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Abstrak

Telur adalah bahan pangan yang sempurna karena mengandung zat gizi yang dibutuhkan oleh
makhluk hidup. Telur merupakan bahan pangan yang mudah terkontaminasi oleh mikroba. Salah satu
faktor yang menyebabkan rusaknya telur adalah lama waktu penyimpanan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui daya simpan telur ayam konsumsi berdasarkan rongga udara, pH putih telur, pH kuning telur
setelah perendaman dengan ekstrak kulit pisang kepok. Sampel yang digunakan adalah telur baru
sebanyak 40 butir. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah
dengan perlakuan yaitu PO telur tanpa penyimpanan 0 hari, P1 telur disimpan selama 7 hari, P2 telur
disimpan selama 14 hari, P3 telur disimpan selama 14 hari dan P4 telur disimpan selama 28 hari. Data
yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis variansi, jika terdapat perbedaan yang signifikan makan
akan dilanjutkan dengan uji BNT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa telur yang direndam ekstrak kulit
pisang kepok meningkatkan (P<0,01) rongga udara, pH putih telur dan pH kuning. Penggunaan larutan
ekstrak kulit pisang belum mampu menghambat penguapan yang terjadi di dalam telur dan menjaga
kelembaban telur.

Kata kunci: Telur Ayam Konsumsi, Ekstrak Kulit Pisang, Daya Simpan, Rongga Udara, pH Putih Telur dan
pH Kuning Telur

Abstract

Eggs are the perfect food because they contain the nutrients needed by living things. Eggs are food
items that are easily contaminated by microbes. One of the factors that cause egg damage is the long
storage time. This study aims to determine the shelflife of consumption chicken eggs based on air cavity,
egg white pH, egg yolk pH after soaking with kepok banana peel extract. The sample used was 40 new
eggs. This study used a completely randomized design (CRD) method in the same direction as the
treatment, namely PO eggs without storage for 0 days, P1 eggs stored for 7 days, P2 eggs stored for 14
days, P3 eggs stored for 14 days and P4 eggs stored for 28 days. The data obtained were analyzed using
analysis of variance, if there is a significant difference, it will be continued with the BNT test. The results
showed that eggs soaked in kepok banana peel extract increased (P<0.01) air cavity, egg white pH and
yolk pH. The use of banana peel extract solution has not been able to inhibit the evaporation that occurs
in the egg and maintain the moisture of the egg.

Keywords: Consumption Chicken Eggs, Banana Peel Extract, Stored Power, Air Cavity, Albumen pH and

Egg Yolk pH
PENDAHULUAN dibutuhkan oleh makhluk hidup seperti
Telur merupakan bahan pangan yang protein, lemak, vitamin, dan mineral dalam
sempurna karena mengandung zat gizi yang jumlah yang cukup. Secara umum telur ayam
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merupakan pangan hasil ternak yang paling
sering dikonsumsi oleh masyarakat karena
mengandung gizi yang tinggi, ketersediaan
yang kontinyu, dan harga yang relatif murah
dibandingkan dengan pangan hasil ternak
lainnya. Telur merupakan bahan pangan
yang mudah terkontaminasi oleh mikroba
yang berasal dari tanah, udara, air dan debu.
Telur jika disimpan pada suhu ruang hanya
dapat bertahan 10-14 hari, setelah waktu
tersebut telur akan mengalami perubahan-
perubahan seperti terjadinya penguapan
kadar air dan gas melalui pori-pori kerabang
telur yang mengakibatkan penurunan berat
telur, perubahan komposisi kimia dan
terjadinya pengenceran isi telur (Lestari et
al,, 2013).

Kerabang telur merupakan bagian
yang paling keras dan kaku, fungsi utamanya
adalah sebagai pelindung isi telur dari
kontaminasi mikroorganisme. Kerabang
telur memiliki sifat keras, halus, dilapisi
kapur dan terikat kuat pada bagian luar dari
lapisan membran kulit luar. Kerabang telur
dapat mempengaruhi laju penurunan telur,
semakin tebal kerabang pori-porinya akan
lebih sedikit dan sempit. Kerabang telur

merupakan lapisan luar telur yang

melindungi telur dari penurunan kualitas
baik disebabkan oleh kontaminasi mikroba,
kerusakan fisik, maupun penguapan (Jazil et

al, 2013).

