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ABRSTRALT

SUMARTO “Layer’s Yolk Quality On the Various Different Kinds of Preservative
Material and Duration of Storing™. Under Leaded By EFFENDI ABUSTAM as a

Chairman, MUSTAKIM MATTAU as a member.

Egg as one production of animal husbandry has some objection of quality
decreasing as by the increasing of egg’s age before going to be marketed and armive to
the consumer so it needs some effort for maintain egg quality, particularly, for it's

_ynik.

This rescarch was conducted at Laboratory of Science of Animal Husbandry
Production. Husbandry Faculty of Hasanuddin University, Makassar Start February
March 2000. 3

This research’s goal for wander about effect of Preservative Material
Treatment, Duration of Storing and interaction both of them toward Layer's yolk
Quality that consist of ; yolk percentage, yolk index, colour and yolk position.

Research methode that used it’s used experiment methode with two factors.
The A factor is kind of Preservative material that consist of Control ( Without
Preservative Material ), Leaf of Guava, Cholk Solution, and Parafin Oil. While the B
Factor is duration of Stroring that consist of 1 Week, 2 Weeks, 3 Weeks, and 4
Weeks, The Used Trnal Design was Factonial Design 4 x 4 wath it’s base Complately
Randomized Design ( RAL ), replicated as many 4 times. The data being Anova
analysed and when it shows any significance so it's used a Least Significance Test

(LST).

" Anova Result show that Kind of Preservative Matenial and duration of storing
has = very significant effect ( P < 0,01 ) toward yolk percentage, Yolk indeks, volk
colour, and yolk position. While interaction of both them has a very significant effect
( P < 0,01 ) toward yolk percentage, and yolk indeks, unsighificant toward yolk
colour and significant ( P < 0,05 ) toward yolk position. As long as well for storing
it's being low of yolk quality with a different of decreasing speed. Average of yolk
percentage that obtained are 30,08, yolk index 0,26, yolk colour 6,04 and volk

position 2,23,



RINGKASAN

SUMARTO. “Kuaglitas Kuning Telur Ayam Ras Petelur Pado Berbagai Jenis
Bahan Pengawet yang Berbeda don Lama Penyimpanan”. Di bawah
bimbingon EFFENDI ABUSTAM sebagai Ketua, MUSTAKIM MATTAU sebagai
anggota. .

Telur sebagai salah satu produksi peternakan memiliki kendala
penurunan kualitas seiing pertambahan umur telur sebelum dipasarkan dan
sampai kepada konsumen sehinggo perlu dilakukan usaha-usaha untuk
mempertahankan kualitas telur terutama kualitas kuning telur.

Penelition ini diloksanakan di laboratoium limu Produksi Ternak
unggas. Fakultas Peternakan Universitas Hasonuddin, Makassar dar bulan
Februar sampai Maret 2000.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan bahan
pengawet, loma penyimpanan serta interaksi jenis bahan pengawet dan
lama penyimpanan terhadap kualitas kuning telur ayam ras petelur yang
terdii dar persentase kuning telur, indeks kuning telur, wama dan letak
kuning telur.

Metode peneliion yang digunakan adolah metode ekspenimen

dengan dua faktor. Faktor A adalah jenis bahan pengawet yang terdin dori
kontrol {tanpa bohan pengowet], Doun jombu biji, lorutan kapur dan
minyak parofin, Sedangkan faktor B adaloh lama penyimpanan yang terdir
dan 1 minggu, 2 minggu, 3 minggu dan 4 minggu. Rancangan percobaan
vang digunakan oadaloh Rancangon Fakioral 4 X 4 denan dasar
Rancangan Acok Lengkap (RAL) divlang sebanyak 4 kali. Data dianalisis
ragom dan bila menunjukkan hasil yang nyata maka dilakukan Uj Bedao
Myata Terkeci (BNT).
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis bohan pengawet dan lama
penyimponan berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadop persentase
kuning telur, indeks kuning telur, wama kuning telur dan letak kuning telur,
Sedangkan interaksi dari kedua jenis perlokuan berpengaruh sangar nyaia
(P<0,01) terhodop persentase kuning telur dan indeks kuning telur, tidak
berpengaruh nyata terhadap wama kuning telur dan berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap letak kuning telur. Semakin lama feiur disimpan semakin
rendah kuaiitas kuning telur dengan kecepatan penurunan yang berbeda.
Raoia — rata persentase kuning telur yang dipercleh adalah 30,08, indeks
kuning telur 0,26, warna kuning telur 6,04 dan letak kuning telur 2,23,
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PENDAHULUAN

_ Solah sotu produksi temak unggaos odaloh telur yang banyak
dikonsumnsi oleh masyarakat. Kandungan gizi telur terutama protfein songot
berfungsi dalam pemenuhan gizi masyarakat teruloma bogi anak-anak
yang sedang dalam masa pertumbuhan. Selain itu telur memiliki fungsi lain
terutama bagi keperluan ibu-ibu rumah tangga don kondisi ini makin terasa
pada saat pergyaan har-han besar keagamaan,

Kuning telur atou kuning felur merupakan bagion felur yang
mengandung protein finagi dibanding albumen atau putin telur. Olenh
karenp itu kuning telur memegong peranan penting dalam komposisi gizi
yang dikandung telur. Selain protein, kandungan lemak pada kuning telur
juga lebih finggl. Jodi dopat dikatakon bahwa peranan kualifos kuningl telur
sangat mempengaruhi kualitas telur,

Seperfi umumnya produksi  pertanian,  telur © juga mengalomi
perubahan-perubahon selama masa penyimpanan dan perubahan yang
paling nampak adaloh penurunan kualitas. Telur ayom sejok dikeluarkan
dar tubuh induk ayam pada kondisi normal mampu bertahan lekih kurang
selama 1 minggu {7 har) tanpa terjodi pembusukkan (Rasyaf, 1994).

Penurunan kualitas telur secara langsung mempengaruhi penurunan
kualitas kuning telur. Faktor-faktor yang mempengoruhi penurunan kualitas
kuning telur adaloh akfifitas mikroorganisme, suhu lingkungan, aktifitas

mekanik dan juga loma penyimpanan, Perubohan kuning felur yang



menggombarkan penurunan kualitas kuning telur terlinot podo kekentalan,
perubahan wc::;ﬂu dan keutuhan atou bentuk kuning felur yang belum
pecah. Kemampuan don daya tahan kualitas kuning telur akan terus
menurun seiing wakiu penyimponon yang bertomboh.  Oleh karena itu
perlu diupayakan sisterm pengowelan sederhana agor telur dapat bertahaon
lebih lama dibanding pada kondisi normal.

Pemberian perlakuan pengawetan padao felur uniuk jangko wakiu
tertentu dimungkinkan dapat memberikan daya tahan yang lebih lama
tethadap kualitas kuning telur dibandingkan fanpa perakucn pengawetan
pada kondisi normal.

Tujuan penelifian ini untuk mengetahui pengaruh jenis bahan
pengawel, lama penyimpanan serta interaksi keduanya kualitas kuning telur
ayam ras petelur yang terdii dar persentase kuning telur, indeks kuning
telur, wama don letak kuning felur. Penelifion ini juga untuk mencarikan
solusi aliernatif bag petemak dalam mempertahankan kualitas telur dalom
hal ini kualitas kuning telur terutarma poda saat produksi telur melimpah dan

membutuhkan wakiu lama saat pemasarannya.

L)
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TINJAUAN PUSTAKA

Telur dan Manfaalnya

Sarwono (1974]) menyatakan bahwa . telur merupakan bahan
makanan yang mempunyai beberapa kelebihan antara lain mengandung
semua zat makanan yang diperiukan tubuh, rasanya enak, mudc.:h dicemaq,
menimbulkan raso segar dan kuat pada tubuh dan dapat diolah menjadi
bemmacam-macam masakan serta mudah diperoleh,

Jelur merupakan produksi peternakan yang membern sumbangan
besar bag tercapainya kecukupan gizi moasyarakat. Daon sebutir telur
dfdupcﬂkun gizi yang cukup sempuma karena mengandung zal-zal gizi
yang sempuma dan mudah dicema. OQleh karena itu, telur mervpokan
bahan pangan yang songat bak untuk anok-anok yong sedong
bertumbuh dan memeriukan protein dalam jumiah banyak. Telur juga
sangct balk dikonsumsi oleh ibu-ibu yang sedong hamil mauvpun ibu yang
menyusui, bahkan telur juga dionjurkan diberkon kepada orang yang
sedang sakif untuk mempercepat proses penyembuhonnya [(Sudaryani,
1994}

Buckle, dkk. (1987) menyotakon bahwa telur ayam mempunyai
struktur yong sangat khusus yang mengandung zat gizi yvong terdiri daori 3

komponen pokok telur, Kefiga komponen tersebut sebagoimana terdampir

pada Tabel 1,



Tabel 1. Kompossi Kondungan Giz Telur Ayam Ras Berdasarkan

Bagian-Bagian Telur

Bahan Penyusun (%) K.uli Allurnen Kuning telur
- Bahan anorganik 25.1 - -

- Protein 3.3 12.0 17,0

- Glukosa - 0.4 0,2

- Lemak - 0.3 322

- Garam - 0.3 0.3

- AIr 1.6 87.0 48,5

sumber ; Buckle, akk. (1787

Wiryawan [1997) menyotakon baohwo oyom ras petelur telah

memberkan J::tjn’rribusi poda akhir Fe_li’rn V adalah sebesar 45% dan total

produksi nasional, selebihnya dihasilkan daori ayam kampung dan itik.

