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Abstract. The purpose of this researche was to determine
the interactions of storage time and addition of acetic acid
towards functional properties that were foaming ability,
foaming stability, overrun, and coagulation time the egg
white from duck eggs. The materials were 192 duck eggs.
The method was laboratory experiment with randomized
block design, two treatment factors. The first factor was
storage time (T) there were 0, 7, 14, and 21 days. The second
factors were addition acetic acid (P) there were 0%, 2%, 4%,
and 6%, each treatment was repeated three times. The
Variables foaming ability, foaming stability, overrun, and
coagulation time. Data was analyzed by ANOVA and
Duncan’s Multiple Range Test. The interaction storage time
and acetic acid gave high significantly effect (P<0,01) on pH,
foaming stability and coagulation time with the best values
87,806% (T21Ps;) on foaming stability, and 52,33 second
(T21P2,) on coagulation time. The interaction storage time
and acetic acid on foaming ability gave significantly effect
(P<0,05) with the best values 423,84% (T,P4,) and 427,59%
(T21iPsy) but didn’t gave significantly effect (P<0,05) on
overrun. The conclusion of this researched was acetic acid
could be increase functional properties the white egg from
duck eggs which storage time 0, 7, 14, and 21 days.

Keywords: foaming ability, foaming stability, overrun,
coagulation.
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PENDAHULUAN

duksi rata-rata 2,00% dari tahun 2014

Produksi telur itik di Indonesia
dari tahun 2011 hingga 2015 berturut-
turut adalah 256,196 ton, 264,977 ton,
264,100 ton, 273,057 ton, dan 282,598
ton dengan peningkatan produksi ra-
ta-rata 3,49% dari tahun 2014 hingga
2015. Produksi telur itik di Jawa Timur
mengalami peningkatan pula, dari ta-
hun 2011 hingga 2015 yaitu 26,580 ton,
26,476 ton, 26,590 ton, 32,132 ton, dan
32,773 ton dengan peningkatan pro-

hingga 2015.

Turunnya kualitas telur seiring
dengan semakin lamanya penyimpa-
nan ditandai oleh perubahan fisik se-
perti semakin encernya albumen telur.
Hardini (2000) menyatakan bahwa se-
lama penyimpanan, telur akan menga-
lami perubahan pada kualitasnya. Ke-
cepatan penurunan ini dipengaruhi
kualitas awal, kondisi penyimpanan,
suhu lingkungan, kelembaban dengan
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proses penurunan yang terjadi di da-
lam telur selama penyimpanan adalah
terjadinya penguapan gas asam arang,
kantong udara semakin membesar,
berat telur semakin berkurang, berat
jenis menurun, terjadi pemecahan pro-
tein didalam telur, selaput pengikat
kuning telur menjadi kendor, terjadi
pergerakan kuning telur, pH semakin
meningkat dan nilai kekentalan albu-
men telur akan menurun.

Keadaan tersebut akan mempe-
ngaruhi kualitas produk pangan asal
telur, terutama dalam produk tertentu
membutuhkan banyak albumen telur
yang difungsikan sebagai foaming agent
dan terkait dengan sifat fungsional
telur. Albumen telur digunakan dalam
industri pangan karena sifat albumen
telur yang sangat baik dalam me-
ningkatkan daya busa dan kekenyalan
suatu produk. Menurut Nahariah et al.
(2010), sifat fungsional albumen telur
dalam produk pangan haruslah yang
optimal sehingga bisa menghasilkan
produk dengan kualitas optimal. Cara
penanganan telur digunakan untuk
mempertahankan mutunya seperti me-
ngolahnya menjadi telur cair, telur
beku, telur asin, telur asap asin dan
tepung telur (Koswara, 2009), namun
pengolahan tersebut cenderung menu-
runkan sifat-sifat fungsional telur se-
hingga diperlukan suatu perlakuan
untuk mempertahankan kualitas albu-
men telur yaitu dengan penambahan
asam asetat.

Asam asetat tergolong asam le-
mah yang hanya terdisosiasi sebagian
menjadi H* dan CH;COO'. Penam-
bahan asam asetat ke dalam albumen
telur yang telah mengalami penyim-
panan terlalu lama dapat menurunkan
pH yang ada dalam telur tersebut
menjadi lebih stabil. Menurut Drive ef
al. (2006), pH pada albumen telur segar
adalah pada pH 8,3. Nilai pH tersebut
dapat membentuk busa yang stabil,
sedangkan daya busa dan stabilitas
busa akan terus menurun seiring de-
ngan meningkatnya nilai pH selama
lama penyimpanan berlangsung. Ber-
dasarkan uraian di atas, maka perlu

dilakukan suatu penelitian untuk me-
ngetahui pengaruh lama penyimpanan
terhadap kualitas albumen telur di-
tinjau dari sifat fungsional seperti
foaming properties (daya busa, stabilitas
busa, overrun) dan waktu koagulasi.

