelapa (M) terbadap Indeks Ktming 
Telur 

REGRESSION ANALYSIS 

f.IE'AOEos<· [) A lA FOH: B: I~ 1'.-M-RA LABEL: 
NU~90~ OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

!NO& • 
I 

(')EP, VAR,: 

NAME 
K 

m 

DEPENDENT VARIABLE: m 

~~r-. REGRESSION COEFFICIENT 
X -. 00 35 
CO!-J ·3 T •~N T . 4079 

STD. ERROR OF EST. 

r SQUC.RED 

. 007b 

. 9!45 
-.9563 

MEAN 
12.0000 

.3bSb 

STD. ERROR 
4.81871E-04 

STD,DEV, 
b,4807 

.0239 

T(DF= 5) 
-7.313 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

SOt.J i< 
R::.GR E 
RES lC> 
TO;T.:.L 

m 
'4 02-.. . 

+ .. "t .. 
+ ._ 
+ 
0;-

+ 
"t 

+ 
+ 
+ .. 
+ 

1 or< 
L 

5UI1 OF SQUARES 
.<)031 

;:,92571E-04 

O.F. 
1 
5 

~ . 0034 6 

MEAN SQUARE 
.0031 

5.85143E-05 

PROS. 
.00075 

F RATIO PROS. 
53.477 7.492E-04 

• • • + + ~ + + + + + + • + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
. 3?§ 

:; 

~E.:.OER DA TA FOR : B:I~T-M-RA LABEL : 
NU ~l tlER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES : :? 

REGRESSION EQUAT ION !Shown b y · · s on scatterplot): 

INT ERCEPT= .40785714285714 SLOPE= -3 .5 23809523809 5E-0 3 

r = - . 9563 r squared = ,9145 

')< 

:21 
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Lampiran 31. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman deogan Air Garam 25 % temadap Indeks Kuning Telur 

-- ---- ---------------- REGRESSION ANAL YSIS --------------------- -

HGADER DATA FOR: B:l~T-G LABEL: 
NUMBER OF CASES: 7 NUMBER OF VARIABLES: 2 

INDE X NAME 
1 ' H 

I;J>EP. VAR.: 9 

DEPENDENT VARIABLE: 9 

V~R. REGRESSION COEFFICIENT 
~ -.0107 
C.ONS T "-NT . ~· 806 

STD. ERROR OF EST. .0227 

r SQUARED .9 17 7 
..- = -.9580 

MEAN 
12.0000 

.2523 

STD. ERROR 
.0014 

STD.DEV. 
6.4807 

.0723 

T C OF= 5) 
-7.466 

ANALYSIS OF VARIANCE TABLE 

S OURCE 
PEGRESSION 
R~S!DUAL 
ror.:.L 

~374 

+ 

+ 
+ 

+ 

SUM OF SQUARES 
. 0288 
.0026 
.0314 

D. F. 
1 
5 
6 

* 

MEAN SQUARE 
.0288 

5.16657E-04 

* 

PROS. 
.00068 

F RATIO PROS. 
55.743 6.804E-04 

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

' t77 
3 

HEADER DATA FOR : B:IKT-G LABEL: 
Nl~BER OF CASES: 7 NUHBER OF VARIABLES: 2 

[\EGRESSION EQUATI ON <Shown by +'son t!catte z·plot) : 

INTERCEPT= .380~7142857142 SLOPE= - 1. 0690476190476E-02 

,. = - . 9580 , . ,;;qu a r-ed :: . 9177 

* 
X 

21 
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Lampiran 32. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Kontrol (K) terbadap pH Putih Telur 

·· - - -- -------- ---- ---- REGRESSIC~ ANALYSJ~ ------------~--- - -- -- · 

H!<At>Eil l •ATA F<:•F: : I': f·HF"l'- E-F: LABEL: 
t-IOO~fl?.. OF 0:'!'-.SE ::. : - tll ' l·lBEF: (J F VA F:U.BLE.:: :: 

I )IDE.!( 

I 
DEP VAll . 

