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ABSTRAK 
 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa dan mengetahui pengaruh 

perendaman dan penyimpanan telur itik dalam larutan daun rambutan (Nephelium 

lappaceum L) terhadap Haugh Unit dan pH. Penelitian dilaksanakan pada 12 

Februari – 28 Maret 2022 di Laboratorium Pangan II, Fakultas Peternakan, 

Universitas Islam Malang. Materi menggunakan telur itik sebanyak 96 butir bobot 

65-75 gram umur 0 hari serta larutan daun rambutan konsentrasi 30%. Metode 

menggunakan eksperimental dengan menggunakan RALF dengan 12 perlakuan dan 

4 ulangan. Faktor yang diamati yaitu 1. Faktor lama perendaman (P0 = tanpa 

perendaman, P1 = 24 jam, P2 = 29 jam, P3 = 34 jam) dan 2. Faktor lama simpan 

(S1 = 15 hari, S2 = 30 hari, S3 = 45 hari). Variabel yang diamati ialah Haugh Unit 

(HU) dan nilai pH. Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) 

bila ada perbedaan dilanjut uji BNT. Hasil penelitian menunjukkan tidak adanya 

interaksi antara perendaman dan penyimpanan(P>0,05)terhadap HU dan pH. 

Perendaman berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap HU, berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap pH putih telur, dan tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap pH 

kuning telur.Penyimpanan telur tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap HU dan 

pH putih dan kuning telur. Perendaman 34 jam dapat mempertahankan HU pada 

mutu II dengan nilai 64,636b. Penyimpanan 15 hari dapat mempertahankan HU 

pada mutu III dengan nilai 61,275. Perendaman 24 jam dapat mempertahankan pH 

putih telur dengan nilai 8,050a, sedangkan pH kuning telur perendaman 34 jam 

memperoleh nilai 6,067. Pada lama simpan pH putih telur dengan penyimpanan 30 

hari menunjukkan rataan 8,009, untuk pH kuning telur 15 hari menunjukkan rataan 

6,059.Perendaman 34 jam dapat mempertahankan HU dan pH sehingga dapat 

digunakan selama 45 hari.  

Kata kunci : Pengawetan, daun rambutan, telur itik, Haugh Unit, nilai pH. 
 

  



THE EFFECT OF SOAKING AND STORAGE OF DUCK EGGS IN 

SOLUTION OF RAMBUTAN LEAVES (Nephelium lappaceum L) ON 

HAUGH UNIT AND pH  

 

ABSTRACT 

This study aims to analyze and determine the effect of soaking and storing duck 

eggs in a solution of rambutan leaves (Nephelium lappaceum L) on the Haugh Unit 

and pH. The research was conducted on 12 February – 28 March 2022 at the Food 

Laboratory II, Faculty of Animal Husbandry, Islamic University of Malang. The 

material used 96 duck eggs weighing 65-75 grams aged 0 days and a solution of 

rambutan leaves with a concentration of 30%. The method used was experimental 

using a RALF with 12 treatments and 4 replications. The factors observed were 1. 

The immersion time factor (P0 = without immersion, P1 = 24 hours, P2 = 29 hours, 

P3 = 34 hours) and 2. The shelf-life factor (S1 = 15 days, S2 = 30 days, S3 = 45 

day). The variables observed were the Haugh Unit (HU) and the pH value. Data 

were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) if there was a difference, then 

the BNT test was continued. The results showed that there was no interaction 

between soaking and storage (P>0.05) on HU and pH values. Soaking had a very 

significant effect (P<0.01) on HU, significantly (P<0.05) on egg white pH, and had 

no effect (P>0.05) on egg yolk pH. Egg storage had no significant effect (P>0.05) 

on HU and pH values of egg whites and yolks. 34 hours of immersion can maintain 

HU at quality II with a value of 64.636b. Storage for 15 days can maintain HU at 

quality III with a value of 61.275. Soaking for 24 hours can maintain the pH of egg 

whites with a value of 8.050a, while the pH of egg yolks by soaking for 34 hours 

gets a value of 6.067. During storage, the pH of egg white with 30 days of storage 

showed an average of 8.009, for egg yolk pH of 15 days it showed an average of 

6.059. 34 hours of immersion can maintain HU and pH so that it can be used for 

45 days. 

Keywords : Preservation, rambutan leaves, duck eggs, Haugh Unit, pH value 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu produk hasil peternakan yang kaya gizi 

karena mengandung protein hewani, asam lemak tak jenuh, vitamin dan 

mineral. Kandungan fosfor dan vitamin A dalam telur jauh lebih tinggi 

daripada kandungannya dalam daging ayam. Jenis telur yang biasanya 

dikonsumsi oleh masyarakat yaitu telur ayam, telur itik dan telur puyuh. 

Telur ayam ras mudah ditemukan di mana-mana, mulai dari warung, pasar 

tradisional, hingga swalayan. Telur ayam ras banyak diminati masyarakat 

dari berbagai usia karena rasanya yang lezat, kandungan gizinya yang baik 

serta harga telur yang relatif terjangkau (Fadilah dan Fatkhuroji, 2013).  

Faktor yang mempengaruhi penyebab kerusakan telur antara lain 

waktu penyimpanan, suhu dan kelembaban ruang penyimpanan, kotoran 

yang ada pada kulit telur dan 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 dari ternak unggas yang memiliki 

karakteristik mudah rusak sehingga perlu adanya proses pengawetan agar 

mempertahankan kualitas telur. Salah satu metode pengawetan telur yang 

dapat dikembangkan adalah pengawetan telur dengan penyamak nabati. 