MATERI DAN METODE
1. Materi Penelitian

Materi yang digunakan adalah
albumen telur itik. Telur tersebut dida-
patkan dari peternakan ayam petelur
di Kecamatan Dau, Malang sebanyak
192 butir telur segar. Karakteristik
yang digunakan yaitu memiliki berat
60-80 g, warna cangkang telur putih
kebiruan dan dari strain itik Chaki
chambell berumur 1 tahun. Metode
yang digunakan adalah dengan pe-
nyimpanan dalam suhu ruang 27-28°C
selama 3 minggu dan penambahan
asam asetat, kemudian dilakukan pe-
ngamatan pada sifat fungsional yang
meliputi foaming properties (daya busa,
stabilitas busa, overrun) dan waktu
koagulasi albumen telur.

Bahan-bahan penelitian adalah
asam asetat konsumsi dengan persen-
tase 0%, 2%, 4%, dan 6% serta air.
Peralatan yang digunakan selama pro-
ses penelitian yaitu egg tray, timbangan
analitik, tissue, kain lap, baskom plas-
tik, sendok, gelas ukur, pH meter,
spatula, plastik klip, dan kertas label.
Peralatan yang digunakan untuk anali-
sis secara spesifik adalah Uji daya bu-
sa, stabilitas busa, dan overrun adalah
menggunakan ember plastik, mixer
atau pengocok telur, stopwatch, beaker
glass volume 100 mL, pipet sedot, gelas
ukur, pisau, dan spatula. Uji waktu
koagulasi menggunakan tabung reak-
si, rak tabung reaksi, pipet sedot, water
bath dengan suhu 60-80°C, kertas label,
penjepit tabung reaksi dan stopwatch.

2. Metode Penelitian

Metode penelitian mengguna-
kan percobaan laboratorium dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) fak-
torial yang terdiri dari 4 perlakuan
(faktor pertama) yaitu pengaruh lama
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simpan (T) 0, 7, 14, dan 21 serta 4
perlakuan (faktor kedua) yaitu penam-
bahan asam asetat (P) 0%, 2%, 4%, dan
6%. Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 3 kali.

3. Variabel Penelitian

Variabel penelitian yang dilaku-
kan adalah Pengujian pH albumen
telur itik mengikuti prosedur Azizah et
al. (2012). Pengujian daya busa albu-
men telur mengikuti prosedur Siregar
et al. (2012) yaitu dengan rumus:

Volume Busa (mL)

D B %) = 0
aya Busa (%) Volume Albumen (mL) * 100%

Penentuan stabilitas albumen telur
mengacu pada metode Bovskova &
Mokova (2011) dengan mengukur ti-
risan yang terbentuk dalam 1 jam dan
dihitung dengan rumus sebagai be-
rikut:

Tirisan (mL)

Tirisan Busa (%) = Volume Busa (mL) X 100%

Stabilitas Busa (%) = 100% — Tirisan Busa (%)

Overrun mengacu pada metode Alam-
prese et al. (2012) dengan mengukur
kapasitas busa menggunakan rumus
sebagai berikut:

Vol.Busa — Vol. Albumen

0/) — 0,
Overrun (%) Volume Albumen x 100%

Pengujian waktu koagulasi albumen
telur mengikuti prosedur Simon (2014)
yaitu dengan rumus:

Te =T, —T,

Keterangan:
Ty = Waktu Koagulasi
T, = Waktu Terjadinya Koagulasi

T, = Waktu albumen telur dima-
sukkan ke dalam waterbath

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Keasaman (pH)

Hasil pengukuran pH albumen
telur itik selama penelitian pada lama
penyimpanan dan penabahan asam
asetat dengan konsentrasi yang berbe-
da tersaji pada Tabel 1. Lama simpan
(T) berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap pH albumen telur yang terus
meningkat seiring dengan lama waktu
penyimpanan yaitu dari hari ke-0
tanpa perlakuan adalah 8,388 dan me-
ningkat hingga 10,255 pada penyim-
panan hari ke-21 seperti yang ditun-
jukkan pada Tabel 1. Hasil tersebut
sesuai dengan Drive ef al. (2006) yang
menyatakan bahwa pH pada albumen
telur segar adalah pada pH 8,3.
Menurut Belitz & Gorsch (2009), pH
albumen telur yang baru dikeluarkan
atau telur segar kira-kira 7,6-7,9 dan
meningkat sampai nilai maksimal 9,7
tergantung temperatur dan lama pe-
nyimpanan.

