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ABSTRAK 
Penelitian bertujuan menganalisa pengaruh lama perendaman dan lama simpan telur itik 

dalam larutan daun rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap kualitas fisik. Penelitian 

dilaksanakan 12 Februari–28 Maret 2022 di Laboratorium Pangan 2, Fakultas Peternakan, 

Universitas Islam Malang. Materi menggunakan telur itik 96 butir dengan berat65-75 gram serta 

larutan daun rambutan konsentrasi 30%. Metode yang digunakan eksperimental dengan RALF. 

Faktor 1 lama perendaman (P0=tanpa perendaman, P1=24 jam, P2=29 jam, dan P3=34 jam) dan 

Faktor 2 lama simpan (S1=15 hari, S2=30 hari, dan S3=45 hari)dengan 4 kali ulangan. Variabel 

yang diamatipenyusutan berat, IPT, IKT. Data dianalisis dengan ANOVA,jika ada pengaruh 

dilanjutkan menggunakan uji BNT. Lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

penyusutan berat dan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap IPT dan IKT. Lama simpan 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap penyusutan berat dan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap IPT dan IKT. Tidak adanya interaksi pada setiap perlakuan (P>0,05) terhadap penyusutan 

berat, IPT, dan IKT.Rataaan lama perendaman pada penyusutan berat (gram) P0=3,346; P1=3,412; 

P2=3,309; P3=3,362. Rataan dan notasi lama perendaman pada IPT P0=0,036a; P1=0,050b; 

P2=0,059b; P3=0,061b dan rataan IKT P0=0,206a; P1=0,210a; P2=0,215a; P3=0,307b. Rataan dan 

notasi lama simpan pada penyusutan berat (gram) S1=2,276a; S2=2,657a; S3=5,140b, rataan pada 

IPT S1=0,057b; S2=0,051ab; S3=0,046a dan rataan pada IKT S1=0,274b; S2=0,239a; S3=0,190a. 

Lama perendaman terbaik 34 jam dan lama simpan maksimal 30 hari. 

Kata kunci :daun rambutan, telur itik, perendaman,simpan, kualitas telur. 

 

THE EFFECT OF SOAKING TIME AND STORAGE OF DUCK EGGS IN 

SOLUTION OF RAMBUTAN LEAVES (Nephelium lappaceum L) ON 

PHYSICAL QUALITY 

 

ABSTRACT 
 The aim of this study was  analyze the effect of soaking time and storage time of duck eggs 

in a solution of rambutan leaves (Nephelium lappaceum L) on physical quality. The research was 

conducted from 12 February to 28 March 2022 at the Food Laboratory 2, Faculty of Animal 

Husbandry, Islamic University of Malang. The material used 96 duck eggs with a weight of 65-75 

grams and a solution of rambutan leaves with a concentration of 30%. The method used was 

experimental with RALF.Factor 1 duration of immersion (P0 = without soaking, P1 = 24 hours, P2 

= 29 hours, and P3 = 34 hours) and Factor 2 duration of storage (S1 = 15 days, S2 = 30 days, and 

S3 = 45 days) with 4 repetition times. The variables observed were weight loss, IPT, IKT. Data were 

analyzed by ANOVA, if there is an effect, continue using the BNT test. The immersion time had no 

significant effect (P>0.05) on weight loss and had a very significant effect (P<0.01) on IPT and 
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IKT.The shelf life had a very significant effect (P<0.01) on weight loss and significantly (P<0.05) 

on IPT and IKT. There was no interaction in each treatment (P>0.05) on weight loss, IPT, and IKT. 

Average duration of immersion in weight loss (grams) P0=3.346; P1=3.412; P2=3.309; P3=3,362. 