Anonim (1997) memben gambaran konsumsi telur masyarakat Indonesio

yang temus meningkat dan tahun ke tahun sebogaimana terihat pado

Tobel 2.

I-I



Tabel 2. Produksi Telur Indonesia Tahun 1987 - 1997

No | Tahun | Ayam Buras Ras Petelur Hik Jumlah
1 1987 70,7 2590 121.8 451.5
2 1988 76,8 2489 117.4 443,1
3 1989 80.4 2620 113.8 456,2
4 1990 84,6 2798 119.4 4840
5 1991 87.8 303.8 118,58 5104
& 1992 93,5 128.0 128.0 5723
7 1993 23,4 124,64 124.6 5729
8 1994 112.5 145,46 145.4 6881
7 1995 1253 1538 153.8 736,1
10 19924 128.8 150, 4 150, 4 /9.8
11 1997 129.8 153.9 153.9 819.0

Sumber : Dijen Petemakan R, 1997,

Fakior-fakdor yang Mempengaruhi Penurunan Kualitas Telur

Sakidjo, dkk. (1985) menyotokan bohwa hasil pertanian termosuk
golongan yang paling cepat mengalami perubahon kemunduran yang
akan menurus kepada kebusukan. Dengc:n.demikir.:n perlu diperhatikan
kebersinan dar bohan mokonon it mulai  dod panen, distribusinya,
pengolahan dan sebagainya, dimana selalu akan mengalami kontamingasi
atau penuiaran oleh mikrobo yong daopat menyebabkan kerusakan bahan
makanan seperti daging, telur, susu dan buah-buahan serta sayur-sayuran.
Romanoff don Romanoff (1963) menvyaiagkan bahwa penurunan
L:u:::lr”rc:&ll yang cepat disebabkan oleh penonganan yang jelek serta kondisi
yang tidok menunjang. Tingginya mikroorgonisme yang berada dalom

kandang sangot mempengaoruhi doya tahan felur, selain itu pula kerusakan

telur disebabkan oleh sistem pendistribusion yang dilakukan kurang baik

L



sebelum sampai pada konsumen akon memberikan dampok yang jelek
pada kualitas telur. Hal yang paling nyata adalah terodinya kerusakan fisik
yang cepat bahkan serng ditemul adalah kerefakan pada telur yang
menunjukkan penurunan atau rendahnya i:uc:llifﬂﬁ telur tersebut.

Kuaiitas telur ditentukan oleh banyak faktor termasuk genetik, tahap
kedewasaan umur, beberapa cbat-cbatan dan zat-zal makanan dalam
ransum. Faktor yang mempengaruhl kualitas telur bagian dalom adalah
kandufigan protein dan asam amino dalam ransum yang cukup dan asam
lincleat (Wahyu, 1988).

Hasil dar petemakan ayam petelur yang utama adalah produksi
telur. Prinsip pengolaohan hasil tertumpu pado uvsoha untuk mencegoh
kehadiran bakteri yong merusok isi telur, walaupun hanya 1 jom setelah telur
dikeluarkan, pada bagion luar keraobang telah terdopat ribuan bakten yang
siap masuk ke dalam telur, Selanjutnya dikolokan baohwa apabila telur
terlaluv loma di dalom kondang ofou di otas litter, maoka jumlah perusak
pada kulit gkan bertambah. Jumloh bokien yang terdalu banyak akan
meng}ﬁnncumcn perfahanan  telur. Selaput pelindung por-pord okan
melemah terkena cairan alas litter dan luruh korena kelembaban alas litter.
Saal itulah bokter pembusuk ckan mulai masuk ke dalam felur (Rasyaf,
1996).

wibowo (1993] menyatokan bahwa telur dapat terinfeksi 0|E;h

mikroocrganisme sejak masin dalom uterus sompai seteloh berada di luar

§]



tubuh induk. Umumnya baktern 'Jsebc:gnf penyebab kerusakan telur secara
mikrobiologis. Selanjutnya  Sudivantono  (1997) menyotakan  bohwa
kebersihan don sanitasi memegang peranan penting, minimal mengurangi
penetrasi mikroorganisme sejok felur berada di lantai sarang atau litter,
sehingga dalom keadoan fertentu fidok menimbulkan pengrusakan
mikroorganisme lebih awal,
2

Winame (1993 menyatakan bohwa disomping berat dan besamya,
mutu telur dopat divkur don dinilai dar kondisi dan kebersihan kulit telur,
besarnya kantung udarg, kejemihan dan kekompakan putih telur, bentuk
dan letak kuning telur, Lebih lanjut dikatakan bahwa mutu teiur mengalami
y-:zenun,.tnf.:ln selama penyimpanan, baik oleh proses fisiologis maupun bakten
pembusuk. Proses fisiologis berlangsung dengan lgju yang cepal pada

penyimpanan suhu komar dan nyaia leriihat poda penurunan bobot telur

dan rongga udara semakin besar.



Kualtas Kuning telur

Buckle, dkk. (1987] menyatakan baohwa indeks kuning telur adalah
perbandingan tinggi telur dengan gaoris tengahnya yang divkur sesudah
kuning telur dipisahkan dari putih telur.. Indeks kuning telur sangat beragam
antara 0,33 - 0.50 dengon rota-rate 0,42, Beriombah besamya kuning telur
dapat diomati dengan indeks kuning telur yong divkur dengan corg
pemeriksaan mutu telur tanpa kulit,

I_f_ﬁhﬂlﬂ (1985) menyatakan bohwa telur yang baik adalah telur yang
kuning felumya berwarna kuning. Kuning telur yang pucat alau berwama
kemerah-merahan adalah kurang baik. Kuning telur yang berwarna pucaot
disebabkan defisiensi vitamin A dalam rasum, sedangkon warna kemerah-
merahan disebabkan oleh pemberian feed suplemen yang tidak memenuhi
syarat-syarat pemberian. Sedangkan Winamo [1993) menyaiakan bahwa
sebagian besar disebobkaon oleh zat warna atau pigmen yang disebut
knptoxantin sejenis xantofil yang larut dalam alkohol. Semakin tinggi pigmen
ini dalam ransum maoka kuning telur semakin kuning. Pemberian vitamin
sintesis A dan D memberi konstibusi yong besar terhadap provitamin A dan
beta karoten sebagal penunjang kualitas kuning telur.

Kuaiitas telur bagi konsumen cdalah besar keciinya telur tanpa bisa
memastikan umur telur tersebut.  Selanjutnyo dikotokan bohwa besar
keciinyo telur sangat menentukan persentase clbumen dan kuning felur

sedangkan benfuk felur sangat menentukan persentase kuning telur,



dimana makin bulat bentuk telur mako persentase kuning felurmya makin
besar (Sirait, 1984).

Kesempumaan warng kuning telur ayom tergantung dard komposisi
dan jenis makanan bchan makanan yang dikonsumsi, Jogung kuning
membéﬁkmn pengaruh yong sangat besar ferhadap warna kuning felur
karena mengandung xontofil. Pemokoion bohon pokan lain untuk
mengganfikan posisi jogung kuning dopat dilokukan akan tetopi harus
dikuti penombahan suplemen xantofil untuk memepertahankan kualitas
warna kuning telur (Wahyu, 1978). Selonjutnya dikoiokan oleh Sarwono
(1994) bahwa kuning telur ditentukan oleh pigmen xantofil yang berasal dar
pakan khususnya jogung kuning. Dolom pembentukon kuning telur, pigmen
yang berasal don pakan diserap usus selanjutnya diongkul dan disimpan
dc:lc:rglkuning telur atau jaringan lemak. Selain pakan, strain ayam daon juga
penyakit mempengaruhi warna kuning telur.

MNaber (1977) menyatokon bohwa tidak odo keserogoman dalom hal
Vitamin A, B, E. cholin, asam folic dan asam-asom phantothenic yang
dikandung kuning telur maupun putih felur atau dengon kata lain k:l,lming
telur don putih telur kadar vitaminnya berbeda-beda. Soloh satu masalah
dan suatu petemakan ayom ras petelur adalah wama kuning telur yang

dihosilkan. Pada umumnya konsumen menginginkan warng kuning ielur

yang dinasilkan menarik dan lebih kuning.
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Faktor-Faktor Penyebab Penurunan Kualitas Kuning telur

Romanoff dan Romanoff (1943) menyatokan bohwa kuning telur

adoloh bagion dar telur yang mempunyda nilai gizi yang cukup finggi
khususnya protein. Telur yang boru ditelurkan kuningnya berada pada posisi
terpusat. Selanjutnya dikatakan bahwa lombat loun kekentalan albumen
berkurang untuk mengikat kuning telur sehinggo okan ada air yang lepos
darn albumen yang selonjutnya air tersebut akan maosuk ke dalam kuning
telur.

Penurunan indeks kuning telur disebabkan oleh penurunan
kekentalan kuning telur daon kemampuan membran kuning telur menahan
masuknya air ke dolam kuning felur (Sudaryani, T??ﬁj- Selonjuinya dikatakan
bahwa dengon menurunnya kekentalon kuning telur menyebabkan ferfadi
pelebaran kuning telur,

Khasan (1986) menyotokan bahwa membran  fitelin - yang
memisahkan antara kuning felur dan putih telur bersifal fermiabel yang
berfungsi menghaolangi masuknya air ke dalam kuning telur, Membran fitelin
ini okan berkurang daya tohannya bila telur semokin loma disimpan dan
terfadinya peningkatan suhuw. Selonjuinya dikatakan bahwa aklifitas mikroba
dapoat merusak putih telur dan kuning telur.