X 

CDNSTA-1\T 

ll.A.I·I!-: 
._. 

~: 

_l)~b::: 

,•) . :.371:' 

STD. gRRDR OF EST. . 0~4(1 

•· ::. uu.~.f.:Er · . 8836 
, . 0 .88 18 

HE.A.tJ 
1:::. (1(11 ) ( 1 

£< .a:. ~ 1 

::Tr. ~ . EF.E,· ·r\ 
- (<; 1~1 

STD.DE\1. 
t3 . 48<)7 

.1713 

TtDF= 5> 
17. 3(1~1 

A!IALY::.rs (>F IJAF:!AW"E TAELE 

SCI.It:CE 
(lS(; R E :; S! :A-i 
!lESJFI.:..L 
IOTi'tL 

K 
S, It 

... 
+ 
+ 
+ 
+ 
t
i · 
1" 

. + 
~ 

• 

sr_rM ••F SQUARES 
. 17:3::: 
. 0028 
. 17 1)1 

.. 

[•. F. 
1 

MEAN SQUARE 
. 17:3~ 

: •. 78257£- 1) -l 

F RAnD ppee, 
2.~ -. 41'2- l' lSO!:-~ 

+ - • + + ~ ~ - + + + + + + • + + + ~ + + + + + + + + + + + ~ + ~ - - + + 

3.6 
3 

H~AOt;P. r>ATA FC•F.: B : f.·HPT-K- R LABEL: 
NIJt·!EP. C•F ·~AS£::. : 7 Nli~1BER OF VARIABLE::: ··· 

.. " . 99l6 

+ 

)<. 

Zl 
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Lampiran 33. Sidik ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar mrtuk Perlakuan 
Perendaman deogan Air (A) terlladap pH Putih Telt.D'" 

- --- - ------ REtkESSION ANALYSIS-------------- - - -- - --

t1E"I\t€~ DATil 1'<.<1< : l '- :I"I IPT - 11· · 1\ LIIHEL : 
N~~ER OF CASES: 7 IRI~1BER OF VARIABLES: ~ 

I NDC.X NA11E 
l :-: 

t>E:P. VAR. : e 

Ill<.~ . f<E•J fiESS WN C•:· E FF I(' I ENT 
J(. 1 '<1::!26 
COI'<SrAIIT . 5( •93 

_("J-1 8 
. :=- t,r34 

HEA!l 
12 . 0000 
8 . 7806 

STI• . ERROR 
. (11)3 1 

STD. DEV. 
6.4807 
.153~ 

TIDF= • 5l 
7.327 

,>.tJALYSIS OF \'AF:!Ati <~E TABLE 

S'Ol i!·: ::E 
:· ~ ~ .: !<F .:. .-) I t)N 
! -. ~.:I! ~JAL 
c·.:. r.:..L 

a 
8, 0 

+ 
+ 
-t-

~- u:-1 0:• F SQliA RES. 
. 1288 
.0120 
.14(18 

f : . F. 
1 . 

5 
6 

MEAN SQUARE 
.1288 
.00~4 

PI!.OP, 
.0001 4 

F i-:.'-.TIO : :··. ·:. 
5 ~<.0:.-~6 7.42E-04 

+ ~ - ~ + + + + + + • ~ + + + + + + + + + + + + + • - ~ + + 

HEA~ER PATA FOR: P:f HPT-A-R LABEL: 
NVM5Ek OF ~~ASES : , III_II·IBER <)F VARIABLES-: 2 

R.E( :RESS !Oil EQUATI :)N ~ ~~ '"'"'ll by + ".3 0n sce t .tet·plotJ: 

INTERCEPT= 8.5092857 142857 

I ' !' :>qua!'"'d = . 814 8 

21 
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Lampiran 34. Sidik Ragam Analisis Regresi dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman dengan Minyak Kelapa (M) terhadap pH Putih Telur 

·- -- ---- -------- -- ----- REGEESS!Otl .~.tl .-'\l Y.:.r;: --------------------- -