The mean and notation of immersion time at IPT P0=0.036a; P1=0.050b; P2=0,059b; P3=0.061b and 

average IKT P0=0.206a; P1=0.210a; P2=0.215a; P3=0.307b. Average and notation of storage time 

on weight loss (grams) S1=2,276a; S2=2.657a; S3=5.140b, the average for IPT is S1=0.057b; 

S2=0.051ab; S3=0.046a and the average IKT S1=0.274b; S2=0.239a; S3=0.190a. The best soaking 

time is 34 hours and the maximum storage time is 30 days. 

Keywords : rambutan leaves, duck eggs, soaking, storage, egg quality.

 

iPENDAHULUAN 
iTelur adalah isalah isatu iproduk 

ihewani iyang iberasal idari iternak iunggas 

idan imerupakan ibahan ipangan isumber 

iprotein iyang ibermutu tinggi. iTelur imudah 

iterkontaminasi imikroba ibaik isecara 

ilangsung iatau itidak ilangsung. iSifatnya 
imudah irusak idan busuk disebabkan ioleh 

imikroba, penguapan iair, penguapan 

karbondioksida, dan aktivitas imikroba 

sekitar lingkungan telur (Idayanti, 

iDarmawati, dan Nurulita, 2009). 

iKerusakan itelur idipengaruhi ioleh 

isuhu dan kelembaban ruang penyimpanan, 

kotoran yang iada ipada ikulit telur, teknik 

ipenanganan serta peralatan yang digunakan. 

Ciri-ciri kerusakannya iyaitu terjadinya 

pembesaran rongga iudara, penurunan iberat 

ijenis itelur, putih telur (albumen) menjadi 

encer, terjadinya perubahan bentuk ikuning 

itelur dari bulat menjadi masa yang kendur 

(Muchtadi, dan Ayustaningwarno, 2010). 

iTelur iimudah imengalami ikerusakan 

isehingga iperlu iadanya iiproses 
iipengawetan iagar iidapat iimempertahankan 

iikualitasnya. iSalah isatu imetode 

iipengawetan iitelur iyang idapat 

iidikembangkan iiadalah iipengawetan itelur 

idengan ipenyamak inabati. Prinsip idari 

ipengawetan iimenggunakan iibahan 

iipenyamak inabati iiadalah iiterjadinya 

iireaksi iipenyamakan ipada iibagian iikulit 

iitelur iioleh iizat ipenyamak i(tanin). 

iAkibatnya ikulit itelur imenjadi 

iimpermeabel i (tidak idapat ibersatu iatau 

ibercampur) iterhadap iair idan igas. iDengan 

idemikian, ikeluarnya iair idan igas idalam 

itelur idapat idicegah isekecil imungkin 

(Koswara, i2009). 

iKualitas itelur iadalah iistilah iumum 

iyang imengacu ipada ibeberapa istandar 

iyang imenentukan ibaik ikualitas iinternal 

idan ieksternal. iKualitas iinternal imengacu 

ipada iputih itelur i (albumen), ibentuk 

ikuning itelur idan ikekuatan ikuning itelur. 

Kualitas ieksternal idifokuskan ipada 

ikebersihan ikulit, itekstur, ibentuk, iwarna 
ikulit, itekstur ikulit, idan ikeutuhan itelur i 

(Haryoto, 2002). iSalah isatu icara 

imempertahankan imutu itelur isupaya idapat 

ibertahan ilama idengan icara imelakukan 

iperendaman. iCara imerendam itelur isegar 

idapat idilakukan idalam iberbagai ilarutan 

iseperti iair ikapur, ilarutan iair igaram idan 

ifiltrate atau ipenyamak inabati iyang 

imengandung itanin i (Lestari, Mardiati, 

Djaelani, i2018). 

iSalah isatu ibagian idari itanaman 

irambutan iyang idapat iberguna iuntuk 

ipengawetan itelur iadalah idaun irambutan. 

iDaun irambutan imengandung itanin idan 

isaponin i (Dalimartha, i2007). iTanin 

iberfungsi isebagai ipenyamak ipada 

ipengawetan itelur, imengurangi iproses 
ipenguapan iCO2 idan iH2O. iMenurut 

iRohana i(2000) iTanin idapat imerubah 

isifat ikerabang itelur imenjadi iimpermeable 

i (tidak dapat itembus) isehingga ipenguapan 

iair idan igas idari idalam itelur dapat 

idicegah, iselain iitu ijuga imenghambat 

imasuknya imikroba idalam itelur. 