Sunarlim (1988) menyatakan bahwa kualitas telur pada kondisi normal
dan bersin mompu bertohan 7 — 10 hor setelah ity mengalami penurunan

kualitos. Kondisi ini juga ditentukan oleh fertil tidaknya telur. Akfifitas mikroba



pada kuning felur mempercepat pengrusakan terutomo pada telur yang
kurang bersin, Lebih -Iﬂnjul dikataokan oleh Fardioz (1989) bahwa
sfaphvlococcus oureus adalah baokteri penyebob kerocunan yang
memproduksi enterotoksin. Bakter ini sering dilermmukan pada makonan yang
berprotein tinggi misalnya sosis, telur dan lain sebogainya.

selama masa penyimpanan telur akan mengalami perubahan. Pado
albumen dan kuning telur memiliki keterkaitan dan saling mempengaruhi
satu sama lain. Perubahan pada kuning telur terutama wama kuﬁing akan
memudar kareng {]Cft]ﬂ':.-fl:l. air yang masuk ke dolom kuning telur yang
berosal dan albumen (Wibowo, 19%3).

Sarwono (1994) menyalokan bohwa lombat laun kuning telur akan
semakin ke pinggir dan selanjutnya akan pecah karena membran kuning
telur tidak dapat lagi menahan kuning telur. Selonjuinya dikatakan bahwa

mikroorganisme merupakan salah safu penyebab terfodinya kerusakan

pado kuning telur.

l.lr
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Pengaw u

Soksono (19868) menyatakan bohwa penyimpanan telur ditujukan
hanya pada felur yang sudah bebas kKuman alou diminimalkan  dari
kerusakon yang dinilai secara visual. Pemilinon dilokukon dengon suaiu
proses, dimang telur diperksa dengan cahaya dan uji. Selanjutnya untuk
hasil yang terbaik dilokukan penyimpanan melalui pengowetan dan
disarankan dapat beriahan lebih lama dibandingkan pada kondisi normal
tanpa proses p.engc:wetcm. F"EHQFUS-CIIHGH oleh mikroorganisme merupakan
hal yang palng umum terjodi dolom hubungannya dengan penurunon
kualitas telur.

Fenurunan kesegaran telur ferutama disebabkon adanya
kontaminasi mikroba dari luar, masuk melalui pori-por -« kerabangan
kemudion merusak isi telur, Oleh karena itu podo dasamya uniuk
memperpanjang daya simpon telur odoloh dengaon menutup por-por
kerobarg. Ada beberopa coro  yang dapaot  dilokukon  untuk
memperpanjang daya simpan telur, yaitu dengan melgpisi bagian luar
kerabong dengan bohon . yang kedop udora dan air, melopisi bagian
dalam kerabang dengan cara pemanasan alau penyimpanan pada ruang
khusus {Hadiwivoto, 1983).

Winarno (19%3) menyatakan bahwa salah satu penyebab penurunan
kuglitos telur adaloh terjodinya penguopan. Untuk mencegah kehilangan

' air dapat dilokukon dengan melapisi telur tersebut dengon malam [(wax)



atou parafin mavpun campuran keduanya. Selanjutnya dikatakan bahwa
beberopa cara pengaweton vong umumnya diagkukon adalah
pendinginan, pemanasan, penyarngan, pasteurisasi, pengalengan serta
pengowetan dengan menggunakon bahan pengawet.

Buckle, dkk. (1987] menyatakon bahwa bahan-bahon seperdi agar-
agar, karet, sabut, gelafin, asam belerang dan bahkan getah kaktus,
semuanya teiah dipakal sebagaoi bahan penutup telur. Walaupun demikian
pemakaion minyak kelapa merupakan perlokuan untuk menutup kulit telur
yang terbanyok digunokan untuk mengawetkan telur, Selanjuinya
dikatakan bahwa secara prosedural, dengan sistem pengawetan dapat
menutupi  por-por  telur sehinggao telur ferhindor dor  kontominosi
mikroorganisme dan juga dapal mencegaoh terfjodinya penguopon yang
lebih cepat dar dolom telur. Akibat yang ferihal sebagal proses
penguapan adalah semakin membesarnya ronga udara  telur lEEin'n

dengan semakin berfambahnya umur telur tersebut.



METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah diaksanakan pada bulon Februan sampai Maret
2000 bertempat di  Loboratorium limu Produksi Termak Unggas Fokulios

Peternakan Universitas Hosanuddin, Makassar.

Materi

Maten yang digunakan dalom peneliion ini adalah telur ayaom ras
sebanyak 2536 butir, fimbangan elekhik, jangka sorong, Roche yolk Colour
Fun, doun jombu biji. kapur, minyak parafin, alkohol, egg fray. ember, lap

bersih, pinng, stoples, pemanas/kempor, penyaring dan air bersih,

Metode

Fenelition ini diloksonokon secora ekspermental menggunakan
rancangan faktoral pela 4 X 4 dengan rancangan dosar Rancangan Acak
Lengkap (RAL] yong fergin otas 2 foktor. Dimana Foktor A dengan 4
perlakvan yang terdin dor : (o)) kontrolftanpa bahan pengawel, [o3)
bahan pengawet daun jambu biji, (a3} bohan pengawet larutan kapur, {Q.)
bohan pengowet minyak parafin. Sedangkan Faktor B dengon 4 perlakuan
waktu yang terdin dari ; (b)) penyimpanan satu minggu, (bs) penyimpanan

dua minggu, (D3] penyimpanan figa minggu, (bs) penyimponon empaot



minggu. Interaksi perlakuan terdin dar 16 ragam interaksi yang terdin 4

ulangan dan tiap sampel divlang sebanyak 4 kali.

Adapun model matematika adalah sebagai berikut :

Keterangan,

Y=g+ ar+ By + (aB)y + e

T

B

o

Eijk

il

Niloi pengamatan pada satuan percobaan ke-k
yang mempercleh kombinasi perlakuan jj [taraf
ke-l dari faktor A dan taraf ke dari faktor B) .

Nilai tengah {rata-rata sesungguhnya)

Pengaruh jenis bahan pengawet tarof ke-|
terhadap kualitas kuning telur

Pengaruh loma penyimpanan taraf ke terhadap
kuaiitas kuning telur

Pengaruh interaksi jenis bahan pengawet taraf
ke-i dan lama penyimpanan taraf ke

Pengoruh galat dari- satuan percobaan ke-k
yang mempercleh kombinasi perlakuan ij

Adapun prosedur pemberian perickuan untuk  masing-masing

pengawet adalah sebagai berikut :

1. Kontrol (Tanpa Bahan Pengawetf)

Sebagai kontrol dilakukan pada telur dengan menyeleksi telur

AENg akan digunakan kemudian dibersinkan dengan lap serta disterilkan

dengan alkohol 96% lalu diletakkon poda egg fray atau wadah yang

bersih.
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2.

Pengowetan Dengan Daun Jambu Biji

Perfama-tama disiapkan larutan ekstraksi dor daun jombu biji yong
dibuat sepekat mungkin. Larutan Ekstraksi daun jombu biji dibuat dord 2 kg
daun jambu biji segar yang ditumbuk halus kemudian dicampur dengan
air bersin yang telah dimasak sebanyak 2 hiter, kemudian ampas daun
jamby biji dibuang dengan cara memerasnya. Wadah yang telah diis
dengan telur kemudion diber laruton eksirasi daun jombu biji yang telah
disiapkan. Telur dibiakan ferendam dalom larutan selama masa
penelition dan pengambilan data.
Pengawefan Dengan Larufan Kapur

Larutan kapur dibuat dan 1 kg kapur yang dilarutkan dalam 10 liter
air. Selanjutnya larutan kapur yang telah dibuat didiomkan seloma satu
malam agar kapur yang fidak digunakan mengendap lalu larutan yang
bagion atas diombil don digunakan sebagai bahan pengawet, Telur-
telur’ yang teloh dipilih serta dibersinkan dietakkan di dalam wadah
kemudion disusun agar beraturan. Selanjutnya larutan kapur yvang
digunakon sebagal pengawet dituangkan ke dalam wadah tersebut.

Telur dibiarkan ferendom seloma penelitian beriangsung.

G



4. Penguwefan Dengan Minyak Parafin.

Telur yang akan diawetkan disiopkan lolu telur-telur tersebut diolesi
dengan minyak parafin dengan cara mencelupkan felur sebentar ke
daolom minyak parafin yang dipanaskan pada suhu 50 - &0 ©C,
Selanjutnya diangin-anginkan supaya minyak parafin yang menempel

pada kulit felur mengering dan menutup por-pori telur.

Peubah Yang Divkur

Peubah yang divkur adalah :

1. Persentase Kuning telur (%)

Berat Kuning telur

Persentase Kuning telur (%) = A 100 %
Berat Telur

2. Indeks kuning telur

Tinggi Kuning telur

Indeks kuning telur {YI] =
Lebar Kuning felur

3. Warna Kuning telur,
Diukur dengan Roche Kuning telur Colour Fun.
Nilai warna kuning telur teriingg pada ayam ras adalah 10 [grade A). 8
(grade B) dan é (grade C).

4, Letak Kuning telur.

Nilai letak kuning telur lerdin dari : 4 (posisi ditengah). 3 {agak di pinggir).

