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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 berat 65-75 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 diamati penyusutan 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 to 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 is 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 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, tanner 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu produk hewani yang berasal dari ternak 

unggas dan telah dikenal sebagai bahan pangan sumber protein yang 

bermutu tinggi. Telur sebagai bahan pangan mempunyai banyak kelebihan 

misalnya, kandungan gizi telur yang tinggi, harganya relatif murah bila 

dibandingkan dengan bahan sumber protein lainnya. Telur merupakan 

bahan pangan yang mudah terkontaminasi mikroba baik secara langsung 

atau tidak langsung. Sifat telur yang mudah rusak dan busuk selain 

disebabkan oleh mikroba, juga disebabkan karena penguapan air, 

penguapan karbondioksida, dan aktivitas mikroba sekitar lingkungan telur 

(Idayanti, Darmawati, dan Nurulita, 2009). 

Faktor yang mempengaruhi kerusakan telur diantaranya yaitu waktu 

penyimpanan, suhu dan kelembaban ruang penyimpanan, kotoran yang 

ada pada kulit telur, teknik penanganan serta peralatan yang digunakan 

dalam penanganan. Ciri-ciri kerusakan yang terjadi pada telur yaitu 

terjadinya pembesaran rongga udara, penurunan berat jenis telur, putih 

telur (albumen) menjadi encer, terjadinya perubahan bentuk kuning telur 

dari bulat menjadi masa yang kendur (Muchtadi, dan Ayustaningwarno, 

2010). 

Telur merupakan produk hasil ternak yang mudah mengalami 

kerusakan sehingga perlu adanya proses pengawetan agar dapat 

mempertahankan kualitas telur. Salah satu metode pengawetan telur yang 
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dapat dikembangkan adalah pengawetan telur dengan penyamak nabati. 

Prinsip dari pengawetan menggunakan bahan penyamak nabati adalah 

terjadinya reaksi penyamakan pada bagian kulit telur oleh zat penyamak 

(tanin). Akibatnya kulit telur menjadi impermeabel (tidak dapat bersatu atau 

bercampur) terhadap air dan gas. Dengan demikian, keluarnya air dan gas 

dalam telur dapat dicegah sekecil mungkin (Koswara, 2009). Selain dapat 

digunakan sebagai penyamak, senyawa flavonoid, saponin dan tanin juga 

dapat digunakan sebagai antibakteri. 

Tanin berfungsi sebagai penyamak pada pengawetan telur, mengurangi 

proses penguapan CO2 dan H2O. Menurut Rohana (2000) Tanin dapat 

merubah sifat kerabang telur menjadi impermeable (tidak dapat tembus) 

sehingga penguapan air dan gas dari dalam telur dapat dicegah, selain itu 

juga menghambat masuknya mikroba dalam telur. 

Salah satu bagian dari tanaman rambutan yang yang dapat berguna 

untuk pengawetan telur adalah daun rambutan. Daun rambutan 

mengandung tanin dan saponin (Dalimartha, 2007). Tanin merupakan 

kelompok besar dari senyawa kompleks yang didistribusikan merata pada 

berbagai tanaman. Hampir setiap famili tanaman mempunyai spesies yang 

mengandung tanin. Tanin biasanya terdapat pada bagian tanaman yang 

spesifik seperti daun, buah, kulit dahan dan batang. Salah satu contoh 

pengawetan telur yang dapat dilakukan yaitu dengan perendaman pada 

larutan daun rambutan yang dapat memperpanjang umur simpan telur agar 

tidak mudah terkontaminasi mikroba. Daun rambutan merupakan alternatif 
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yang bisa digunakan untuk merendam telur karena mengandung tanin yang 

dapat melapisi kulit telur dan mencegah masuknya bakteri. 

Kualitas telur adalah istilah umum yang mengacu pada beberapa 

standar yang menentukan baik kualitas internal dan eksternal. Kualitas 

internal mengacu pada putih telur (albumen), bentuk kuning telur dan 

kekuatan kuning telur. Kualitas eksternal difokuskan pada kebersihan kulit, 

tekstur, bentuk, warna kulit, tekstur kulit, dan keutuhan telur (Haryoto, 

2002). Salah satu cara mempertahankan mutu telur supaya dapat bertahan 

lama adalah dengan cara melakukan perendaman atau pelapisan dengan 

cairan yaitu dengan cara merendam telur segar dalam berbagai larutan 

seperti air kapur, larutan air garam dan filtrate atau penyamak nabati yang 

mengandung tanin (Lestari, Mardiati, Djaelani, 2018). 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dilakukan penelitian 

“Pengaruh Lama Perendaman Telur Itik Dalam Larutan Daun Rambutan 

(Nephelium lappaceum L) Terhadap Kualitas Fisik”. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh lama perendaman telur itik dalam larutan daun 

rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap kualitas fisik? 

2. Bagaimana pengaruh lama simpan telur itik dalam larutan daun 

rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap kualitas fisik? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara lama perendaman dan lama 

simpan telur itik dalam larutan daun rambutan (Nephelium 

lappaceum L) terhadap kualits fisik? 
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1.3 Tujuan Penelitian  

1. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama 

perendaman telur itik dalam larutan daun rambutan (Nephelium 

lappaceum L) terhadap kualitas fisik. 

2. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama simpan 

telur itik dalam larutan daun rambutan (Nephelium lappaceum L) 

terhadap kualitas fisik. 

3. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis interaksi pengaruh 

antara lama perendaman dan lama simpan telur itik dalam larutan 

daun rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap kualitas fisik. 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Kegunaan hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai : 

1. Lama perendaman dan lama simpan telur itik dalam larutan daun 

rambutan (Nephelium lappaceum L) dapat digunakan sebagai 

pengawetan telur itik untuk mempertahankan kualitas fisik. 

2. Berkontribusi dalam ilmu pengetahuan dan menambah wawasan 

sebagai alternatif lain dalam proses pengawetan telur itik. 

3. Menghasilkan publikasi artikel ilmiah dalam bentuk jurnal penelitian 

yang diharapkan dapat menjadi acuan pengetahuan bagi peneliti 

selanjutnya. 

1.5 Hipotesis 

Diduga lama perendaman dan lama simpan telur itik dalam larutan daun 

rambutan (Nephelium lappaceum L) dapat mempengaruhi kualitas fisik. 
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Tidak ada interaksi pengaruh antara lama perendaman dan lama 

simpan telur itik dalam larutan daun rambutan (Nephelium 

lappaceum l) terhadap kualitas fisik.  

2. Lama perendaman telur itik dalam larutan daun rambutan 

mempengaruhi indeks putih telur dan indeks kuning, telur tetapi tidak 

mempengaruhi susut bobot telur.  

3. Lama simpan telur itik mempengaruhi susut bobot telur, indeks putih 

telur dan indeks kuning telur. 

4. Lama perendaman terbaik terdapat pada 34 Jam dan lama simpan 

maksimal 30 Hari. 

6.2 Saran 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai perendaman telur 

menggunakan larutan daun rambutan dengan konsentrasi 30% pada lama 

perendaman dan lama simpan yang sama terhadap kandungan nutrisi. 
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