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Abstrak 

Tujuan penelitian untuk menganalisis pengaruh dipping telur ayam 

konsumsi pada berbagai jenis minyak dan lama simpan pada suhu ruang 

terhadap total bakteri dan pH. Materi meliputi 45 butir telur ayam konsumsi 

umur 0 hari (bobot 55-65 g), minyak kelapa murni, minyak kelapa sawit, 

minyak jagung, aquades, Nutrient Agar (NA), pH meter, dan colony counter. 

Metode percobaan menggunakan Rancangan Pola Tersarang (nested) 2 

perlakuan dan 3 ulangan.  Perlakuan A yaitu jenis minyak (A1 = minyak 

kelapa murni, A2 = minyak kelapa sawit, A3 = minyak jagung). Dipping telur 

pada minyak dilakukan selama 5 detik.  Perlakuan B yaitu lama simpan 

(B1=25, B2=30, B3=35, B4=40, B5=45 hari). Variabel yang diamati yaitu 

total bakteri, pH kuning dan putih telur. Data yang diperoleh dianalisis 

ragam (ANOVA), dilanjutkan dengan uji (BNT). Jenis minyak dan lama 

simpan dalam berbagai minyak berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap total bakteri. Rataan total bakteri (CFU/ml) yaitu A2B1=2,20×10⁵a, 

A2B5=3,90×10⁵ab, A3B5=3,93×10⁵ab, A3B4=4,46×10⁵b, A1B5=4,86×10⁵b, 

A1B4=5,56×10⁵b, A2B4=5,70×10⁵b, A2B2=7,23×10⁵bc, A3B1=1,13×10⁶c, 

A3B2=1,16×10⁶c, A1B3=1,52×10⁶c, A1B1=1,72×10⁶c, A2B3=1,78×10⁶c, 

A3B3=1,90×10⁶c, A1B2=2,19×10⁶c. Lama simpan dalam berbagai minyak 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap pH kuning dan pH putih telur. 

Rataan pH kuning telur yaitu A3B1=5,37a, A1B1=5,67ab, A2B1=5,73ab, 

A3B2=5,80ab, A1B2=5,83ab, A2B2=5,83ab, A3B3=5,87ab, A2B3=5,93ab, 

A1B3=6,10b, A1B4=6,30b, A1B5=6,30b, A2B4=6,33b, A3B4=6,37b, 

A2B5=6,43b, A3B5=6,43b. Rataan pH putih telur yaitu A1B1=7,17a, 

A1B2=7,23a, A3B1=7,27a,  A3B2=7,30a, A2B1=7,43ab, A1B3=7,50ab, 

A2B2=7,50ab, A1B4=7,53ab, A3B3=7,53ab, A2B3=7,56ab, A2B4=7,80ab, 

A2B5=8,07b, A3B5=8,10b, A1B5=8,17b. Dipping telur dalam minyak kelapa 

sawit dapat menekan pertumbuhan bakteri penyimpanan hari ke-45 

sebesar 3,9 × 10⁵ (CFU/ml), dan mempertahankan pH kuning dan pH putih 

telur hingga penyimpanan hari ke-45 sebesar 6,43 dan 8,17. 

Kata Kunci : Telur konsumsi, dipping, minyak, total bakteri, nilai pH 
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THE EFFECT OF DIPPING EGG CONSUMPTION ON  
VARIOUS TYPES OF OIL AND STORANGE  

ON TOTAL BACTERIA AND pH 

Abstract  

Aims to analyze the effect of dipping chicken eggs consumed on 

various types of oil and storange time at room temperature on total bacteria 

and pH. The material includes 45 eggs for consumption chicken eggs aged 

0 days (weight 55-65 g), virgin coconut oil, palm oil, corn oil, aquades, 

Nutrient Agar (NA), pH meter, and colony counter. The experimental 

method used a nested pattern design with 2 treatments and 3 replications. 