50

ISSN 1411-3538

Guna mencegah terjadinya

penurunan Kkualitas telur dapat dilakukan
dengan

teknologi pengawetan.

adalah

Tujuan

pengawetan telur untuk
mempertahankan kualitas mutu dari telur
serta memperpanjang masa simpan telur.
Pengawetan telur mencegah penguapan air
serta menghambat terlepasnya CO2 dari
dalam isi telur dan menghambat aktivitas
dan perkembangbiakan mikroba.
Pengawetan dapat dilakukan dengan cara
kering, perendaman, penutupan kerabang
dengan bahan pengawet, dan penyimpanan
dalam ruangan pendingin. Pengawetan
dapat dilakukan dengan cara merendam
telur segar ke dalam berbagai larutan seperti
air kapur, larutan garam dan penyamak
nabati yang mengandung tanin.

Tanin merupakan substansi yang
tersebar luas pada jenis tumbuhan yang
tumbuh diseluruh dunia dengan kadar dan
kualitas yang berbeda-beda. Tanin diketahui
dapat melapisi bagian luar dan menutupi
pori-pori dari kerabang telur sehingga dapat
mencegah  masuknya mikroorganisme,
penguapan cairan, dan gas dari dalam telur
yang menyebabkan kualitas fisik telur
menurun. Pada tumbuhan, tanin terdapat di
dalam buah yang belum matang baik dalam
daun, batang atau kulitnya. Salah satu
tanaman yang mengandung tanin dalam

kulit buahnya adalah pisang. Menurut
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Hidayat et al. (2013) kulit pisang biasanya
tidak dimanfaatkan dan dibuang begitu saja
ditempat sampah, padahal kulit pisang
mengandung vitamin C, B, kalsium, lemak
dan protein dalam jumlah yang cukup
banyak. Kandungan tanin pada kulit pisang
dapat dijadikan bahan pengawet nabati
untuk telur sehingga masa simpan telur
menjadi lebih lama. Menurut Hadju et al.
(2021) tanin bereaksi dengan protein yang
terdapat pada permukaan kerabang telur
dan membentuk lapisan yang bersifat
impermeable terhadap gas. Tanin sangat
dibutuhkan untuk proses pengawetan telur
sehingga masa simpan telur menjadi lebih
lama. Berdasarkan uraian diatas, maka
penulis akan melakukan penelitian tentang
pemanfaatan ekstrak kulit pisang sebagai

bahan pengawet pada telur ayam konsumsi.

METODE PENELITIAN

A. Materi Penelitian

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah telur ayam konsumsi
sebanyak 40 butir, air 4000 ml dan kulit
pisang kepok yang sudah dikeringkan
sebanyak 1600 gram. Alat-alat yang
digunakan adalah baskom, cawan petri,
ember, gelas kimia, panci, kompor,
timbangan analitik, egg tray, label, pH meter,

dan jangka sorong.
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Rancangan percobaan

yang
digunakan adalah RAL (Rancangan Acak
Lengkap) dengan 5 perlakuan yaitu :
Py = Telur tanpa penyimpanan 0 hari
P; = Telur disimpan selama 7 hari
P, = Telur disimpan selama 14 hari
P3 = Telur disimpan selama 21 hari
P, = Telur disimpan selama 28 hari

Setiap perlakuan diulang sebanyak 4
kali. Penelitian ini meliputi beberapa tahap
yaitu tahap pembuatan ekstrak kulit pisang,
tahap telur, dan

persiapan tahap

perendaman telur.

B. Pembuatan Ekstrak Kulit Pisang

Kulit pisang yang digunakan berasal
dari limbah industri pembuatan Kkripik
pisang. Kulit pisang dipotong kecil-kecil,
dijemur selama 2-3 hari, ditimbang, direbus
dan  dilakukan

penyaringan  untuk

mendapatkan filtratnya.

C. Tahap Perendaman Telur

Wadah ember yang berisi telur ayam
ditambahkan ekstrak kulit pisang sebanyak
40%. Perendaman dilakukan selama 24 jam.
Setelah itu telur diangkat, ditiriskan dan
diletakkan pada egg tray, disimpan pada
suhu ruang, kemudian dilakukan
pengukuran rongga udara dan pH sesuai
dengan perlakuan.

D. Rongga Udara
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Pengukuran kedalaman rongga udara
dilakukan dengan cara memecahkan telur
pada bagian tumpul (bagian yang memiliki
rongga udara) dari telur, kemudian
mengukur kedalaman rongga udara dari
membran dalam kerabang yang berpisah
dengan membran kerabang bagian luar

dengan menggunakan jangka sorong.