2 |dipinggir) dan 1 (dipinggir dan pecah)
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Pengambilan Datg

Pe;gmmbflnn data dilokukan sebanyak 4 periode, dimana perode
pertama pada harl ke-10, periode kedua pada har ke-17, periode ketiga
pada har ke-24 dan perode keempat pada hari ke-31. Pengombilon data
tiop periode dilokukan pada keempat jenis bahon pengawet yang terdin
4 vlangan, dimana uvlangan fiop sampel sebanyak 4 kali. Jodi untuk tiap
perodenya, sampel telur yang diambil datanya adalah sebanyak 64 butir

felur.

Proses pengombilan dota dilakukan secara bertahap dengan urutan

sebagaoi berkut :

"
Langkah Perfama

Telur ditimbang berotnya, kemudian telur dipecah dan diletakkan
pada wadoh daotar atou piing. Langkah selanjutnya menentukan Ie.h::rc:
kuning telur secara visual dan menentukan wama kuning telur dengan
'menggunﬂkﬂn standarisasi wama kuning telur atauv Roche yolk Colour Fan
dengan interval nilai 1-12 dan untuk ayam ras anfara é - 10 (Sudaryani,
1994). Penentuan letak kuning telur dilakukan oleh beberopa orang untuk
menghindar penilaian yang subyektif.
Langkah Kedua

Kuning felur yong telah divkur warnonya lalu divkur finggi dan lebar
kuning telur dengan jangka sorong. Selanjutnyo kuning telur dipisahkan dari

albumen lolu ditimbang berat kuning telur dengan fimbangon elektrik

(Sudaryani, 1994 .
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Langkah Ketiga
Mentrasier data berat kuning telur dan berat telur untuk menentukan
persentase kuning felur, dimana persentase kuning lelur didopatkan darn

perbandingon antora berat kuning telur dengan berat telur lalu dikalkan

dengaon 100 %. Sedongkan dala unluk indeks kuning telur diperoleh dan
perbandingan tinggl kuning telur dengan lebar kuning telur (Rasyaf, 19Y8).
Lebih jelasnya, penelitian ini melalui proses-proses berikut
Fengumpulan telur
Pemilil% telur/sorfir
Fembersihan felir dengan lap basah
Sterilisasl derngan alkohol 75 7%

FPem be% pengaowet

Pm%npunun

Pemeriksoan/Pengambilan data

Pengolahan data

Gambar |. skema proses penelitian

Pengolahan Datg

Data yang dipercleh dari hasil pengamatan diolah dengan analisis
ragam berdasarkon Rancongan Acok Lengkop [RAL)] pola faktorial 4 x 4,
yang terdii dari 2 fakior, Uji Beda Nyata Terkecil dilakukan untuk
mengetahui pengaruh dar faktor A, fakior B dan inleroksi dari kedua

perakuan (faktor AB), [Gasperz, 1991).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Persentase Kuning telur

Rata-rata hasil pengukuran persentase kuning telur ayam ras petelur
yang diber perlokuan jenis bahan pengawet berbeda dengan kombinasi
lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3. berikut :

Tabel 3. Rata-Rata Persentase Kuning Telur Ayam Ras Petelur pada
Berbegai Jenis bahan pengawet dan Lama Penyimpanan

. Bahan, Lama Penyimpanan (Minggu) Rata-
__P_:.:ﬂﬂguwei 1 2 3 4 Raota
Kontrol 23,340 24,480 2811 b 33.81c 27,44 &

Daun | a3s3n | 32100 | 30490 | 30970 | 318200 |

Jambu Biji
Lo 27,5340 41,990 35,93¢ 39,284 33,68 a
Kapur
Minyak
Paratin 22,390 27,940 33,97 ¢ 36,669 30,24 pa

rRofo-rata | 26,70°F 27.13p | 3218% 35,18¢ 30,80
Keteraongan : angko yang dikuti huruf berbedo podo bors dan
kolom yang sama menunjukkon berbeda nyato pada
taraf 5% (P<0.05)

Analisis ragam menunjukkan bahwa perakuan bahan pengawet
(Faktor A) berpengaruh sangat nyata (P<0,01) dan berdasarkan uji beda
nyata terkecil menunjukkan bahwa nilai rato-rota perlakuan  pengawet
daun jambu bij (31.82). larutan kopur (33.68) dan minyak parafin (30,24)
tidak berbeda nyata satu dengaon yang lainnya. Sedangkan nilai rata-rata
bahan pengawet larutan kopur berbeda nyata dengan nilai rata-rata

perickuan konfrol (27.44]. Ini berorti keliga baohan pengawet yang



dicobakan memilki kemampuon yang sama secara umum, tetapi
keunggulan masing-masing bahon  pengowet dapat  dilihat  dan
kemampuonnya dalam mempertahankan  perubohan persentase kuning
telur. I_§emr:1kin kecll perubahan yang terjadi selama masa peyimpanan
maka bahan pengawet yang digunakan lebih baik. Pemakaiaon daun
jambu biji sebagai bahan pengawet temyata lebih boik bila dibandingkan
bahan pengawet larstan kapur mavpun minyck parofin bila ditinjou dan
~fingkat perubahan yang teradi pado persentase kuning telur seloma
penyimpanan.

Perlakuan lama penyimpanan (Faktor B) berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadop persentase kuning telur ayom ras petelur. Nilgi rata-rata
persentase kuning telur untuk lama penyimpanan 1 minggu (24,70) tidak
berbeda nyata dengan 2 minggu (29,13) tapi berbeda nyata dengan lama
penyimpanan 3 minggu (32,18] dan 4 minggu (35.18). Lama penyimpanan 2
minggu fidak berbeda nyata dengan 3 minggu tapi berbeda nyaio
dengan 4 minggu, sedangkon lama penyimpanan 3 minggu fidak berbeda
nyata dengan 4 minggu. Makin bertambah umur telur, berat kuning telur
semakin meningkat oleh kareno adanya penyerapan air yang berus'r.:zl dori
albumen menyebabkan perssentase kuning telur semakin menurun. Hal ini
sesuai permyataon Romonoff dan Romanoff (1943) bohwa lambat laun

kekentalan albumen berkurang untuk mengikat kuning telur sehingga akan



ada air yang lepas dard albumen yang selanjutnya air tersebut akan masuk

ke dalam kuning telur.

(=9

interaksi kedua perlakuan yang dicobokan (Foktor AB) berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadop persentase kuning telur ayam ras petelur,
Ui Beda Nyata Terkecl menunjukkan boahwa pada periakuan bahan
pengawet daun jombu biji pada lama penyimpanan 1 minggu (33.53) fidak
berbeda nyata dengan 2 minggu (32,10). Lama penyimpanan 3 minggu
(30.69) lidak berbeda nyata dengan 4 minggu (30.97) sedangkan lama
penyimpanan 1 dan 2 minggu berbeda nyata dengan 3 dan 4 minggu.
Pada perlakuan bahan pengawet larutan kapur untuk lama penyimpanan
1 mingglu (27.53). 2 minggu {31,99). 3 minggu (35.93) dan 4 minggu (37.28)
berbeda nyaota satu dengan lainnya. Adopun untuk bohon pengawet
minyak parafin juga menunjukkon hasil yong berbedo nyata untuk tiop
lama penyimpanan. Uniuk perakuan konirol pada loma penyimpanan 1
minggu (23,34) dan 2 minggu (24,48) fidak berbeda nyata., Sedangkan
unfuk penyimponan 3 minggu (2811) berbeda nyola dengan
penyimpanan | dan 2 minggu. Adopun lama penyimpanan 4 minggu
berbeda nyata dengon ketiga loma pemyimpanan sebelumnya,
Penurunan kudlitas persentase kuning tefur mulai terjodi pado lama
penyimponan figa minggy pada kondisi nommal (kontrol).  Hal ini
disebabkan oleh daya tahan membran kuning telur mengalami penurunan

sehingga o yang berasol dad albumen maosuk ke dalam kuning telur
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mengakibatkan berat kuning telur bertambaoh. Kondisi ini sejclan dengan
pemyataan Sunarlim (1988) bahwa kuaiitas telur pada kondisi normal dan
bersih mampu bertahan 7 - 10 hari sefelah ity mengalomi penunnan
kuuﬁ;rﬂa. Kondisi ini jugo ditentukan oleh fertil tidaknya telur,

Interaksi antara bohan pengawet yang digunakan dengan lama
penyimpanan terhadap kualitas persentase kuning telur difunjukkan dengan
tingkat perubahon persentase kuning telur den masing-masing Bahan
pengawet selama penyimpanan. Lebih jelos untuk mengetahui adanya
interaksi jenis baohon pengowet yong digunckan  dengan  lama

penyimpanan terhadop perséntase kuning telur dapot dilhat pada

Gambdir],
45,00
4000 4 —
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[=]
E 35,00 {—
2
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25,00 4
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| : I y I
Lama Penyimpanan (Minggu)
[—#—Tanpa Bahan Pengawat (a1) —8— Daun Jambu B (a2) |
|—d—Larutan Kapur (a3) —8—Minyak Parafin {a4)
Gambar 1. Pengaruh Jenis bohan Pengowet don  Lama

Penyimpanan Terhadap Persentase Kuning Telur



Berdasarkan Gambar 1, terihat bahwa di antara lama penyimpanan
terdopat perpotongan gars yang menunjukkan adonya interaksi ontora
bahan pengawet yang dicobokan selama masa penyimpanan. Garis yang
dibentuk oleh ketiga bahan pengowe! menunjukkan bahwa bahan
pengawet daun jambu biji memiliki kemampuan untuk mempertahankan
(memperkecil) perubchan persentase kuning felur  seloma  masa
pen',rirrg_;mn::n dibandingkan dengan bahan pengawet larutan kopur dan
minyak parafin. Ini berarti doun jombu biji lebih baik sebagal bahan
pengawet untuk mempertahankan kualitas persentase kuning felur seloma
masa peyimpanan.