 

iMATERI iDAN iMETODE 
iPenelitian iini idilaksanakan ipada 

itanggal i12 Februari – i28 Maret 2022 

bertempat idi iLaboratorium iPangan i2, 

iFakultas iPeternakan, iUniversitas iIslam 

iMalang, Malang. Materinya iadalah itelur 

iitik isebanyak i96 ibutir idengan iberat i65-

75 igram/butir iserta ilarutan idaun irambutan 
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idengan ikonsentrasi i30%. iPeralatan iyang 

idigunakan imeliputi itimbangan idigital, 

ispirometer, ijangka isorong, ikaca vdatar, 

igelas ibeaker i500 iml, ipanci, ikompor, 

isaringan idan istopwatch. iMetode iyang 

idigunakan iadalah ieksperimental idengan 

imenggunakan iRancangan iAcak iLengkap i 

(RAL) ipola iFaktorial. iFaktor i1 iadalah 

iLama iPerendaman, iP0=Tanpa 

iPerendaman, iP1=24 Jam, P2=29 iJam, 

iP3=34 Jam. iFaktor i2 iadalah iLama 

iSimpan, iS1=15 iHari, iS2=30 iHari, iS3=45 

iHari. iDiulang isebanyak i4 ikali.  
iPembuatan ikonsentrasi ilarutan idaun 

irambutan i30% = 30 X 
1000

100
  = 300 igram + 

air 1 iliter. Merebus daun irambutan iselama 

10 imenit isejak iair imendidih, isetelah 

idirebus iair idisaring idan ididinginkan 

iuntuk imenghilangkan iampas. iMelakukan 

iperendaman itelur iitik idengan ilarutan 

idaun irambutan isebanyak i30% ididalam 

igelas beaker 500 ml iselama 24 jam 29 jam 

dan 36 jam. Telur yang isudah direndam 

disimpan dan dilakukan ipengamatan ipada 

i15 ihari, i30 ihari idan 45 ihari. iTelur 

idisimpan idalam isuhu iruang 25-i27℃untuk 
idiamati ipenyusutan berat telur, Indeks 

iPutih Telur (IPT) dan Indeks Kuning Telur 

(IKT). 

Pengukuran Penyusutan Berat Telur 
Penyusutan iberat itelur idi hitung 

idengan icara imenimbang berat awal telur 

(gram), idikurangi dengan iberat akhir telur 

(gram) isetelah idisimpan, idibagi idengan 

iberat awal itelur i (gram), idan ikemudian 

idikali 100% (Damanik, Kismiati dan Sutopo, 

2019).  

Dihitung imenggunakan irumus: 
Berat Awal (gram) − Berat Akhir (gram)

Berat Awal (gram)
𝑥 100 

Pengukuran Indeks Putih Telur (IPT) 
 

Indeks iputih itelur iditentukan 

idengan imengukur itinggi idengan 

ispirometer idan idiameter iiputih itelur 

idengan ijangka isorong i(Eko, 2015).  

iIndeks Putih Telur =         h 

 0,5(d1+d2)   
iKeterangan : 

\ ih = itinggi ikuning itelur i (mm) 

id1 = idiameter iterpanjang ikuning itelur i 

(mm) 

id2 = idiameter iterpendek ikuning itelur i 

(mm) 

Pengukuran Indeks Kuning Telur (IKT) 
Indeks ikuning itelur iditentukan 

idengan imengukur itinggi idengan 

ispirometer idan idiameter ikuning itelur 

idengan ijangka isorong i i(Eko, 2015). 