Treatment A was the type of oil (A1 = virgin coconut oil, A2 = palm oil, A3 = 

corn oil). Dipping eggs in oil is done for 5 seconds. Treatment B is the length 

of storange (B1=25, B2=30, B3=35, B4=40, B5=45 days). The variables 

observed were total bacteria, pH of yolk and egg white. The data obtained 

were analyzed for variance (ANOVA), followed by the test (BNT). The type 

of oil and the duration of storange in various oils had a very significant effect 

(P<0.01) on the total bacteria. The mean total bacteria (CFU/ml) were 

A2B1=2,20×10⁵a, A2B5=3,90×10⁵ab, A3B5=3,93×10⁵ab, A3B4=4,46×10⁵b, 

A1B5=4,86×10⁵b, A1B4=5,56×10⁵b, A2B4=5,70×10⁵b, A2B2=7,23×10⁵bc, 

A3B1=1,13×10⁶c, A3B2=1,16×10⁶c, A1B3=1,52×10⁶c, A1B1=1,72×10⁶c, 

A2B3=1,78×10⁶c, A3B3=1,90×10⁶c, A1B2=2,19×10⁶c. The length of 

storange in various oils had very significant effect (P<0.01) on the pH of the 

yolk and the pH oh the egg white. The average pH of yolk is A3B1=5,37a, 

A1B1=5,67ab, A2B1=5,73ab, A3B2=5,80ab, A1B2=5,83ab, A2B2=5,83ab, 

A3B3=5,87ab, A2B3=5,93ab, A1B3=6,10b, A1B4=6,30b, A1B5=6,30b, 

A2B4=6,33b, A3B4=6,37b, A2B5=6,43b, A3B5=6,43b. The average pH of 

egg whites is A1B1=7,17a, A1B2=7,23a, A3B1=7,27a, A3B2=7,30a, 

A2B1=7,43ab, A1B3=7,50ab, A2B2=7,50ab, A1B4=7,53ab, A3B3=7,53ab, 

A2B3=7,56ab, A2B4=7,80ab, A2B5=8,07b, A3B5=8,10b, A1B5=8,17b. 

Dipping eggs in palm oil can suppress the growth of bacteria on the 45th day 

of storange by 3.9 × 105 (CFU/ml), and maintain the yolk and white pH of 

eggs until the 45th day of storange by 6.43 and 8.17. 

Key words : Eggs consumption, dipping, oil, total bacteria, pH value 

 



BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Telur merupakan bahan makanan hasil ternak unggas yang bernilai 

gizi tinggi dan memiliki rasa yang lezat. Beberapa ternak yang dapat 

menghasilkan telur seperti ayam, burung puyuh, bebek, dan ikan. 

Umumnya telur yang diperdagangkan dan dikonsumsi masyarakat yaitu 

telur dari ternak unggas ayam negeri (ras).  

Telur ayam ras diminati masyarakat karena menjadi salah satu 

sumber protein hewani yang besar. Telur memiliki kandungan gizi yang 

baik, diantaranya yaitu protein, fosfor, vitamin, asam lemak tak jenuh, dan 

mineral. Pertambahan jumlah penduduk serta pengetahuan masyarakat 

tentang kesehatan menyebabkan permintaan untuk memenuhi kebutuhan 

protein hewani semakin tinggi. Jumlah permintaan telur pada tahun 2017-

2019 di Indonesia mencapai 4.753.382.23 ton (Anonimus, 2021). 

Telur termasuk dalam produk hasil ternak yang memiliki karakteristik 

mudah rusak dan memiliki masa simpan yang pendek. Telur ayam jika 

disimpan terbuka pada suhu ruang dapat bertahan 10-14 hari. Menurut 

Haryoto (2010), lama penyimpanan menentukan kualitas telur, semakin 

lama telur disimpan, kualitas dan kesegaran telur semakin menurun. Oleh 

karena itu, dibutuhkan adanya perlakuan untuk memperpanjang daya 

simpan telur.  

Salah satu perlakuan yang dapat memperpanjang daya simpan dan 

kualitas telur yaitu dengan teknik mencelup (dipping) telur dalam larutan 



yang mengandung anti bakteri. Dipping telur dilakukan hanya satu kali saat 

akan menyimpan telur pada suhu ruang.  Teknik dipping mudah dan tidak 

membutuhkan waktu yang lama serta dapat melapisi telur dengan 

sempurna. Prinsip dalam pengawetan telur segar adalah mencegah 

penguapan air dan terlepasnya gas-gas lain dari didalam telur selama 

mungkin. 

Dipping telur dengan bahan anti bakteri bertujuan untuk 

mempertahankan kualitas dan memperpanjang daya simpan telur pada 

suhu ruang. Minyak nabati yang berasal dari tumbuh-tumbuhan dan biji-

bijian mengandung sifat anti bakteri, tidak memiliki aroma khas, tidak 

mudah menguap pada suhu ruang dan aman jika dikonsumsi. Dipping telur 

menggunakan minyak nabati mudah dilakukan dengan waktu yang cukup 

singkat, biaya tidak mahal, dan tidak mengubah nilai gizi telur. 