Hasil penelitian penambahan
asam asetat (P) 2%, 4%, dan 6% ke
dalam albumen telur itik berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap pH al-
bumen telur. Menurut Sa’adah (2007),
penambahan asam sitrat ke dalam
albumen telur yang telah mengalami
penyimpanan lama dapat menurunkan
pH dan albumen telur akan menjadi
stabil. Menurut Yoneda (2001), asam
asetat termasuk elektrolit lemah yang
menyebabkan ion H* yang bebas sedi-
kit, dan akan lebih banyak sebagai
CH;COOH. Stadelman & Cotterill
(1995) menyatakan bahwa pH yang
meningkat pada albumen telur hingga
10,7 selama proses penyimpanan
membentuk ikatan kompleks ovo-
mucin-lysozyme sehingga albumen telur
menjadi lebih encer, sehingga daya
busa menjadi lebih rendah.
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Tabel 1.  Rata-rata pH Albumen Telur Itik
T 0% 2% % % Rata-rata
0 8,388 8,1154 7,478b¢ 6,638° 7,655+0,777°
7 8,893¢ 8,073¢ 7,685 7,352° 8,000+0,663°
14 9,702f 8,877¢ 8,308de 7,532b¢ 8,602+0,019¢
21 10,2558 9,617 8,733¢ 7,343° 8,987+1,261¢
Rata-rata  9,309+0,831¢  8,670+0,731¢ 8,051+0,575° 7,214+0,393°

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

Rizal et al. (2012) menambahkan
bahwa pH albumen meningkat karena
lepasnya O, melalui pori-pori cang-
kang. Albumen telur yang mempunyai
pH meningkat menjadi basa selain
disebabkan oleh menguapnya CO,,
juga disebabkan oleh albumen telur
bagian kental mengalami pengenceran.

2. Daya Busa

Hasil pengukuran daya busa al-
bumen telur dengan lama simpan
dalam suhu ruang selama 0, 7, 14, dan
21 hari dan taraf penambahan asam
asetat sebesar 0%, 2%, 4%, dan 6%
(tabel 2). Lama simpan (T) berpenga-
ruh sangat nyata (P<0,01) terhadap da-
ya busa albumen telur seiring dengan
lama penyimpanan yaitu (T,) 410,97%;
(T7) 305,57%; (Ti) 228,89%; dan (Tx)
165,21%. Menurut hasil penelitian
Budiman & Rukmiasih (2007), rata-rata
daya busa telur itik adalah 345+
221,30%. Nilai ini didukung oleh Rosi-
dah (2006) yang menyatakan bahwa
telur itik Tegal segar mempunyai rata-
rata daya busa sebesar 388%, sedang-
kan telur itik Tegal yang disimpan se-
lama 42 hari akan menghasilkan daya
busa dengan rata-rata sebesar 285%.

Hasil penelitian penambahan
asam asetat (P) 0%, 2%, 4%, dan 6% ke
dalam albumen telur itik berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap daya
busa telur itik, masing-masing sebesar

(Pos) 277,66%; (Pa) 342,16%; (Puy)
393,53%; dan (Ps;) 341,23%. Hasil pe-
nelitian Rahmawati (2006), daya busa
albumen telur itik segar dapat menca-
pai 683,33+14,43% dengan penamba-
han asam sitrat 0,8%, sedangkan pe-
nambahan asam sitrat 0% menghasil-
kan daya busa sebesar 451,83+122,18%.
telur yang baik memiliki daya busa
sebesar 6 sampai 8 kali volume albu-
men telur.