iIndeks Kuning Telur =  h 

   0,5(d1+d2) 

iKeterangan : 

ih   = i tinggi ikuning itelur i (mm) 
id1 = idiameter iterpanjang ikuning itelur i         

            (mm) 

id2 = idiameter iterpendek ikuning itelur i  

             (mm) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penyusutan Berat Telur 
iBerdasarkan ihasil ianalisis iragam 

ipengaruh ilama iperendaman idan ilama 

isimpan itelur iitik idalam ilarutan idaun 

irambutan imenunjukkan itidak iadanya 

iinteraksi i (P>0,05) ipada ipenyusutan iberat 

itelur.  iHasil ianalisis iragam imenunjukkan 

ibahwa ipengaruh ilama iperendaman itelur 

iitik idalam ilarutan idaun irambutan itidak 

iberpengaruh inyata i (P>0,05) iterhadap 

ipenyusutan iberat itelur. 

 
Tabel 1. Rataan ipenyusutan iberat itelur 

iberdasarkanilama iperendaman. 

Perendaman Rataan (gram) 

P0 3,346 

P1 3,412 

P2 3,309 

P3 3,362 

Hasil rataan menunjukkan bahwa 
tidak iadanya penurunan yang signifikan 

antara telur itanpa perendaman dengan telur 

yang sudah idirendam, hal ini dikarenakan 

telur pada saat idirendam belum idapat 

terlapisi tanin dengan baik iterhadap 

penyusutan berat telur. Lama iperendaman 

24, 29 dan 34 jam masih belum idapat 
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menghambat keluarnya H2O dan CO2 dari 

idalam telur karena diduga lama waktu 

iperendaman yang idilakukan belum dapat 

optimal iuntuk mengurangi evaporasi air 

dalam telur. iKurang optimalnya perendaman 

ilarutan daun iirambutan isehingga ikerabang 

telur belum dapat iterlapisi ikandungan itanin 

dengan baik, sehingga itidak terdapat 

perbedaan antara telur yang sudah idi rendam 

dan belum direndam dengan larutan idaun 

rambutan. Novika, Djaelani, dan Mardiati i 

(2017) imenyatakan ibahwa isemakin itinggi 

ikadar itanin idan isemakin ilama iwaktu 
iperendaman itelur idapat imempertahankan 

ikualitas itelur. iProses ipelapisan idengan 

ibahan ipenyamak iyang ibaik iakan 

imemiliki ilaju ipenyusutan iyang ilebih 

ikecil idibandingkan idengan itelur itanpa 

ibahan ipenyamak. 

iHasil ipenelitian imenunjukkan 

ibahwa pengaruh ilama isimpan itelur iitik 

idalam ilarutan daun irambutan iberpengaruh 

isangat inyata (P<0,01) iterhadap 

ipenyusutan iberat itelur.  

 

Tabel 2. Rataan ipenyusutan iberat telur 

berdasarkan ilama isimpan. 

Simpan 
Rataan 

(gram) 
Notasi 

S1 2,276 a 

S2 2,657 a 

S3 5,140 b 

iDari ihasil ipenelitian iyang 

idilakukan imenunjukkan ibahwa ilama 
isimpan itelur ipada iS3 i (45 hari) 

iimengalami ipenyusutan ipaling itinggi. iHal 

iini imenunjukkan ibahwa isemakin ilama 

itelur idisimpan imaka ipenurunan iberat 

itelur isemakin itinggi, ipenyusutan iberat 

itelur iyang iterjadi iselamai penyimpanan 

idisebabkan ioleh ipenguapan iair idan 

ipelepasan igas iCO2 idari idalam iisi itelur 

imelalui ipori ikerabang. iPenguapan idan 

ipelepasan igas iini iterjadi isecara iterus 

imenerus iselama ipenyimpanan isehingga 

isemakin ilama itelur idisimpan iberat itelur 

iakan isemakin iberkurang. iHal iini isesuai 

idengan ipendapat iAsjayani, iAbustam, idan 

iHajrawati i (2014) iyang imenyatakan 

ibahwa isemakin ilama iumur itelur 

idisimpan, imaka iterjadi ipenurunan iisi 

itelur ikarena iproses ievaporasi iair idari 

idalam itelur isehingga iberat itelur 

iberkurang. 