Proses penyamakan atau reaksi antara senyawa tanin dari bahan-bahan 
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nabati dengan senyawa protein. Senyawa tanin atau polifenol lainnya akan 

bereaksi dengan protein yang terdapat dalam seluruh kulit telur, lalu 

membentuk gumpalan yang menutup pori-pori telur. Cairan penyamak yang 

dapat menembus kulit telur akan ditangkap membran kulit telur atau 

membran putih telur dan akan bereaksi atau menyamak sebagian membran 

telur. Senyawa polifenol juga bekerja antimikroba terhadap mikroba di 

permukaan atau di dalam tenunan kulit kerabang beserta membrannya dan 

menghalangi masuknya mikroba masuk ke dalam telur (Soekarto, 2013). 

 Tanin merupakan senyawa aktif metabolit sekunder yang diketahui 

mempunyai khasiat yaitu sebagai astringen (Desmiaty dkk, 2008). Tanin 

yang berkhasiat sebagai astringen diharapkan mampu menutup pori pada 

kulit luar atau cangkang telur, sehingga menghambat masuknya bakteri 

maupun penyakit melalui pori tersebut (Zuni, Anwar, dan Mardiati. 2017). 

Selain sebagai penyamak, senyawa flavonoid, saponin dan tanin juga dapat 

digunakan sebagai antibakteri dan penurun kadar kolesterol dalam telur. 

 Daun rambutan (Nephelium lappaceum.L) memiliki kandungan 

senyawa saponin, tanin (Dalimartha, 2003). Selanjutnya penelitian Tjandra, 

et.al. (2011) menyatakan bahwa daun dan kulit rambutan memiliki 

kandungan senyawa golongan tanin, polifenol dan saponin. 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 ekstrak daun rambutan yang dapat 

memperpanjang umur simpan telur agar tidak mudah terkontaminasi 

mikroba. Daun rambutan merupakan alternatif yang bisa digunakan untuk 
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merendam telur karena mengandung tannin yang dapat melapisi kulit telur 

dan mencegah masuknya bakteri. 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dilakukan penelitian 

“Pengaruh Lama Perendaman Dan Lama Simpan Telur Itik Dalam Larutan 

Daun Rambutan (Nephelium lappaceum L) Terhadap Haugh Unit (HU) Dan 

Nilai pH”. 

1.2 Rumusan Masalah 

a. Bagaimana pengaruh lama perendaman telur itik dalam larutan daun 

rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap Haugh Unit (HU) dan 

nilai pH? 

b. Bagaimana pengaruh lama simpan telur itik dalam larutan daun 

rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap Haugh Unit (HU) dan 

nilai pH? 

c. Bagaimana pengaruh interaksi antara lama perendaman dan lama 

simpan telur itik dalam larutan daun rambutan (Nephelium 

lappaceum L) terhadap Haugh Unit (HU) dan nilai pH? 

1.3 Tujuan Penelitian 

a. Menganalisa dan mengetahui pengaruh lama perendaman telur itik 

dalam larutan daun rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap 

Haugh Unit (HU) dan nilai pH. 

b. Menganalisa dan mengetahui pengaruh lama simpan telur itik dalam 

larutan daun rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap Haugh 

Unit (HU) dan nilai pH. 
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c. Menganalisa dan mengetahui pengaruh interaksi antara lama 

perendaman dan lama simpan telur itik dalam larutan daun rambutan 

(Nephelium lappaceum L) terhadap Haugh Unit (HU) dan nilai pH. 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Kegunaan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah : 

1. Sebagai bahan informasi tentang lama simpan  pengawetan telur itik 

untuk mempertahankan mutu dan kualitas dengan menggunakan 

larutan daun rambutan. Terutama pada masyarakat yang masih 

menggunakan sistem tradisional atau belum memiliki peralatan 

teknologi seperti kulkas. 

2. Diharapkan agar hasil penelitian ini dapat berkontribusi dalam ilmu 

pengetahuan dan menambah wawasan untuk alternatif lain dalam 

proses pengawetan telur itik. 

3. Penelitian ini akan 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 berpengaruh terhadap 

Haugh Unit (HU) dan nilai pH. 
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Tidak ada interaksi antara lama perendaman dan lama simpan 

larutan daun rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap Haugh 

Unit (HU) dan nilai pH telur itik.  

2. Hasil kombinasi antara lama perendaman dan lama simpan larutan 

daun rambutan menunjukkan bahwa lama perendaman 34 jam dapat 

mempertahankan nilai HU pada mutu II dengan nilai 65,760 dan pH 

putih telur dengan nilai 8,100 serta kuning telur dengan nilai 6,067, 

sehingga dapat digunakan selama 45 hari.  

6.2 Saran 

Dari hasil penelitian dengan menggunakan perlakuan berbagai lama 

perendaman dan lama penyimpanan pada ruangan terbuka dapat 

menunjukkan hasil yang lebih baik dengan saran sebagai berikut: 

1. Menggunakan lama perendaman 34 jam akan mempertahankan 

mutu terhadap nilai HU dan nilai pH. 

2. Sebaiknya melakukan penelitian lanjutan terkait lama simpan yang 

berbeda dengan interval 5 hari. 
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