HC.A:•EF. [•ATA F<)F:: E-: ~ - HPT-~1-R LABEL: 
NVM:O.Ef- ( : f ·~ASES : 7 ! l1_1~1BER OF VAF:IAP-LE::.: :: 

I riDEX NAME 
! X 

DE.l' . '.'-A.R.: m 

MEA II 
1~. t_l(11)(1 

8. =·3:::3 

VAR. F.E<:;F:E:3SI<:•N O:<EFFI CIENT :::.n •. EF:F:•:<E 
X .015:: 
(0-IS,Tf..:--J T S. :3: .•:< .? 

S<·i_iF.:'E 
R:: : :: ~_ :;:;:s I C• !·I 
R..:..: 1 r;:_i _.l.L 
TO:.~.~ 

m 
8 .6 75 

t 
4 

+ 
+ 
+ 
+ 
t 

-t 
+ 
+ 
t 
-t-
~ 

f 
-t 
t 
t 
-t 
+ 
+-
+ 
+ 
-t 
1-
-\< 

t 
'\--
t 
+ 
+ ~ 
+ 
+ 

:0-Gi!.!.".RE[• = . 8(>1 >3 
l' = . 848~, 

SIJ~I ·:• F SQIJAF:ES 
. (>580 
. (; (10.3 
.<)643 

+- • 

[1. F. 
1 
5 
t3 

~ - , ,-.. -.. -. 

STD.DEV . 
13.48(1 7 

. 103:-

T c [•f= : . > 

6 . 77(1 

MEAN ::.QUARE 
.0580 
.0013 

: ·. ~ ' : 

.00107 

F U,TlO \' RO!'> . 
4S'. 82% l - 6~-0:? 

t + + + + + + • • + + + + + + + - + + + + + + + + + + + + + • - + + + + 

S · 40~ 
3 

~AJ>EE DAT.£1 FOR : B: F'flF'T-~1-F: LAEEL: 
t'(~~ (> F < ~.I\SE :0- : 7 t·H_l!·!BEF: (l f VP..F: ! .A. FL:':: : 
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Lampiran 35. Sidik Ragam Analisis Regresi -dan Diagram Pencar untuk Perlakuan 
Perendaman dengan Air Garam 25% (G) terbadap pH Putih Telur 

-- ----· - - ---- - - ----- REGRESS!C•N !\11ALY~: J3 -- - -------- - - - -- - --- - -

f'IEAOEF: [ '.'\TA fJ:•R: B: PHPT-G-R LABEL: 
. litU~· •:• F ('ASES: 7 fil.lMBER •) F VARIABL ES: ~ 

f tiDE X f-IA~1E 
1 ;.: 

t:'eP . VAR.: s 

Dcft:11DENT VARIABLE: g 

\lllf.l!. . 
)< 

REGRESSION COEFFICIENT 

COl i STANT 
. 0265 

8.4789 

.=.ou.~.REr• = . 8660 
r = .98~!? 

HEAN 
12.0000 
8.7967 

ST[l, ERROR 
.0022 

STD.DEV . 
6.4807 

.1747 

T<DF= 5 l 
11.924 

.G.NALY ~. IS C•F VAR!AIICE TABLE 

sou :.:· ~:: 
~r.:E:=sr ::•tl 
(?ES ! f •l.JA L 
To;· . .:,~ . 

q 
'8. 13 

+-
+ 
+ 
't 
+ 
~ 

•· 

Sl.ll·l •:•F SQUARES 
. 17138 
.ooo:· 
.183(1 

MEAN SQl.i.A.RE 
.1710.8 
. (1(1 1:: 

PR( · ~.: . 
• <:XO~OT 

F l-:P.T l .: • F i·:<: • ;: .. 
l~~ .l E ~ 7. ~l1E-~:~ 5 

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

R~iiAPER I•ATA FOR : 8: PHPT-G-R LABEL: 
~UI·!SF.R C•F •~ASES: 7 NUMBER OF VARIABLE S : ,., 

2 1 
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