iPada iperlakuan iS1 idan iS2 

idiperoleh irataaan isebesar i2,76 idan 

i2,6567. iRataan iini icenderung ilebih 

irendah iyang idisebabkan ioleh ilama 

isimpan iyang itidak iterlalu ilama 

idibandingkan idengan iS3, isehingga 
iintensitas iwaktu itelur iuntuk imengalami 

ipenguapan iair idan ipelepasan igas iCO2 

ilebih isedikit ioleh ikarenanya ipenyusutan 

iberat itelur iyang idihasilkan itidak ibegitu 

itinggi. 

Indeks Putih Telur (IPT) 
iBerdasarkan ihasil ianalisis iragam 

ipengaruh ilama iperendaman idan ilama 

isimpan itelur iitik idalam ilarutan idaun 

irambutan imenunjukkan itidak iadanya 

iinteraksi i (P>0,05) ipada iindeks iputih 

itelur. iHasil ianalisis iragam imenunjukkan 

ibahwa ipengaruh ilama iperendaman itelur 

iitik idalam ilarutan idaun irambutan 

imenunjukkan ihasil iberpengaruh isangat 

inyata i (P<0,01) iterhadap iindeks iputih 

itelur.  

 
Tabel 3. Rataan iindeks iputih itelur i 

berdasarkan ilama iperendaman. 

Perendama

n 
Rataan Notasi 

P0 0,036 a 

P1 0,050 b 

P2 0,059 b 

P3 0,061 b 

iBerdasarkan ihasil ipengamatan 

ilama iperendaman iterbaik iterdapat ipada 

iP3 idengan irataan i0,061. iStandart inilai 

iIPT iberdasarkan iSNI 2008, iterdapat itiga 

ikategori iIPT iyaitu imutu iI (0,134-0,175), 

mutu II (0,092-0,133) dan imutu III (0,050- 

0,091) i(Anonimous, 2008). iHasil irataan 

iIPT  

I 
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 perlakuan iP1, iP2 idan iP3  imenunjukkan 

ibahwa iIPT imasuk ikategori imutu III.  

iTelur imasuk ikategori ipada imutu iIII iyang 

itergolong ijenis itelur idengan ikualitas 

irendah. iHal iini idisebabkan iputih itelur 

imengalami ipengenceran iyang idisebabkan 

ioleh imikroorganisme iyang imendegradasi 

isebagian isenyawa ipada itelur iterutama 

ipada iputih itelur, isehingga imenjadi iencer 

dan mempercepat iproses ipenguapan iair 

idan gas CO2, NH2, N2 idan H2S (Riawan, 

Riyanti, dan Nova, 2017). iNamun ididuga 
inilai iIPT imasih idapat ibertahan idalam 

perendaman iselama i24 ijam, 29 ijam idan 

i34 ijam.  

Kondisi iIPT iyang imasih idapat 

ibertahan idikarenakan ipori-pori ikerabang 

iterlapisi ioleh ikandungan itanin ididalam 

ilarutan idaun irambutan itersebut iyang 

ibekerja ilebih iefektif idalam imelapisi ikulit 

itelur iitik idan imengurangi ipenguapan 

ikadar iair idan igas iCO2 idari idalam itelur. 