Persentase kuning telur merupakan jumich kuning telur yang
terkandung dalam sebutir telur dikall seratus persen. Penilcian terhadap
kualitas kuning telur dar sisi persentase kuning telur bagi konsumen saat ini
kurang dipahami, Konsumen lebih cenderung memilh kualitos telur
berdasarkan besar kecil telur dengan asumsi bahwa mokin besar felur maka
persentase kuning telur akan semakin baik fanpa mengetohui lama
fidaknya telur tersebut. Hal ini mengocu pada pemyataan Sircit (1984)
bahwa kualitas telur bagi konsumen adaloh besor kecilnya telur tanpa bisa
memastikan umur telur itu. Selonjutnya dikatakan bahwa besar kecilnya
telur sangat menentukan persentase albumen dan kuning telur sedangkan
bentuk telur sangat menentukan persentase kuning telur, dimana makin

bulat bentuk telur moka persentase kuning telumya makin besar.



Indeks Kuning Telur

Rata-Rata hasil pengukuran indeks kunig felur ayom ras petelur yang
diben periakuan beberapa jenis bahan pengawel dengaon koembinasi lama
penyimpanan seperti terihat pada Tabel 4 berkut ;

Tabel 4, Rota-Rota Indeks Kunig Telur Ayom Ras Petelur Poda
Berbagai Jenis Bahan Pengawet Dan Lama Penyimpanan

LN |
1

[ to o Bohan. - Lama Penyimpanan {Minggu) Rata-
= Fegguwei 1 ' T 3 4 Rata
Kontrol 0,404 0,20< 0,080 0,059 0,18e
D“””Eijf‘mb” 0.4¢¢ | 038 | 0280 | 0190 | 033

Larutan Kapur 0,344 0,25¢ 0,208 01192 0,234
Minyak Parafin 0,474 0.37¢ 0,25b 0,129 | 030

Rata-rata 0,425 0,30 0,20a 0,12#e 0.26
Keterangan: angka yong dikuti huruf berbeda poda baris dan
kolom yang samda menunjukkan berbeda nyata pada
taraf 5% (P<0,05)

Analisis ragam menunjukkan bahwa perlckuan jenis bohan pengawet
(Faktor A) berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap indeks kunig telur.
Berdasarkan uji beda nyata terkecil terihat bahwa nilai rata-rata indeks
kunig tefur pada perickuan bahan pengawet daun jombu bii (0,33) fidak
berbeda nyata dengan bahan pengawel minyok parafin (0,.30) tapi
berbeda nyata dengan larutan kapur (0.23)dan perlakuan kontrol (0,18).
Sedangkan bahan pengowet laruian kapur berbeda nyata dengan minyak
parafin dan perlakuan kontrol. Nilai rata-rata indeks kunig telur m;enunjukkun
bahwa daun jombu biji dopat digunakan uniuk mempertahankan kualitas

indeks kunig telur karena memiliki nilai rata-rata indeks kunig telur yang
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memenuhi standar. Hal ini didukung permyataan Buckle, dkk. (1987) bahwa
indeks kuning telur sangat beragam aniara 0,33 - 0,50 dengan rata-rata
0,42,

Perlakuan lama penyimpanan (Faktor B) berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kualitas indeks kunig telur. Selama masa penyimpanan
menunjukkan bahwa nilai rota-rata  indeks kunig  telur mengalomi
penurunan. Untuk lama penyimpanan 1 minggu nilal rata-rata indellﬁ kunig
telur = 0,42, lebih tinggi kualitas indeks kunig telurnya dibandingkan lama
pen}rimpﬂnﬂﬁ 2 minggu ( 0,30), 3 minggu = 0.20 dan 4 minggu = 0,12, Sefiap
perfode Jama penyimpanan menunjukkan perbedaan nyata satu dengan
yang lain. Penurunan nilai rata-rata indeks kunig felur ini seiring
beﬁﬂﬁbﬂhnyﬂ umur telur disebabkan cleh air yang masuk ke dalom kuning
. telur sehingga beban yang ditahan oleh membran kuning tfelur semakin
besar. Hal ini sesual pemyataan Sudaryani (19%4) bahwa penurunan indeks
kunig tfelur disebabkan oleh penurunon kekentalan kuning felur dan
kemampuan membran kuning telur menahan masuknya air ke dalom
kuning telur yang mengakibatkan tefjodinya pelebaran kuning telur.

Interaksi kedua periokuan (Foktor AB) berpengoaruh sangof nyafa
(P<0,01}-terhadap indeks kunig telur ayam ras petelur. Nilgi rata-rata indeks
kunig telur pada perdokuon bahon pengoawet daun jambu biji. larutan
kapur, minyak parafin dan perokuan kontrol berbeda nyata pada fiap

pernode loma penyimpanan, Bahan pengawet doun jombu biji untuk lama
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penyimpanan 1 minggu = 0,44, 2 minggu = 0,38, 3 minggu = 0,28 dan 4
minggu = 0,19. Pada bohan pengawet lauton kapur uniuk loma
penyimpanon 1 minggu nilai indeks kunig felur = 0,34, 2 minggu = 0,25, 3
minggu = 0.20 dan 4 minggu = 0,11. Sedangkan nilai indeks kunig telur
bahan pengowet minyak parafin pada lama penyimpanan | minggu =
0.47, 2 minggu = 0,37, 3 minggu = 0.25 dan 4 minggu = 0,12.

Penggunaan daun jombu bii dan minyak porafin sebagai bahan
pengawel mompu mempertahankan kualitas indeks kunig telur hingga
minggu ke-3 dan selanjutnya mengolomi kecepatan penurunan yang tidak
berbeda nyata. Kecepatan penurunan nilai indeks kunig telur podao bahan
pengawet minyak parafin lebih tinggi dibanding daun jambu Bifi. Ini Berar
penggunaan daun jombu biji untuk mempertahankan kualitas indeks kunig
telur lebih baik dibandingkan minyak parafin. Adopun larutan kopur mampu
mempertahankan kualitas indeks kunig telur sompai minggu ke-2.

Lebih jelos untuk mengetahui kecepatan penurunan indeks kunig

telur serta adanya interaksi bahan pengawet dengan loma penyimpanan

terhodap kualitas indeks kunig telur oyam ras petelur dapat diihat pada

Gambar 2 berikut :
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Gambar 2. Pengarvh  Jenis bahan pengowet don  Lama
Penyimpanan Terhadaop Indeks kunig telur Ayam Raos
Petelur

Berdasarkan Gambar 2, tedihat bohwa ontaora bahan pengawet
daun jombu biji dan minyak parafin tejadi perpotongan garis di aniara
lama penyimpaonan 1 minggu dan 2 minggu, II:J-EQHUDUI‘“I pada babhoan
pengawet larstan kopur dan perlokuan konfrol.. Kondisi ini menunjukkan
tefjadi interaksi antara bahan pengawet yang digunakan seloma perode
penyimpanan terhodap kuclitas indeks kunig felur. Untuk loama
penyimpanan seielach 2 minggu tidak ferjodi perpotongon gars sehinggo
dapat dikotokan bahwa secara umum kualitas indeks kunig telur setelah 2

minggu menunjukkan kecepatan penurunan yang fidok berbeda nyata

dari ketiga bahan pengowet yang digunakan.



Warna Kuning Telur

Rata-rata hasil pengukuron wama kuning telur ayam ras petelur yang
diberi perlakuan beberapa jenis bahan pengawet dengon kombinasi lama
penyimpanan seperti terfihat pada Tabel 5 benkut :

Tabel 5. Rata-rata Warma Kuning Telur Ayom Ras Petelur pada
Berbagai Jenis Bahan Pengawet dan Loma Penyimpanan

Bahan Lama Penyimpanan (Minggu) Rata-
Pengawet 1 2 3 4 Rata
Kontrol 6,31 4,00 5.38 4,463 5.58P
Daurn f
Jambi Bif 7.25 6,69 .44 573 6.53
| o 6,94 6,63 5,88 5,25 6,18
Kapur
Mok 6,88 6,00 5,75 481 | 5860
Parafin
Rata-rota 6855 | 4.33r 5.849 5.11p 4,04

Keterangaon : ongko yong dikuli huruf berbeda poda bars don
kclom yang sama menunjukkan berbedo nyato pada
taraf 5% (P<0,05)

Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan jents
bahan pengawet (Fakior A] bemengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kualitas warna kuning felur. Nilai rata-rata wama kuning telur yang diben
panukL;L:m jenis bahan pengawet daun jombu biji (6.53) fidok berbeda
nyala dengan bohan pengawet larutan kapur (6.18) tapi berbeda nyata
dengan bahan pengowel minyak porafin (5.86) dan perlakuan kontrol
(5,58). Sedangkon poda bahan pengaowet lorutan kapur tidok berbeda
- nyata dengan bahan pengawet minyak parafin tetapi berbeda nyata

dengan periakuan kontrol. Adopun bohon pengawet minyak parafin tidak

berbeda nyata dengan perlakuan kontrol.