F. Nilai pH Telur
Pengukuran pH telur dilakukan

dengan cara memecahkan telur dan
memisahkan putih telur dan kuning telur di
gelas yang berbeda, kemudian putih telur
diaduk sampai rata, lalu dilakukan
pengukuran dengan menggunakan pH
meter. Selanjutnya kuning telur juga diaduk
sampai rata, lalu dilakukan pengukuran

dengan menggunakan pH meter.
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Rata-rata rongga udara
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HASIL DAN PEMBAHASAN

A. RonggaUdara

Rongga udara pada telur terbentuk
sesaat setelah peneluran akibat adanya
perbedaan suhu ruang yang lebih rendah
dari suhu tubuh induk, kemudian isi telur
menjadi lebih dingin dan mengkerut
sehingga memisahkan membran kerabang
bagian dalam dan luar, terpisahnya
membran ini biasanya terjadi pada bagian
tumpul telur (Jazil et al. 2013). Semakin lama
penyimpanan telur akan semakin besar

kedalaman rongga udaranya. Seiring

bertambahnya umur, telur akan kehilangan
cairan dan

isinya semakin menyusut

sehingga memperbesar rongga udara
(Djaelani, 2016). Hasil penelitian telur ayam
konsumsi yang direndam menggunakan
larutan ekstrak kulit pisang dapat dilihat

pada gambar 1.

6,84
4,74
3,91
2
PO P1 P2 p3 P4

Perlakiian

Gambar 1. Grafik Rata-rata Rongga Udara Telur ayam

Rongga udara telur ayam konsumsi
yang direndam menggunakan ekstrak kulit
pisang dapat dilihat dengan hasil yang
diperoleh yaitu rata-rata P, (penyimpanan 0

hari) 2,00 mm; rata-rata P, (penyimpanan 7
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hari) 2,70 mm; rata-rata P, (penyimpanan

14 hari) 391 mm; rata-rata P;3
(penyimpanan 21 hari) 4,74 mm dan rata-
rata P, (penyimpanan 28 hari) 6,84 mm.

Rongga udara telur ayam konsumsi yang
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sudah direndam menggunakan ekstrak kulit
pisang dapat dijelaskan bahwa semakin
lama penyimpanan maka rongga udara akan
semakin membesar. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Jazil et al (2013) bahwa
semakin lama penyimpanan telur maka
akan semakin besar kedalaman rongga
udaranya.
Analisis  statistik menunjukkan
bahwa terdapat pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) pada rongga udara telur ayam
konsumsi yang direndam menggunakan
larutan ekstrak kulit pisang dengan
perlakuan lama penyimpanan. Uji lanjut
BNT menunjukkan P, berpengaruh tidak
(P=0,05),
berpengaruh sangat nyata dengan P,, P3, P,

(P<0,01); P,

nyata dengan P, tetapi
berpengaruh tidak nyata
dengan P, (P20,05), tetapi berpengaruh
sangat nyata dengan P; dan P, (P<0,01); P,
berpengaruh sangat nyata dengan P,
(P<0,01) dan P3 berpengaruh sangat nyata
dengan P, (P<0,01).

Hasil analisis wuji lanjut BNT
menunjukkan bahwa rongga udara telur
ayam konsumsi yang direndam
menggunakan ekstrak kulit pisang hanya

mampu bertahan selama 7 hari dan setelah

14 hari mengalami kenaikan yang
signifikan. Menurut Jazil et al. (2013)
peningkatan  ukuran rongga udara

disebabkan oleh penyusutan berat telur

yang diakibatkan penguapan air dan
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pelepasan gas yang terjadi selama
penyimpanan. Seiring bertambahnya umur,
telur akan kehilangan cairan dan isinya
semakin menyusut sehingga memperbesar
rongga udara. Djaelani (2016) menyatakan
ukuran rongga udara menunjukkan lama
waktu penyimpanan telur, semakin lama
waktu penyimpanan ukuran rongga udara
semakin besar.

Rongga udara terletak di antara
membran bagian luar dan membran bagian
dalam pada ujung telur yang tumpul.
Semakin lama usia telur, maka kelembaban
dan karbondioksida keluar melalui pori-
pori kerabang, kemudian udara dari luar
akan masuk dan rongga udara menjadi
semakin besar. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Jazil et al. (2013) semakin lama
penyimpanan telur maka akan semakin
besar kedalaman rongga udaranya. Hal ini
disebabkan oleh penyusutan berat telur
yang diakibatkan penguapan air dan

pelepasan gas yang terjadi selama

penyimpanan.