Pembentukan busa mudah ter-
capai bila pH albumen telur mendekati
pH isoelektrik. Upaya yang bisa dila-
kukan adalah dengan penambahan
asam-asam asetat. Sa’adah (2007) yang
menyatakan bahwa jika ditambahkan
asam sitrat maka daya busa albumen
telur akan meningkat. Menurut peneli-
tian Alleoni & Antunes (2004), menun-
jukkan bahwa salah satu fraksi protein
albumen telur yaitu globulin mempu-
nyai kemampuan memudahkan ter-
bentuknya busa, sementara kompleks
Ovomucin-lysozyme yaitu ikatan antara
pembentuk stuktur gel albumen telur
dengan enzim pelindung protein telur,
ovalbumin dan conalbumin mempunyai
kemampuan membuat busa stabil. Al-
bumen telur selama pengocokan, uku-
ran gelembung udara menurun. Pengi-
katan udara selama pengocokan, busa
menjadi stabil dan kemampuan men-
cair menurun, namun bila pengocokan
dilanjutkan busa akan rusak, (Stadel-
man & Cotterill, 1995).
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Tabel 2. Daya Busa Albumen Telur Itik (%)
P
T 0% 2% 1% % Rata-rata
0 410,97 415,13 423,844 361,83 402,94+27,93>
7 305,57b¢ 341,72 365,60 345,99 339,72+25,03
14 228,892b 306,25b¢ 357,11 307,93 300,04+52,98?
21 165,212 305,54b¢ 427,594 350,77 312,27+110,232
Rata-rata 277,66+£105,78  8,670+0,731°* 8,051+0,575° 7,214+0,393°
Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
Tabel 3. Rata-rata Stabilitas Busa Albumen Telur Itik (%)
P
T 0% 2% 17 % Rata-rata
0 86,871¢ 88,963¢ 87,768¢ 83,811b¢ 86,85325+2,20¢
7 81,837b¢ 81,164 81,367°¢ 85,411¢ 82,4447542,00°
14 73,742 84,107bc 82,390Pc 80,737b¢ 80,24525+4 552
21 55,7132 80,704bc 87,806¢ 82,680Pc 76,72575+14,322

Rata-rata  74,542+13,667* 83,734+3,798°

84,832+3,437°  83,159+1,966°

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

3. Stabilitas Busa

Hasil pengukuran stabilitas bu-
sa albumen telur dengan lama simpan
dalam suhu ruang selama 0, 7, 14, dan
21 hari dan taraf penambahan asam
asetat sebesar 0%, 2%, 4%, dan 6%
seperti pada Tabel 3. Lama simpan
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) ter-
hadap rata-rata stabilitas busa albu-
men telur, dan terus menurun seiring
dengan lama penyimpanan yaitu (T)
86,871%, (T;) 81,837%, (Tw) 73,747%,
dan (T»;) 55,713%. Hasil tersebut diiku-
ti dengan peningkatan pH selama pe-
nyimpanan tanpa penambahan asam
asetat yaitu dari (To) 8,388 hingga (T»)
10,255. Hasil penelitian penambahan
asam asetat (P) 0%, 2%, 4% dan 6% ke
dalam albumen telur itik memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap stabilitas busa telur itik yaitu
rata-rata sebesar (Py;) 74,542%; (Py)
83,73%; (P4y,) 84.83%; dan (Psy,) 83,15%.
Hal ini dikarenakan penambahan
asam asetat sangat mempengaruhi ke-
stabilan busa. Hasil tersebut sesuai
dengan Sa’adah (2007) bahwa rata-rata
stabilitas busa telur itik segar adalah
96,31%+1,39 dan setelah penambahan
asam sitrat 2,4%, stabilitas busa me-
ningkat menjadi 96,79%+2,04. Koswara

(2009), menyatakan bahwa pengoco-
kan telur pada suhu ruang busa lebih
banyak dibandingkan dengan pada su-
hu dingin.

Nilai pH yang semakin tinggi
mengakibatkan tirisan busa yang ter-
bentuk semakin banyak dan stabilitas
busa yang terbentuk menjadi turun.
Tirisan busa yang tinggi dapat dipre-
diksi pada saat pemecahan dan pe-
ngocokan telur. Albumen telur yang
encer dan busa yang sedikit (encer dan
tidak kuat) membuat tirisan busa yang
terbentuk lebih banyak. Menurut
Hamidah (2007) mengatakan bahwa
tirisan busa albumen telur ayam ras
segar berkisar antara 2,51-4,72%. Hal
ini menunjukkan bahwa tirisan busa
albumen telur itik Tegal lebih tinggi
dibandingkan dengan telur ayam ras.
Kestabilan busa dapat dilihat dari be-
sarnya tirisan busa pada waktu terten-
tu, Rata-rata tirisan dari albumen telur
Itik Tegal dalam penelitian Budiman &
Rukmiasih (2007) adalah 8,36+1,43%.