Penggunaan daun jombu bii dan lorutan kopur sebagaol bahan
pengawet mampu mempertahankan wama kuning pada kuning felur lebih
baik dibanding poda bahan pengawet minyak parafin moupun perlakuan
kontrol_ Ini terihat poda kuning telur dengan bohan pengawet minyak
parafin lebih buram woma kuningnya dibandingkan dengan pengawet
daun jombu bii dan larutan kopur, Tetapi secara umum penurunan warma
kuning telur tetap terjodi selama masa penyimpanan, dimana nilai rata-rata
wamo kuning telur untuk umur telur 0 har adalah 7,75 atou lebih kuning
dibanding setelah penyimpanan.

Perlakuan loma penyimpanan (Foktor B} berpengaruh sangat nyata
(P<0.01) terhadop kudliios warna  kuning  tfelur.  Perlokuan  lama
penyimpanan  menunjukkan  bahwa  keempat perlokuon lama
penyimpanan menunjukkon perbedaon nyato antara satu dengan yang
lainnya dan terjadi penurunan kuﬂﬁ’rr:ls; wama kuning telur seiring dengan
bertambahnya umur telur atou dengon kata lain makin lama felur disimpan,
wama kuning pada kuning telur semakin pucat. Hal ini disebabkan oleh
jumiah kadar air dalam kuning telur meningkat sehingga mempengaruhi
wama kuning telur. Masuknya air yvang berasal dord luar kuning telur
disebcbkan oleh makin melemahnya membran kuning lelur selama masa
penyimpanan.

Hasil pengukuran warna Kuning tetlur menunjukkan bahwa nilai rata-
rata wama kuning telur berada pada interval 4,81 - 7,25 dengan nilai rata-
rata umum 6,04, dimana wama kuning pada kuning telur terdihat lebih pucat

don rendahnya kuaolitas warna kuning telur jugo terjadi pada telur dengan



urmur penyimpanan 0 har. Hasil ini tidak maksimal bila ditinjou dan inferval
nikal warng kuning telur yong dikemukan oleh Sudaryani (1996) bahwa
interval wama kuning telur yong divkur dengan Roche Yolk Colour Fan
adalah 1 - 12 dan untuk ayom ras nilgi wama kuning lelur antora 6 - 10, Ini
menunjukkan bahwa kualitas warma kuning felur belum mendapat
perhafion yang baik dari peternak. Selain itu pula pengaruh genetik ayam
ras yafhig rendah bilo dibandingkan ayam buras dan ifik bila ditinjou dan
Wama kuning telur.

Rendahnya kuaglitas warmna kuning telur disebabkan oleh pemakaian
jagung kuning dalam pakan yang kurang baik sehingga perlu diperhatikan
kualitos dan komposisingg ataou diperdimbangkan pembenan suplemen
untuk menutupi rendahnya kualitas warna kuning telur yang dihasilkan.  Ini
mengocu pada pernyatoan Wahyu (1978) bahwa  jogung  kuning
memberkan pengaruh yang sangat besar terhadap warna kuning telur
karena mengandung Xantofil.  Selanjutnya Winamo (1993) menyotakan
bakwa wama kuning pada kuning felur disebabkon oleh pigmen
yang disebut Kriptoxantin sejenis Xantofil yang lorut dalam alkohol. Semakin
tinggi pigmen ini dalam ransum maka kuning telur semakin kuning.

Uniuk mengetahui lebin jelos perubahan warna kuning telur ayam ras
petelur yang diberi perdakuon jenis bohon pengawet seloma masa
penyimpanan dan untuk melihat bahwa tidak terjodi interaksi antara bahan
pengawet yang dicobokan dengan lama penvimpanan terhadap kualitas

warma kuning telur seperti terlihot pada Gambar 3 berikut
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Gambar 3. Pengaruh  Jenis bohon  pengowet  dan Loma
Penyimpanan Terhadop Warna Kuning telur Ayom Ras

Petelur
Rerdasarkan Gambar 3 diatas, secara umum kuglitas wama kuning
telur mengalami penurunan untuk figp lama penyimpanan, maokin loma
telur disimpan maoka kudlitas woma kuning telur ckan  mengalami
perubahan warna disebobkan oleh turunnya kemompuan kuning felur
dalom memperahankan kekentalannya dan juga masuknya air ke dalam
kuning telur. Keadoan ini seperti yong dinyatakan cleh Wibowo (1993]
bahwa selama masa penyimpanan telur akan mengalami perubahan.
Khusus untuk albumen don kuning telur memiliki keterkaitan dan saling
mempengoruhi safu sama lain.  Perubaohon pada kuning felur terutama

warna kuning yong memudar karena masuknya air ke dalam kuning telur

yang berasal dar albumen.



Gans yang terbentuk poda Gambor 3 menunjukkan fidak ada
perpotongan satu dan lainnya.  Kondisi ini menggambarkan bohwa tidok
ada interaksi antora perdakuon jenis bahan pengawet yang diberkan
dengan lama penyimpaonan. Hal ini makin jelas terihal pada lama
penyimpanan antara 3 minggu dan 4 minggu, dmana keempat bohan
pengawet secora umum membentuk garis yang hampir sejajar. Jadi vanasi
kecapatan penurunan kualitas wama kuning telur terjodi pada lama
penyimpanan 1 dan 2 minggu sedangkan pada lama penyimpanan 3 dan

v

4 cenderung sama.
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Letak Kuning telur

Rata-Rata hasil pengukuran letak kuning telur ayam ras petelur yang
diberi perakuan jenis bohon pengawet dengan kombinasi  lama
penyimpanan seperti terlihat pada Tabel & berikut

Tabel 6. Roto-Rata hasil Pengukuran Letak Kuning telur padao
Berbagai Jenis bahan pengawet don Loma Penyimpanan

Bahan Lama penyimpanan (minggu) Rata-
Pengawet 1 2 3 4 Rata
Kontrol 2.75¢ 1,750 1,319 1.0469 1,72¢p
Daun d =
Jais0 B 3.63 2,8B8¢ 2,06 1.759 25849
Loy 2,884 2,00¢ 1,635 1,250 1,94 P
Kapur
Minyak | 4554 | a31e | 2250 | 1,389 | 247«
Parafin
Rata-rata 3251 2,494 1.81P 1.356P 2,23
Keterangan: angka yang dikuti huruf berbedo poda bans dan

kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata podo
taraf 5% (P<0,05)

Berdasarkan analisis ragem menunjukkan bahwa perlakuon bahan
pengowet (Fokior A) berpengaruh sangat nyota (P<0,01) terhadop letak
kuning telur ayam ras petelur. Nilai rata-rata letak kuning telur pada bahan
pengawetl daun jombu biji (2.58) fidok berbedo nyata dengan bahan
pengowet minyak porafin (2,67) tapi berbedao nyala dengan pengawet
larutan kapur (1,94) don perakuan kentrol (1.72).  Pedokuan bahan
pengawet larutan kapur tidak berbedo nyata dengan periaokuan konirol,

Nilai rate-rata ini menunjukkan bahwa bahan pengowet daun jambu biji

dan minyok parafin belum berada dibagian pinggir clbumen sehinggo lebik
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baik aalam mempertahankan letak kuning telur dibonding pengawet
larutan kapur don periakuan kontrol yang menunjukkan posisi kuning felur
telah ke bagion pinggir albumen.

Begitu pula perakuan lama penyimpanan (Fakior Bl berpengaruh
sangat nyata [P<0.01) terhadap letok kuning telur ayam ras petelur. Miai
rato-rata lama penyimpanan 1 minggu (3,25 lebih tinggi dibandingkan
dengan 2 minggu (2.49). 3 minggu ({1.81) dan 4 minggu 1 34). Begitu pula
untuk lama penyimpanan 2 minggu berbeda nyate dengan 3 dan 4
minggu. Ini berarti kualitas letok kuning telur hanya dapat dipertahankan
hingga 3 minggu. Umur telur meningkat menyebabkan posisi kuning Telur
semakin ke baogian pinggir albumen. Ini disebabkan oleh kekentalan
albumen yang mengalami penurunan  sehingga  posisi kuning  telur
mengalami pergesaran. Hal ini sesuai pemnyataan Sarweno (1994] bahwa
lambat laun kuning telur akan semakin kepinggir dan selonjuinya akan
pecah karena membran kuning telur tidak dopat menahan kuning telur.

Sedangkan intercksi antara bahon pengowel yang diccbakan
dengan lama penyimpanan (Foktor AB] berpengaruh nyafa (P<0.,05).
Perlakuon masing-masing bohan pengowet menunjukkon  perbedaan
nyata untuk fiap lama penyimpanan. Perlakuan, bahan pengawet daun
jambu biji untuk loma penyimpanan 1 minggu = 3,63, 2 minggu = 288, 3
minggu = 2.06 dan 4 minggu = 1,75. Untuk bohon pengawel tr::rutf.;n kRQpur

pada lama penyimpanan | minggu = 2,88, 2 minggu = 2,00, 3 minggu



= 1,63 dan 4 minggu = 1,25. Bahan pengawet minyak  parafin pada lama
penyimpanan 1 minggu = 3,75, 2 minggu =331, - 3minggu = 2,25 dan 4
minggu = 1,38. Sedangkan pada perakuan kontrol untuk lama
penyimpanan 3 minggu fidak berbeda nyata dengan 4 minggu.