Kerabang telur dilapisi oleh

kutikula. Kutikula adalah lapisan terluar

dari sebuah telur, berfungsi untuk

melindungi pori-pori dan mengurangi

kelembaban serta mencegah penetrasi

bakteri pada kerabang telur. Menurut
Fibrianti et al, (2012) melakukan pencucian
pada telur dapat mempercepat kerusakan

telur akibat kutikula yang terbuka sehingga
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kontaminasi mikroorganisme dalam telur
lebih cepat, akibatnya lama penyimpanan
telur menjadi lebih singkat dibandingkan
telur tanpa dibersihkan. Kutikula yang
terbuka akibat dari telur yang dibersihkan
membuat tanin pada larutan ekstrak kulit
pisang tidak berfungsi untuk
mempertahankan kualitas telur. Menurut
Lestari et al, (2013) tanin akan bereaksi
dengan protein yang terdapat pada kulit
telur yang menutup pori kulit telur tersebut
menjadi tidak dapat tembus atau
impermeable terhadap gas dan udara dan
penguapan air serta hilangnya
karbondioksida pada kulit telur dapat
dicegah sekecil mungkin.

Hasil penelitian rongga udara telur
ayam konsumsi yang direndam
menggunakan larutan ekstrak kulit pisang
tetap mengalami pembesaran, tetapi tidak

setinggi pembesaran pada telur ayam yang

tidak direndam menggunakan larutan
ekstrak  kulit pisang. BSN (2008)
menyatakan telur memiliki rata rata

kedalaman rongga udara sebesar 2,19 mm,
setelah 1 minggu penyimpanan kedalaman
rongga udara menjadi sekitar 5,69 mm dan
bertambah besar pada minggu ke 2
penyimpanan menjadi sekitar 8,52 mm.
Rongga udara pada telur ayam yang
direndam dengan larutan ekstrak Kkulit

pisang mendapatkan hasil yang lebih kecil
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dari ketentuan rongga udara menurut BSN.
Pada penelitian ini menunjukkan bahwa
larutan ekstrak kulit pisang mampu untuk

menekan pembesaran pada rongga udara.

B. Potensial of Hydrogen (pH) Putih Telur
King’ori (2012) menyatakan bahwa
putih telur merupakan salah satu bagian
dari sebuah telur utuh yang mempunyai
persentase sekitar 58-60 % dari berat telur
itu dan mempunyai dua lapisan, yaitu
lapisan kental dan lapisan encer. Semakin
lama penyimpanan putih telur akan menjadi
semakin encer dan membuat pH pada putih
telur mengalami kenaikan menjadi pH basa.
Potensial of Hydrogen (pH) putih telur
dengan kualitas yang baik nilainya sekitar
7,0 dan selama penyimpanan pH telur akan
naik (Barutu, 2016). Menurut Rizal et al,
(2012) pH albumen meningkat karena
disebabkan oleh lepasnya O, melalui pori-
pori cangkang. Putih telur yang mempunyai
pH meningkat menjadi basa selain
disebabkan oleh menguapnya CO,, juga
disebabkan karena putih telur dibagian
yang kental mengalami pengenceran yang
akhirnya akan merembes ke kuning telur.
Hasil  penelitian telur ayam
konsumsi yang direndam menggunakan
ekstrak  kulit

larutan pisang dapat

divisualisasikan pada gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Rata-rata pH Putih Telur Ayam

Potensial of Hydrogen (pH) putih
telur ayam Kkonsumsi yang direndam
menggunakan ekstrak kulit pisang dapat
dilihat dengan hasil yang diperoleh yaitu
rata-rata Py (penyimpanan 0 hari) 8,01;
rata-rata P; (penyimpanan 7 hari); 8,03;
rata-rata P, (penyimpanan 14 hari) 8,26;
rata-rata P; (penyimpanan 21 hari) 9,44
dan rata-rata P, (penyimpanan 28 hari) 9,3
(Gambar 2).