Menurut Saputri (2011), telur yang telah dicelup dengan minyak 

nabati dapat bertahan pada suhu ruang hingga 35 hari dengan tetap terjaga 

kualitas isinya. Minyak berfungsi sebagai pelindung telur dari cemaran 

mikroba dari luar cangkang. Selain itu, pencelupan juga bertujuan untuk 

mencegah penguapan telur. Jika dibandingkan dengan teknik pengolesan, 

teknik dipping memiliki keunggulan yaitu minyak yang dicelupkan dapat 

menutupi pori-pori telur secara merata dan lebih efisien.  

Bahan minyak nabati yang digunakan yaitu minyak kelapa murni, 

minyak kelapa sawit, dan minyak jagung yang mengandung sifat anti 

bakteri. Dengan adanya pencelupan dengan berbagai minyak diduga 

mampu menurunkan cemaran mikroba dan mempertahankan nilai pH pada 



telur ayam konsumsi sehingga telur ayam konsumsi lebih awet selama 

masa penyimpanan pada suhu ruang. Persyaratan mutu batas maksimum 

cemaran mikroba untuk jumlah total kuman pada kerabang dan isi telur (SNI 

3926-2008) adalah 1 × 105 CFU/ml (Anonimus, 2008). Potensial of 

Hydrogen (pH) putih telur dengan kualitas yang baik nilainya sekitar 7.0. 

Selama penyimpanan pH telur akan naik. Nilai pH kuning telur juga 

meningkat namun tidak setinggi kenaikan pH putih telur. Nilai pH kuning 

telur dengan kualitas baik adalah 6.0 (Barutu, 2016). Berdasarkan latar 

belakang di atas, perlu diadakan penelitian pengaruh dipping telur konsumsi 

pada berbagai jenis minyak dan lama simpan terhadap total bakteri dan pH  

untuk dapat mempertahankan kualitas serta memperpanjang daya simpan 

telur, dengan bahan dan variabel yang berbeda. 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini yaitu bagaimana pengaruh dipping 

telur ayam konsumsi pada berbagai jenis minyak dan lama simpan pada 

suhu ruang terhadap total bakteri dan pH? 

1.3 Tujuan Penelitian  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh dipping telur 

ayam konsumsi pada berbagai jenis minyak dan lama simpan pada suhu 

ruang terhadap total bakteri dan pH. 

1.4 Kegunaan Penelitian  

Kegunaan penelitian ini yaitu untuk mendapatkan jenis minyak yang 

terbaik dalam mengawetkan telur ayam konsumsi pada suhu ruang 



sehingga dapat mempermudah masyarakat saat menyimpan telur pada 

suhu ruang dengan daya simpan yang lebih lama. 

1.5 Hipotesis  

Hipotesis penelitian ini adalah diduga adanya pengaruh dipping telur 

konsumsi pada berbagai jenis minyak dan lama simpan pada suhu ruang 

terhadap total bakteri dan nilai pH. 

 



BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa dipping telur 

konsumsi pada berbagai jenis minyak dan lama simpan dalam berbagai 

jenis minyak mempengaruhi total bakteri. Lama simpan dalam berbagai 

jenis minyak mempengaruhi nilai pH kuning dan putih telur. Dipping telur 

dalam minyak kelapa sawit dapat menekan pertumbuhan bakteri pada 

penyimpanan hari ke-45 sebesar 3,9 × 10⁵, dapat mempertahankan pH 

kuning telur hingga penyimpanan hari ke-45 sebesar 6,433, dan dapat 

mempertahankan pH putih telur hingga penyimpanan hari ke-45 sebesar 

8,167.  

6.2 Saran  

Dari hasil penelitian disarankan bahwa:  

1. Telur konsumsi dapat di simpan hingga 45 hari pada suhu ruang 25-27°C 

dengan dipping pada minyak kelapa sawit selama 5 detik berdasarkan 

kualitas fisik seperti nilai pH. 

2. Perlu dilakukanya penelitian lebih lanjut mengenai dipping telur konsumsi 

dalam minyak kelapa sawit dengan penyimpanan kurang dari 25 hari 

berdasarkan variabel cemaran bakteri pathogen. Sebaiknya dilakukan 

pemanasan minyak terlebih dahulu. 
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