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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Pengukuran Telur Pada Suhu Kulkas 

Awal Akhir Panjang DiameterKuning Putih kuning 1 kuning 2 Rata Kuning Putih 1 Putih 2 Rata Putih IKT IPT HU

Tidak dicuci 53.14 52.56 5.25 4.23 1.55 0.68 4.10 4.05 4.075 7.72 6.22 6.97 0.380 0.098 84.549

Dicuci air 54.62 54.04 5.30 4.24 1.66 0.70 4.12 4.10 4.110 8.30 6.34 7.32 0.404 0.096 85.311

Dicuci sabun 55.26 54.60 5.29 4.30 1.60 0.75 3.90 3.90 3.900 7.80 7.50 7.65 0.410 0.098 88.092

Tidak dicuci 59.48 58.60 5.53 4.21 1.69 1.12 4.00 4.05 4.025 7.54 8.60 8.07 0.420 0.139 104.548

Dicuci air 58.89 57.75 5.40 4.30 1.65 1.10 4.17 4.13 4.150 9.95 7.20 8.58 0.398 0.128 103.923

Dicuci sabun 60.34 59.37 5.60 4.29 1.63 1.09 4.13 4.10 4.115 8.70 8.54 8.62 0.396 0.126 103.209

Tidak dicuci 56.13 54.47 5.58 4.22 1.43 0.66 4.32 4.12 4.220 8.97 8.11 8.54 0.339 0.077 82.662

Dicuci air 55.43 53.41 5.32 4.22 1.39 0.63 4.10 4.16 4.130 8.33 8.11 8.22 0.337 0.077 81.040

Dicuci sabun 55.67 53.37 5.27 4.24 1.42 0.59 4.27 4.27 4.270 8.54 7.64 8.09 0.333 0.073 78.280

Tidak dicuci 56.32 54.38 5.37 4.28 1.40 0.55 4.46 4.37 4.415 7.77 9.22 8.50 0.317 0.065 74.920

Dicuci air 54.53 52.12 5.49 4.21 1.35 0.49 4.43 4.40 4.415 10.70 8.37 9.54 0.306 0.051 71.005

Dicuci sabun 56.83 54.10 5.46 4.24 1.33 0.44 4.43 4.34 4.385 9.13 8.50 8.82 0.303 0.050 65.584

Tidak dicuci 61.28 58.73 5.59 4.4 1.45 0.57 4.24 4.44 4.340 10.3 9.17 9.74 0.334 0.059 74.801

Dicuci air 59.12 55.49 5.5 4.39 1.46 0.55 4.52 4.44 4.480 9.66 9.24 9.45 0.326 0.058 74.485

Dicuci sabun 59.87 56.21 5.69 4.3 1.43 0.48 4.5 4.55 4.525 9.26 9.94 9.60 0.316 0.050 68.315

Minggu 2

Minggu 3

Minggu 4

Minggu 5

Suhu Kulkas

Berat ukuran telur Tinggi Diameter Hasil 

Minggu 1
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Lampiran 2. Hasil Pengukuran Telur Pada Suhu Ruang  

Awal Akhir Panjang Diameter Kuning Putih kuning 1 kuning 2 Rata Kuning Putih 1 Putih 2 Rata Putih IKT IPT HU

Tidak dicuci 53,9 53,2 5,4 4,2 1,55 0,65 4,31 4,31 4,31 8,8 6,98 7,89 0,360 0,082 82,434

Dicuci air 54,3 53,6 5,3 4,23 1,56 0,71 4,42 4,42 4,42 8,9 7,54 8,22 0,353 0,086 86,048

Dicuci sabun 48,8 48,1 5,17 4,1 1,46 0,7 4,3 4,3 4,3 9,9 7,81 8,855 0,340 0,079 87,197

Tidak dicuci 59,5 58,1 5,48 4,29 1,34 0,6 4,7 4,71 4,705 8,12 7,12 7,62 0,285 0,079 77,282

Dicuci air 60,2 58,6 5,55 4,34 1,3 0,6 4,65 4,62 4,635 11,8 7,24 9,52 0,280 0,063 77,114

Dicuci sabun 55,2 53,4 5,45 4,13 1,29 0,62 4,67 4,62 4,645 8,41 10,86 9,635 0,278 0,064 80,360

Tidak dicuci 59,2 57,4 5,63 4,31 0,95 0,36 5,2 5,2 5,2 17,23 12,5 14,865 0,183 0,024 55,198

Dicuci air 59,5 57,3 5,45 4,43 0,96 0,34 5,32 5,34 5,33 13,7 17,23 15,465 0,180 0,022 52,735

Dicuci sabun 59,3 56,3 5,55 4,33 0,99 0,33 5,65 5,48 5,565 15,52 12,32 13,92 0,178 0,024 52,051

Tidak dicuci 59,2 55,7 5,44 4,34 0,92 0,31 5,42 5,42 5,42 16,5 15,42 15,96 0,170 0,019 49,770

Dicuci air 59 54,5 5,28 4,43 0,34 0,22 11 9,54 10,27 15,58 16,84 16,21 0,033 0,014 36,323

Dicuci sabun 62,4 57,6 5,64 4,45 0,33 0,21 12,73 13,48 13,105 17,01 16,34 16,675 0,025 0,013 31,252

Tidak dicuci 60,1 55,3 5,51 4,35 0,58 0,21 6,3 5,94 6,12 15,73 14,82 15,275 0,095 0,014 33,618

Dicuci air 60 54,8 5,49 4,36 0,42 0,19 5,89 5,63 5,76 16,67 16,32 16,495 0,073 0,012 29,913

Dicuci sabun 62,3 57,1 5,64 4,33 0,53 0,2 6,42 6,42 6,42 17,62 17,97 17,795 0,083 0,011 29,637

Suhu ruang

Berat ukuran telur Tinggi Diameter Hasil 

Minggu 5

Minggu 4

Minggu 3

Minggu 2

Minggu 1
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Lampiran 3. Dokumentasi 

    
Gambar 1. Telur yang akan digunakan Gambar 2. Pencucian Telur 

 

    
Gambar 3.Pengukuran berat Gambar 4. Pemberian Label 

    
Gambar 5. Penyimpanan di Suhu Kulkas Gambar 6. Penyimpanan di Suhu 

Ruang 

    
Gambar 7. Pengukuran Telur Gambar 8. Pengukuran Diameter 

Putih Telur 
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Gambar 9. Pengukuran Diameter   Gambar 10. Pengukuran Tinggi 

Kuning Telur     Albumin Telur 

 
Gambar 10. Pengukuran Tinggi 

Kuning Telur    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