Pengamatan pada pH putih telur
ayam konsumsi yang sudah direndam
menggunakan  ekstrak  kulit pisang
menunjukkan semakin lama penyimpanan
nilai pH putih telur akan semakin meningkat
menjadi pH basa. Akibat dari kenaikan pH
putih telur menjadi semakin encer. Agustina
et al. (2013) menjelaskan pengenceran
putih telur disebabkan karena pecahnya
mucin

serabut mengakibatkan

yang
meningkatnya pH putih telur. Hilangnya CO,
melalui pori kerabang telur mengakibatkan
konsentrasi ion bikarbonat dalam putih

telur menurun dan merusak sistem buffer.
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9,44 9,3
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Hal tersebut menjadikan pH putih telur naik
dan putih telur bersifat basa (Jazil, 2013).
Analisis  statistik menunjukkan
bahwa terdapat pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) pada pH putih telur ayam yang
direndam menggunakan larutan ekstrak
kulit pisang dengan perlakuan lama
penyimpanan. Uji lanjut BNT menunjukkan
P, tidak berbeda nyata dengan P; dan P,
(P=0,05),

dengan P3 dan P, (P<0,01); P, tidak berbeda

tetapi berbeda sangat nyata
nyata dengan P, (P=0,05), tetapi berbeda
nyata dengan P, (P<0,05) dan berbeda
(P<0,01); P,
berbeda nyata dengan P; dan P, (P<0,05).
Hasil BNT

sangat myata dengan P;

analisis uji lanjut
menunjukkan bahwa pH putih telur ayam
konsumsi yang direndam menggunakan
ekstrak kulit pisang hanya mampu bertahan
sampai umur 14 hari setelahnya pH putih
telur mengalami kenaikan yang signifikan.
Rizal et al. (2012) menjelaskan bahwa pH
putih telur meningkat disebabkan oleh

lepasnya O, melalui pori-pori cangkang.
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Putih telur terletak pada bagian
dalam telur setelah rongga udara. Seperti
yang sudah dijelaskan pada pembahasan
rongga udara, semakin lama usia telur,
maka kelembaban dan karbondioksida
keluar melalui pori-pori kerabang telur. Hal
ini sesuai dengan pernyataan Jazil et al,
(2013) CO,

yang hilang melalui pori

kerabang telur mengakibatkan ion
bikarbonat dalam putih telur menurun dan
merusak sistem buffer. Hal tersebut
menjadikan pH naik dan putih telur bersifat
basa yang diikuti dengan kerusakan serabut
ovomucin (yang memberikan tekstur
kental), sehingga kekentalan putih telur
menurun.

Hasil penelitian pH putih telur ayam
konsumsi yang direndam menggunakan
larutan ekstrak kulit pisang tetap
mengalami kenaikan, tetapi tidak setinggi
kenikan pada telur ayam yang tidak
direndam menggunakan larutan ekstrak
kulit pisang. Rizal et al,, (2012) menyatakan
pH albumen meningkat menjadi 8 pada
minggu pertama dan meningkat menjadi 9,5
pada minggu kedua.

Telur ayam yang direndam dengan
larutan ekstrak kulit pisang mendapatkan
hasil pH putih telur yang lebih kecil dari
pernyataan diatas yaitu 8,03 pada minggu
pertama, 8,26 pada minggu kedua, 9,44
pada minggu ketiga dan 9,3 pada minggu

kempat. Pada penelitian ini menunjukkan
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bahwa larutan ekstrak kulit pisang mampu
untuk menekan kenaikan pada pH putih

telur ayam konsumsi.

C. Potensial of Hydrogen (pH) Kuning
Telur

Menurut Barutu (2016) nilai pH
kuning telur dengan kualitas baik adalah
6.0, Selama penyimpanan pH telur akan
naik. Nilai pH kuning telur juga meningkat
namun tidak setinggi kenaikan pH putih
telur.

Soekarto (2013) menyatakan bahwa
kenaikan pH kuning telur disebabkan
karena penguapan CO, yang tinggi dapat
meningkatkan derajat keasaman putih dan
kuning telur. Dalam hal ini, penguapan CO,
menyebabkan sistem buffer pada putih telur
menurun sehingga terjadi pengenceran
putih telur dan perembesan H20 dari putih
telur ke kuning telur. Perpindahan H,O dari
putih  telur ke kuning telur dapat
menyebabkan berat kuning telur meningkat
dan peregangan membran vitelin sehingga
terjadi percampuran antara putih telur dan
kuning  telur yang menyebabkan
peningkatan pH kuning telur.
et al