Protein albumen telur yang me-
miliki peranan penting dalam pemben-
tukan busa diantaranya ovalbumin, ovo-
mucin, globulin, ovotransferin, lysozime
dan ovomucoid. Daya dan kestabilan
busa albumen telur selain dipengaruhi
oleh protein telur, juga dipengaruhi
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oleh pH albumen telur, umur telur,
penambahan bahan kimia seperti asam
asetat, asam sitrat (Stadelman & Co-
tterill, 1995). Diperkuat oleh Koswara
(2009), volume dan kestabilan busa di-
pengaruhi oleh beberapa faktor seperti
umur, suhu, kualitas telur, pH, lama
pengocokan dan ada tidaknya bahan
lain yang ditambahkan. Pengocokan
yang dilakukan lebih dari 6 menit ti-
dak akan menambahn volume busa,
melainkan akan memperkecil ukuran
gelembung udara. Owvalbumin dapat
membentuk udara paling baik pada
pH 3,7 sampai 4,0 sedangkan protein
yang lain dapat membentuk busa pa-
ling baik pada pH 6,5-9,5.

4. Overrun

Hasil pengukuran overrun de-
ngan lama simpan dalam suhu ruang
0, 7, 14, dan 21 hari dan taraf penamba-
han asam asetat sebesar 0%, 2%, 4%,
dan 6% (Tabel 4). Perlakuan daya
simpan (T) berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) pada overrun albumen telur
yang terus menurun seiring dengan
lama penyimpanan vyaitu (T,) 310,
976%, (T;) 205,512%, (T.) 128, 290%,
dan (T,;) 85,64%. Penambahan asam
asetat (P) 0%, 2%, 4% dan 6% ke dalam
albumen telur itik juga berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap overrun
albumen telur itik vyaitu rata-rata
sebesar (Py,) 182,64%; (P.y) 242,08%;
(Pss) 293,62% dan (Pgy) 241,59%. Hal
ini sesuai dengan penelitian Alam-

prese et al. (2012), overrun busa ber-
beda nyata (P< 0,05) terhadap sistem
perkandangan (sangkar, organik, dan
didalam gudang) dengan nilai overrun
berturut-turut yaitu 496%, 494% dan
483%, sedangkan nilai overrun telur
berdasarkan umur induk 27, 30, 35, 43,
53, dan 66 minggu adalah 477%, 494%,
489%, 500%, 502%, dan 483%. Menurut
Hakim et al. (2013), overrun merupakan
daya pembusaan, kemantapan busa
dan berkaitan penurunan tegangan
permukaan.

Nilai overrun tertinggi diperoleh
pada perlakuan TPy, dan T, P4, yaitu
323,845 dan 327,592%. Nilai overrun ini
jauh lebih tinggi bila dibandingkan
dengan Susilorini & Sawitri (2006)
yang menyatakan bahwa overrun es
krim pada skala industri rumah tangga
berkisar antara 35-50% dan skala in-
dustri besar 70-80%. Hasil penelitian
Masykuri et al. (2012) menyatakan bah-
wa overrun pada T, (kombinasi 0%
krim santan kelapa+100% krim susu)
sampai T, (kombinasi 100% krim san-
tan kelapa+0% krim susu) adalah
36,60%-38,45% (rata-rata 37,584%).
Overrun yang rendah ini dikarenakan
pada pembuatan skala rumah tangga
tidak dilakukan penginjeksian udara
saat pembekuan (freezing). Nilai over-
run tersebut lebih rendah dikarenakan
overrun yang dihitung adalah overrun
es krim, sedangkan pada penelitian ini,
dihitung overrun albumen telur berda-
sarkan rumus dan hasil penelitian
Alamprese et al. (2012).

Tabel 4.  Owverrun Albumen Telur Itik (%)
P
T 0% 2% 17 % Rata-rata
0 310,976 315,132 323,845 261,830 302,945427,93P
7 205,512 241,394 265,394 245,991 239,708+25,16%
14 128,890 206,256 257,109 207,797 200,013+52,9742
21 85,211 205,541 327,592 250,773 217,279+101,442

Rata-rata 182,64+98,95* 24208+51,49%°

29362+37,26 241,59+23,49°

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
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Tabel 5. Waktu Koagulasi Albumen Telur Itik (detik)

T 0% 2% 1% % Rata-rata

0 233,67h 185,678 146,67¢ 104,674 167,67+55,045¢
7 184,008 131,67¢ 103,004 82,330c 125+44,083P
14 153,33f 64,332 72,67° 100,674 97,754+40,1817
21 160,00f 55,332 71,002 91,33« 94,415+46,1402