iKondisi ikulit itelur iitik iyang ilebih itebal 

idan iditambah idengan ilapisan idari izat 

ipenyamak i (tanin) idari idaun irambutan 

imenjadikani pori-pori ipada ipermukaan 

ikulit iteluri itik ilebih itertutup idengan ibaik, 

isehingga ikemungkinan iterjadinya iproses 

icemaran ioleh imikroba ipatogen idari iluar 

itelur imampu idiperkecil. iMenurut iLestari, 
idkk., (2019) itanin iakan ibereaksi idengan 

iprotein iyang iterdapat ipada ikulit itelur 

iyang imempunyai isifat imenyerupai 

ikolagen ikulit ihewan, isehingga iterjadi 

iproses ipenyamakan ikulit iberupa iendapan 

iberwarna icoklat iyang idapat imenutup 

ipori-pori ikulit itelur itersebut imenjadi 

iimpermeable i (tidak idapat itembus) 

iterhadap igas idani udara idan ipenguapan 

iair iserta ihilangnya ikarbondioksida ipada 

ikulit itelur idapat idicegah isekecil 

imungkin.  

Pada perlakuan P0 berbeda dengan 

perlakuan iyang ilainnya ikarena itidak 

idilakukan perendaman imenggunakan 

larutan daun rambutan, sehingga kerabang 

itelur itidak terlapisi oleh kandungan tanin 
yang dapat melapisi pori-pori pada kulit telur 

dan menyebabkan telur mengalami 

penurunan IPT. iMenurut iSaraswati (2015) 

itelur iyang itidak idiberi iperlakuan 

menyebabkan iair, igas, idan ibakteri ilebih 

mudah imelewati ikerabang itanpa iada iyang 

menghalangi, isehingga ipenurunan ikualitas 

idan kesegaran itelur isemakin icepat iterjadi. 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa pengaruh lama simpan telur itik dalam 

larutan daun rambutan menunjukkan hasil 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap indeks 

putih telur.  

 

Tabel 4. Rataan indeks putih telur 
berdasarkanlama simpan. 

Berdasarkan hasil pengamatan 

rataan IPT perlakuan S1 dan S2 menunjukkan 

bahwa IPT masuk kategori mutu III. 

Diameter putih telur akan terus melebar 

sejalan dengan bertambah lamanya umur 

simpan telur, dengan demikian indeks putih 

telur akan semakin kecil. Selama 

penyimpanan, tinggi putih telur kental akan 

menurun secara cepat. Perubahan pada putih 
telur ini disebabkan oleh pertukaran gas 

antara udara luar dengan isi telur melalui pori 

kerabang telur dan penguapan air akibat lama 

penyimpanan, suhu, dan kelembaban telur.  

Perlakuan S1 dan S2 merupakan 

waktu tepat dan efisien untuk 

mempertahankan nilai IPT. Hal ini 

dikarenakan dari perlakuan lama perendaman 

24 jam, 29 jam, dan 34 jam menggunakan 

larutan daun rambutan dapat memaksimalkan 

kandungan tanin untuk melapisi kerabang 

telur, sehingga estimasi waktu untuk 

disimpan dapat bertahan. iMenurut iKoswara 

(2009) iberbeda idengan itelur iyang vtidak 

direndam, ipada ipenyimpanan i14-21 ihari 

isudah mulai ilama ipenyimpanan idan itelur 

imulai rusak, iindeks iputih itelur imenurun 

iselama penyimpanan ikarena ipemecahan 
iovomucin yang idipercepat ioleh inaiknya 

ipH. iDengan pemberian ilarutan idaun 

Simpan Rataan Notasi 

S3 0,046 a 

S2 0,051 ab 

S1 0,057 b 
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irambutan idapat memperlambat ipenguapan 

iair idan igas iCO2 melalui ipori-pori 

ikerabang isehingga indeks putih itelur idapat 

idipertahankan. 

Indeks Kuning Telur (IKT) 
Berdasarkan hasil analisis ragam 

pengaruh lama perendaman dan lama simpan 

telur itik dalam larutan daun rambutan 

menunjukkan tidak adanya interaksi (P>0,05) 

pada indeks kuning telur. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa pengaruh lama 

perendaman telur itik dalam larutan daun 

rambutan menunjukkan hasil berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap indeks kuning 

telur.  