Menurut Lestari (2015),

perembesan H,0 dapat menyebabkan
peregangan dan pecahnya membran vitelin
sehingga terjadi percampuran putih dan
telur  serta

kuning mengakibatkan

peningkatan pH.
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Hasil penelitian telur ayam

konsumsi yang direndam menggunakan
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Potensial of Hydrogen (pH) kuning
telur ayam konsumsi yang direndam
menggunakan ekstrak kulit pisang dapat
dilihat dengan hasil yang diperoleh yaitu
rata-rata P, (penyimpanan 0 hari) 6,73;
rata-rata P; (penyimpanan 7 hari) 6,27;
rata-rata P, (penyimpanan 14 hari) 6,47;
rata-rata P3 (penyimpanan 21 hari) 6,56
dan rata-rata P, (penyimpanan 28 hari)
7,63 (Gambar 5). Pengamatan pada pH
kuning telur ayam konsumsi yang sudah
direndam menggunakan ekstrak kulit

pisang menunjukkan semakin lama
penyimpanan maka nilai pH kuning telur
akan semakin meningkat.
Menurut Hiroko et al. (2014)
peningkatan pH telur diakibatkan oleh
adanya penguapan CO, sehingga merubah

keseimbangan CO,, ion bikarbonat, dan
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larutan ekstrak kulit pisang dapat

divisualisasikan pada gambar 3.

7,63
6,27 6,47 6,56 I
P1 P2 P3 P4

Gambar 3. Grafik Rata-rata pH Kuning Telur Ayam

protein. CO, yang hilang mengakibatkan
konsentrasi ion bikarbonat menurun dan
merusak sistem buffer dan akhirnya pH
putih dan kuning telur menjadi meningkat.
Hasil analisis wuji lanjut BNT
menunjukkan bahwa pH kuning telur ayam
konsumsi yang direndam menggunakan
ekstrak kulit pisang mampu hanya bertahan
sampai umur 21 hari. Semakin lama
penyimpanan telur maka nilai pH kuning
telur juga akan semakin meningkat tetapi
tidak setinggi kenaikan nilai pH putih telur.
Menurut Mangalisu et al,, (2021) semakin
banyak CO2 yang hilang maka terjadi
kenaikan nilai pH kuning telur. Kenaikan pH
kuning telur menyebabkan membran
viteline melemah pada enzim proteolitik
telur dan bagian kuning telur menjadi encer

semakin cepat.
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Kuning telur merupakan bagian
yang paling dalam pada telur, sehingga
kerusakan terjadi lebih lama dibandingkan
dengan rongga udara dan pH putih telur.
pada

Seperti sudah dijelaskan

yang
pembahasan rongga udara dan pH putih
telur, semakin lama usia telur, maka
kelembaban dan karbondioksida keluar
melalui pori-pori kerabang. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Hajrawati et al. (2012)
lama penyimpanan memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai pH telur. Nilai rata-rata
pH telur ayam cenderung meningkat seiring
dengan bertambahnya lama penyimpanan
sebagai akibat adanya penguapan air dan
kehilangan gas-gas CO,. Hilangnya CO,
menyebabkan konsentrasi ion bikarbonat
menjadi turun dan sistem buffer menjadi
rusak, sehingga akan mengakibatkan
kenaikan pH.

Hasil penelitian pH kuning telur
ayam konsumsi yang direndam
menggunakan larutan ekstrak kulit pisang
tetap mengalami kenaikan, tetapi tidak
setinggi kenikan pada telur ayam yang tidak
direndam menggunakan larutan ekstrak
kulit pisang. Rihastuti et al, (2014)
menyatakan pH kuning telur meningkat
menjadi 6,2 pada minggu pertama,
meningkat menjadi 6,7 pada minggu kedua
dan meningkat menjadi 7,5 pada minggu
ketiga yang disimpan pada suhu ruang.

Telur ayam yang direndam dengan larutan
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ekstrak kulit pisang mendapatkan hasil pH

kuning telur yang lebih kecil dari
pernyataan diatas yaitu 6,27 pada minggu
pertama, 6,47 pada minggu kedua, 6,56
pada minggu ketiga dan 7,63 pada minggu
kempat. Pada penelitian ini menunjukkan
bahwa larutan ekstrak kulit pisang mampu
untuk menekan kenaikan pada pH kuning

telur ayam konsumsi.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa lama penyimpanan
telur ayam Kkonsumsi yang direndam
dengan ekstrak kulit pisang kepok ditinjau
dari rongga udara hanya mampu bertahan
selama 7 hari dan setelah 14 hari mengalami
kenaikan yang signifikan. Ditinjau dari pH
putih telur hanya mampu bertahan sampai
umur 14 hari dan pH kuning telur hanya
mampu bertahan sampai umur 21 hari.

Perendaman menggunakan larutan
ekstrak kulit pisang mampu menekan
kenaikan ukuran rongga udara, pH putih
dan pH kuning telur, jika dibandingkan

dengan telur ayam tanpa perendaman.
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