Rata-rata 182,75+36,412¢

109,25+61,286°

98,33+£35,421*  94,7549,999°

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

5. Waktu koagulasi

Hasil pengukuran koagulasi al-
bumen telur itik dengan taraf penam-
bahan asam asetat sebesar 0%, 2%, 4%
dan 6% dengan lama simpan dalam
suhu ruang selama 0, 7, 14 dan 21 hari
(Tabel 5). Lama simpan (T) berpenga-
ruh sangat berbeda nyata (P<0,01)
pada waktu koagulasi albumen telur
yaitu (T,) 167,67 detik; (T;) 125,25
detik; (T1,) 97,75 detik; dan (Ta) 94,415
detik. Pe-nambahan asam asetat (P)
0%, 2%, 4% dan 6% ke dalam albumen
telur itik berengaruh sangat nyata pula
(P<0,01) pada waktu koagulasi albu-
men telur itik yaitu sebesar (Py;,) 182,75
detik; (P»;) 109,25 detik; (Py,) 98,335
detik; dan (Pg;) 94, 75 detik. Hal ini
dikarenakan penambahan asam asetat
sangat mempengaruhi waktu koagu-
lasi. Koswara (2009) menyatakan bah-
wa koagulasi merupakan perubahan
struktur protein telur yang mengaki-
batkan peningkatan kekentalan dan
hilangnya kelarutan, atau bentuk dari
cairan menjadi bentuk padat atau semi
padat. Koagulasi protein telur dapat
terjadi karena panas, garam, asam, ba-
sa, atau pereaksi lain (misalnya urea).
Ditambahkan pula oleh Soderberg
(2013) yang menyatakan bahwa pro-
tein albumen telur terkoagulasi pada
suhu mulai dari 61,5°C hingga 73°C
terkoagulasi secara lengkap. Protein
ovalbumin berperan dalam pebentukan
gel ketika albumen telur dipanaskan.

Hasil penelitian menunjukan
bahwa dengan penambahan asam ase-
tat 6% dan dengan suhu 80°C selama
94,75 detik atau 1 menit 34 detik men-
jadikan albumen telur berwarna putih

keruh dan bertektur keras. Hasil ini
sangat cepat apabila dibandingkan de-
ngan penambahan asam asetat 0%, 2%
dan 4%. Hal ini dijelaskan oleh
Akkouche et al., (2012) bahwa intensi-
tas ovotransferrin meningkat dari suhu
59°C yang memulai terjadinya gelatin
karena pengaruh sensititifitas panas.
Temperatur yang lebih tinggi yaitu
71°C, belum memberikan perubahan
pada struktur protein albumen telur,
sedangkan pada temperatur yang lebih
tinggi lagi yaitu 74°C, terlihat peruba-
han yang besar pada bentuk albumen
telur menjadi lebih keras dan padat
yang disebabkan protein-protein ber-
migrasi ke posisi yang lebih tinggi dan
diduga karena kondisi agregasi resis-
ten electrophoresis. Perbandingan antara
dua gel tersebut dikarenakan koagulasi
dan/atau presipitasi dimulai pada
suhu 74°C. Ditambahkan pula oleh
Alamprese et al. (2012) bahwa rata-rata
albumen telur terkoagulasi pada rata-
rata suhu 81°C.

Waktu koagulasi albumen telur
lebih cepat dibandingkan dengan pe-
nelitian terdahulu, hal ini dikarenakan
adanya penambahan asam asetat de-
ngan berbagai konsentrasi ke dalam
albumen telur yang dapat memper-
cepat waktu koagulasi, selain itu suhu
yang digunakan adalah 70-80°C.
Koswara (2009) menyatakan bahwa
koagulasi oleh asam dan basa berhu-
bungan dengan proses penetralan mo-
lekul protein sehingga daya tarik antar
molekul protein meningkat dan kela-
rutannya menurun. Koagulasi oleh
asam dan basa dapat juga terjadi kare-
na denaturasi protein akibat penuru-
nan pH. Jing et al. (2009) berpendapat
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bahwa koagulasi menurun akibat terja-
dinya denaturasi protein.

KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini
adalah penyimpanan yang terlalu la-
ma mampu menurunkan sifat fung-
sional albumen telur itik, sedangkan
dengan penambahan asam asetat
mampu meningkatkan sifat fungsional
albumen telur itik.
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