Table 5. Rataan indeks kuning telur  

berdasarkan lama perendaman.   

Perendama

n 
Rataan Notasi 

P0 0,206 a 

P1 0,210 a 

P2 0,215 a 

P3 0,307 b 

Standart inilai iIKT iberdasarkan 

iSNI 2008, iterdapat itiga ikategori iIKT 

iyaitu imutu I (0,458-0,521), imutu iII (0,394-

0,457) dan imutu III (0,330-0,393) 

(Anonimous, 2008). Berdasarkan hasil 

pengamatan lama perendaman rataan IKT 

pada semua perlakuan menunjukkan bahwa 

sudah tidak bisa masuk dalam kategori mutu 

manapun. Indeks kuning telur akan 

mengalami ipenurunan iseiring idengan 

terjadinya penurunan kualitas putih telur 

kental yang ditandai idengan ipengenceran 

iputih itelur, sehingga imenyebabkan iair 

idari iputih itelur ike kuning itelur. iHal iini 
isesuai idengan ipendapat Lubis i (2019) 

itransfer iair ike idalam ikuning telur 

imenyebabkan ielastisitas imembran ivitelin 

berkurang isehingga itinggi ikuning itelur 

menurun. iPerendaman itelur menggunakan 

larutan daun rambutan memberikan nilai IKT 

yang icenderung inaik ipada iperendaman i24 

jam, 29 jam dan 34 jam. Hal iini 

imenunjukkan bahwa semakin lama waktu 

perendaman maka nilai indeks ikuning itelur 

isemakin naik. Diduga jika lama perendaman 

ditambah akan mempertahankan nilai IKT. 

Sehingga akan mempengaruhi kualitas telur 

dan dapat masuk pada kategori mutu 

berdasarkan SNI. 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa pengaruh lama simpan telur itik dalam 

larutan daun rambutan menunjukkan hasil 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap indeks 

kuning telur.  

 

Tabel 6. Rataan indeks kuning telur 

berdasarkan lama simpan. 

Simpan Rataan Notasi 

S3 0,190 a 

S2 0,239 a 

S1 0,274 b 

Hasil rataan IKT pada setiap perlakuan 

menunjukkan bahwa tidak masuk pada 

kategori manapun. Hal ini dikarenakan rataan 

pada setiap perlakuan cenderung menurun 

karena semakin lama waktu penyimpanan, 

maka akan menurunkan kualitas telur. 

Sehingga telur tidak masuk kedalam kategori 

SNI mutu telur. Diduga telur yang disimpan 

terlalu lama akan menurunkan rataan indeks 

kuning telur. Hal iini sesuai ipendapat 

iRiawan, idkk i (2017) iyang menyatakan 

ibahwa iselama ipenyimpanan, membran 

ivitelin imudah ipecah karena kehilangan 

ikekuatan idan imenurunnya elastisitas, 
isehingga iindeks ikuning itelur iturun, hal 

itersebut iakibat iterjadinya imigrasi iair ike 

kuning itelur. 

 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan ibahwa itidak iada iinteraksi 

pengaruh iantara ilama iperendaman idan 

ilama simpan itelur iitik idalam ilarutan idaun 

irambutan (Nephelium lappaceum l) 

iterhadap ikualitas fisik. Lama iperendaman 

itelur iitik idalam ilarutan daun rambutan 

mempengaruhi indeks putih telur dan indeks 

kuning, telur tetapi tidak mempengaruhi 

penusutan berat telur. Lama simpan telur itiki 

mempengaruhi ipenyusutan berat telur, 
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indeks putih itelur idan iindeks kuning telur. 

Lama iperendaman iterbaik terdapat ipada 34 

Jam dan lama simpan maksimal 30 Hari. 
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