Interaksi antara periakuan bahan pengawel yang digunakan
dengan lama penyimpanan menunjukkan pengaruh nyata.  Ini berart]
teradi intnraksi dar kedua jenis perlakuan yang dicobakan terhadap lefak
kuning telur ayam ras petelur. Lebih jelos untuk mengetohui adanya

interaksi tersebut, tedihat pada gambar 4 berikut :
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Gambar 4. Pengaruh  Jenis bahan pengawet dan  Lama
Penyimpanan Ternadap Letak Kuning telur Ayam Ras
Petelur
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Berdasarkan Gambar 4, terihat bahwa seloma masa penyimpanan
1 = 3 minggu tidok mempelihatkon adanya interoksi. Perpotongon garis
yang menunjukkan adanya interaksi dar perlakuan bohan pengawet dan
lama penyimpanan terfoadi pada loma penyimpanan 4 minggu, dimana
tejadi perpotongon garis pada bahan pengowel daun jambu biji don
minyak parafin. Gars yang terbentuk jugo menunjukkan bahwa di akhir
perode penyimpanan bahan pengawet daun jambu bifi menunjukkan hasil
maksimal dibandingkan bahan pengawet larutan kopur dan minyak

parafin.
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KESIMPULAN DAN S5ARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hosil penelition don pembaohasan dapat disimpulkan
bahwa penggunoan bahan pengawet daun jambu biji dan minyak parafin
mampu mempertahankan rata-rata kualitas kuning telur hingga minggu ke-
3, larutan kopur hingga minggu ke-2. Interkasi antara perlakuan jenis bahan
pengawet dengon perakuan loma penyimpanan berpengaruh terhadop
kualitas persentase kuning telur, indeks kuning telur don letak kuning telur

sedangkan kualitas wame kuning telur tidak ada pengaruh interaksi kedua

perlakuan vang dicobakan.

saran

Diperlukan penelition lebih lanjut fterhadop bagion-bagian felur yang
lgin seperti albumen dan kerabang telur untuk mendopaikan kudlitas telur
yang lebih baik. Hal ini disebabkan penilaion kualitos telur fidok dapaot

diptsahkan antara komponen-komponen felur,
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Lampiran 1. Hasil Pengukuran don Perhitungon Kualitas Kuning Telur
Ayam Ras Petelur Umur 0 Har,

‘No: |- Parameter ~~ : ' - Jumlah | Rata-Rata
el e S g | R
1 iBerat Telur (i) 70,921 64,91 68,18 74,14 278,15 69,54

2 |Berat Kuning Telur (g) | 18,44) 16,53) 17,10| 18,73} 70,80 17,70

y (Persentase Kuning | 35 51 9993 2030 3188] 12142] 30,36
Telur (%)

4 gﬂ;"gf‘ Kuning Telur | 1o gal 1714| 1903| 18.78] 7478] 18,70

g |Lebar Kuning Telur | 4 4of 36511 3666 3692| 14488 3622
(mm)

6 |mdeks kunig Telur 058 047 052 o051 2,08 0,52

7 |Wama Kuning Telur g.00f 700 800 800 31,00 7,75

8 ILetak Kuning Telur 400 4,00 400 400 1600 4,00




Lampiran 2.  Rata-Rata Persentase Kuning Telur Ayam Ras Petelur pada
Berbagai Jenis bahan pengawet dan Lama Penyimpanan

YL A i T . : Fakior B'" : 1
& Fakiop St _ S R Total -
Pl e e - R g bz nrtd g by

26,05 23,59 28,70 35,91
i 21,90 24 44 2739 30,76
23,26 2504 29.12 32.51
22,16 23,94 27,24 16,07
[Sub Total 03,37 97.91 112,45 135,25 4318 08
IRata-rata 2334 | 2448 | 28,11 33,81
3563 14 20 34,72 27191
34,21 272 28,82 29.76
. 33,09 32,57 29,05 33 48
317 2891 30,17 32,73
Sub Total 134,10 128,40 122,76 123 8% 509,14
IR ata-rata 1353 32,10 30,69 30,97
' 27,81 29,53 32,18 34,18
-1 30,51 3559 40,90 4230
24,71 32,30 39,04 43,07
27.10 30,56 31,60 37,58
Sub Total 110,13 127,98 143,72 157,13 538,96
Rata-rata 27,53 31,99 3593 1928
21,30 29,18 30,33 36,96
22.17 26,92 32,23 | 33,87
2 2432 29 99 35,39 14,84
21,78 25,65 37.91 40,95
Sub Total 89,57 111,74 135,86 146,62 483,79
IRata-rata 2239 27,94 33,97 36,66
Total 42717 466,03 514,79 562,88 970,87
Keterangan.; Faktor A = Jenis Bahan Pengawet

Faktor B = Lama Penyimpanan {Minggu)
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Lampiran 3.

J-E‘:T'l:l tal

-IKP-:-rlnl-:lm

JKs

JKan
-]K-ﬁalm

dhl’ﬂ'hi.un.p.

dbgata
dbrou
dbg,
dbp
dban

KK

Perhitungan Jumlah Kuadrat [JK] dan Derojat Bebas (db)
Persentase Kuning Telur Ayam Ras Petelur pada Berbagai
Jenis bahan pengawet dan Lama Penyimpanan

MTTG:IE?F- = 60692 6337

(26,057 + ... +(40,95) - 60692,6337
1776,0006

(03377 +...+ (146,627
4
1418,4366

(438,98 + ...+ (483,79)
16

- 60692,6337

- 60692,6337

3359679

(427.17F +...+(562,88)
16

_ 60692,6337

651,1668
14184366 - 335,9676 — 651,1668 = 4313022
1776,0006 — 14184366 = 357,564

(4 x 4)-1 =15
(4 x 4)(4=1) =48
(4 x4 xd4)=1 =63
4 -1 =3
4-1 = 3

(4-1)(4-1)=9

((7.4493) oo - 8.86%

30,7948
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Anclisis Varansi Perssentase (%) Kuning Telur Ayam Ras

Lampiran 4.
Petelur pada Berbagai Jenis bahan pengawet dan Lama
Penyvimpanan
© Sumber: s F epapet
Keragaman | ° |1 JK LT Tos [ om
Perlakuan 15 14184366 94,5624 | 12,6941*% 1,88 244
Faktor A 3 3359679  111,9893 15,0335°* 2,80 422
Faktor B 3 651, 1668 2170556 | 29,1377*% 280 4,22
Faktor AB o 431,3023| 47,9225 | 64332** 2,08 280
Galat 48 157,564 7 4493
Jumiah 63| 1776,0006]
Keterangan :  ** = Berpengarub sangat nyata { P <0,01)

Lampiran 5. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Persentase (%) Kuning telur
Ayam Ras Petelur pada Berbagai Jenis bohan pengawet
dan Lama Penyimpanan

Uji BM T Faktor A dan Faktor B

59% = 1(0,05,48 2Klgu 1% = ,[D,m;m,ﬂ@%

FakitardR Fokiord R
(2)(7,4493 [(2)(7.4493)
= (2.011).[—— = 12.682) [————
= 3.881 = 5.1761

Uji BNT Faktor AB (Uji Interaksi)

2KT KT
3 nll"-lﬂ' ={ {:I,ﬂ -;43 ‘-& E I:!f'u = -ll D:ﬂ];dg (mala
’ Ny FaktordAB { ) FakiorAB
2)(7,4493) 37,4493
= (2011} |t = {2,682) [=ft——t
&y (4)4) (a)a)
= 2,5880

= 1.9406

il



Lampiran é. Rolo-Rata Indeks Kuning Telur Ayom Ras Petelur pada
Berbagai Jenis bahan pengawet dan Lama Penyimpanan

; b i Faktor B
s Faktor A& fromr - Total
N S DTS |10 b= B, by y
| 0,40 0,17 0,10 0,06
i 0,39 0,19 0,09 0,07
0,36 0,22 0,03 0,02
0,44 0,21 0,09 0,07
Sub Total 1,59 0,79 0,33 0,22 2.93
{Rata-rata 0,40 0,20 0,08 0,05
0,44 0,35 0,26 0,19
0,45 0,40 0,28 0,19
o 0.46 0,37 0.27 0.18
0,47 0,39 0,29 0,18
Sub Total 1,82 1,51 1,10 0,74 517
Rala-rata 046 0,38 0,28 0,19
Q.32 0,23 0,18 0,07
0,33 0,26 0,21 0,12
N 0,36 0,21 0,19 0,11
0,36 0,31 0,21 0,16
lsub Tofal 1,37 1,01 0,79 0,46 3,63
IRata-rata 0,34 0,25 0.20 0,11
0,50 0,39 0,30 0,11
0,48 0,38 0,27 0,13
™ 0.45 0,36 0,22 0,10
0,45 .35 0,20 0,14
Sub Total 1,88 | 48 0,99 0,48 4 83
Rata-raia 047 | - 037 0,25 0,12
Total 6,66 4,79 3,21 1,90 16,56
Keterangan:  Faktor A = Jenis Bahan Pengawel
Faktor B = Lama Penyimpanan (Minggu)



Lampiran 7. Perhitungan Jumlah Kuadrat (JK) Indeks kunig Telur Ayam
Ras Pefelur pada Berbogai Jenis bahan pengawel dan
Lama Penyimpanan

(16,55
= = 4,2797
2 64
TK Tl = (040 + ... +(0,14) -4,2797
= 1,0832
2
Koowm = (1,59}%.;{0,45} i
= 10511
2 i
Ky _ = (2.92F +...+(0,83) 42797
16
= 02054
) I
K _ (666) +..+(189) 509y
16
= 07938
JK g = 1,0511-0,2054 - 0,7938
= 0,0519
T Gt = 1,0832-1.0511
= 0,0321
KK - KTMJ x100%
NilaiTengahlUmum
18 = w:lnﬂ%
: 2586
= 10,23 %



Lampircii 8, Analisis Variansi Indeks kuning Telur Ayam Ras Petelur pada
Berbaqai Jenis bahan pengawet dan Lama Penyimpanan

. Sumber. . .|, : - F Tabel
eragaman {2 100 T T SR s ] o
Perlakuan 15 1,0511 0,0700 | 100,0000** 188 244
Faktor A 3 0,2054 0,0685 | 97.8571** 280 4,22
Faktor B 3 0,7938 02646 | 378,0000°% 2,80, 4,22
Faktor AB & opsigl. . Dooss | 8 235?“|______?__ 08 2,80
Galat 43| 0.0321 0,0007 | 1
Jumlah 63 1,0832 ! |

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata ( P <0,01)

Lompiran 9. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Indeks kunig Telur Ayam Ras
Petelur pada Berbagai Jenis bohan pengawet don Loma

Penyimpanan

Uji BNT Faktor A dan Faktor B

FaktordB FakrordB
(2)(0,0007] | 20,0007
W - (om0
=R = 0,0441

Uji BNT Faktor A B (Uji Interakst)

2K KT
= = r(0.05:4 Lhudr Q = U’r[:l r;"]E traln
3% = (00N B Ve =N e
= (2,01 i}JLW] ={2, ﬁEE}J (2X0.0007)
(4)4) (4)4)
= 0,0188 - 0,025

47



Laompiran 10. Rato-Rata Pengukuran Warna Kuning Telur Ayam  Ras
Petelur pada Berbagai Jenis bahan pengowelt dan Lama

Penyimpanan
i Fakibor A .\ + e arasiec I . Total
st ' feulg 7 bs by

6,30 6,50 5,75 475
: 6.25 5.75 5,00 4,75
6,25 6,25 5,25 5,00
e 6,25 5.50 5.50 4.00

Sub Total 2525 24,00 21,50 18,50 £9.25
Rata-rata 6,31 6,00 5,38 4.63
7,00 6,25 6,25 5,50
7,25 6,75 6,25 5,50
" 7.50 750 | 675 | 575
7,25 6,25 6,50 6,25

sub Total 29.00 26,75 25,75 23,00 104 50
Fata-rata 7.25 6,69 6,44 5,75
6,75 6,50 6,00 5,50
. 7,75 6,25 6,00 4,50
; 6.50 7,25 5,75 5,75
6,75 6,50 5,73 5,25

Sub Total 27,15 26,50 23,50 21,00 Q8,75
tRata-rata 6,94 6,63 5,88 5,25
7,00 5.75 6,00 4,50
6,50 6,00 6,00 5,00
o 6,75 5,50 6,00 5,00
7.25 6,75 5,00 4.75

Sub Total 27.50 24.00 E.E,rﬂﬂ 19.75 93,75
Rata-rata 6,88 6,00 5,75 4,94

Total 109,50 101,25 93,73 g1,75 386,25

Keterangan ; Faktor A = Jenis Bahan Pengawel
Faktor B = Lama Penyimpanan {Minggu)



Lompiran 11. Perhitungan Jumiah Kuadrat (&) Wamao Kuning Telur
- Avarn Ras Petelur podo Berbagai Jenis bohan pengawet
dan Lama Penyimpanan

(386,75)
= XT0 T 23371182
. FK =
Torond = (6,500 + ...+ (4,75)" - 2337,1182
= 36,6943
TKpetbumn ™ (15’15}2:”’('9‘?5}1 ~2337,1182
= 33,7724
r]
. _ (g02s) +i;+{94,25}1_233?’“32
woo= 79091
¥
K _ (109,57 +..+(82.25) 23371182
16
= 25,1279
JKan = 33,7724 - 7,9091 - 25,1279
= (,7354
jj = 36,6943 - 33,7724
= 29219
KK = *'[ﬂ‘?““j x100%
Milai TengahUmum
L 0.0609) oo
6,0430
= 4,08 %
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Lampiran 12 Andglisis Vardansi Warna Kuning Telur Ayam Ras Petelur
pada Berbagai Jenis bahaon pengawet dan Lama

F’n_e nyimpanan
B RN e : ] : F Tapel
KES:‘I;“]::‘:"' ol G ol - 0,05 | 0,01
Perlakuan 15 13,7724 22515 36,9704 %* 1,88 2,44
Faktor A 3 7,89091 2,6364 43 2906%* 2,80 422
Faktor B -, 3 25,1279 8.3760 | 1375370 2,80 4,22
Faktor AB 9 n,?asdg 0,0817 1,3415" 2,08/ 2,80
|Galat a8 2,92 19! 0,0609 :
Jumlah 63 i | !
Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata { P <0,01)
ns = Tidak berpengaruh nyata

Lampiran 13. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Wamna Kuning Telur Ayam Ras
Petelur pada Berbagai Jenis bohon pengawet dan Lama
Penyimpanan

Up BNT Faktor A dan Faktor B

: 24T, KT,
5% =1(0,05:48) ——===- 1% = ¢(0,01:48) | — b
{ ‘] FakiorAB : [ } Faktord B
(2){0,0609 \f 0.0609
= o==5 (2:682)-75
=0.3507 | = 0,4680
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Lampiran 14. Roto-Rata Letak Kuning Telur Ayam Ras Petelur pada
Berbagai Jenis bahan pengawet dan Lama Penyimpanan

S RN A e i TSOOCRLT. Total
R e R Ti] hl : b:_- bj ; hd-

275 1,75 1,25 1,00
) 2,50 2,00 1,50 1,00
3,00 2,00 1,50 1,25
2 75 1,25 1,00 1,00

Sub Total 11,00 7,00 525 4,25 27.50
Rata-rata 2,75 1,75 1,31 1,06
W 3,25 3,00 2,25 1,75
3,25 2,75 1,75 1,75
# 4,00 2.50 2.25 1,50
4,00 3,25 2,00 2,00

Sub Total 14,50 11,50 825 7.00 41,25
Rata-rata 3,63 2,88 2.06 1,75
3,00 2,25 2.25 1,25
s 3,25 1,50 1,00 1,00
2,75 225 1,50 1,50
2.50 2.00 1,75 1,25

Suby Total 11,50 8.00 6,50 5,00 3:,00
Rata-rata 2 88 2,00 1,63 1,25
4,00 3,50 735 1.50
3,50 3,25 2,50 1,00
& 3,50 3,00 2,00 .75
4,00 3,50 225 1,25

Sub Total 15,00 13,25 9.00 5,50 4275
Rata-rala 3,75 33 2,25 1,38

Total ! 52,00 39.75- 29,00 21,75 142,50

Jenis Bahan Pengawet
L.ama Penyimpanan {Minggu)

Keterangan ! Faklor A
Faktor B



Ll

Lampiran 15. Perhitungan Jumlah Kuadrat (JK) Letak Kuning Telur Ayam
Ras Petelur pado Berbogai Jenis bohan pengawet dan
Larna Penyimpanan

FK. g M=3I?,EESE
64
T = (2,757 + ... +(1,25) = 317,2852
= 497148
]
JKpertakuzn = (1,00 +;+{5'5ﬂ} -317,2852
= 453398
K, _ (2?.5&}’+...+{41,75}1_3”.2352
16
= 10,6132
Ke _ {52,:}[:}%'.:{2:,?5} _319.2852
= 32,1290
K ag = 453398- 10,6132 - 32,5976
= 2.1290
TKam = 497148 — 45,3398
= 43750

JkT,
KK & G ) £100%

NilaiTengahUmum

J0.0912) 00
2,2266

= 13,56%
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Lampiran 16. Anglisis Varansi Letak Kuning Telur Ayam Ras Petelur pada

Berbagai _Ienus. bahan penqmuet dan Lama Penyimpanan
i 4o fet F rabei
Sumher e I R T e :
e R D il R (R Fiitis

Ecrﬂgnm_ag_, = '-j- B el IR | o 0,05 | 0,01
Ferlahmn 15 45,3398 3.0227 | 33,1436** 1,88 244
Faktor A K 10,6132 3,5377 38,7906%% 280, 4722
Faktor B 3 32,5976 10,8659 | 119,1436** E,Eﬂ'i 422
Faktor AB 92,1290 02366 | 25943 *| 208 2380
|Galat 48 43750 0,0012 i
Jumlah 63 49 7148 i
Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata ( P <0,01)

* = Berpengaruh nyata (P < (,03)

Larnpiran 17. Uji Beda Nyata Terkecil {BNT) Letak Letok Kuning Telur
Ayam Ras Petelur pada Berbagail Jenis bahan pengoawet
dan Lama Penyimpanan

Uji BNT Faktor A dan Faktor B

5% =1(0,05:48) LS/

a FakinrA
(2)10,091
= (2.01)) [
Rou=5
= (0,4274

Uji BNT Faktor AB (Uji Interaksi)
2KT,

ok

= 1(0,05;48)
Faktord#

5 %

20,0912

(4X4)

= (2,011

=0.2147

2KTe
Faktaord B

1% =(0,01:48)

{2)10,0912
(4)

= (2.682)

=0,5727

2KT.
= ¢(0,01:48) }Mgw_
Faktord B

7Y0,0912)

ROON

| %

= (2,682)

= [0,2864
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