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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perendaman 
telur puyuh konsumsi pada berbagai konsentrasi liquid smoke dan lama 
penyimpanan terhadap nilai pH dan total bakteri. Materi yang digunakan 
adalah telur puyuh umur 1 hari 48 butir (10-12 g), liquid smoke, aquades. 
Metode percobaan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pola faktorial dengan 2 perlakuan 4 ulangan. Faktor (A) Konsentrasi (%) 
meliputi K0=0, K1=10, K2=15, K3=20. Faktor (B) Penyimpanan (hari) 
meliputi P1=14, P2=24, P3=34. Variabel yang diamati pH kuning, putih dan 
total bakteri. Data yang diperoleh dianalisis ragam ANOVA, jika 
berpengaruh maka diuji BNT. Hasil analisis ragam konsentrasi liquid 
smoke, lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0,01), interaksi 
kedunaya berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH kuning. Nilai rataan pH 
kuning pada konsentrasi K0=6,98b, K1=6,32a, K2=6,39a, K3=6,48ab, pada 
penyimpanan P1=6,24a, P2=6,42a, P3=6,98b, pada interaksi K0P1=6,50b, 
K0P2=6,68b, K0P3=7,78c, K1P1=5,95a, K1P2=6,28ab, K1P3=6,73b, 
K2P1=6,13ab, K2P2=6,35ab, K2P3=6,70b, K3P1=6,38b, K3P2=6,38b, 
K3p3=6,70b. Hasil analisis ragam konsentrasi liquid smoke, lama 
penyimpanan, dan interaksi keduanya berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap pH putih. Nilai rataan pH putih pada konsentrasi K0=8,02b, 
K1=7,58a, K2=7,53a, K3=7,58a, pada penyimpanan P1=7,29a, P2=7,39a, 
P3=8,35b, pada interaksi K0P1=7,63b, K0P2=7,45ab, K0P3=8,98d, 
K1P1=7,35ab, K1P2=7,25ab, K1P3=8,15c, K2P1=7,13a, K2P2=7,30ab, 
K2P3=8,15c, K3P1=7,08a, K3P2=7,55b, K3P3=8,13c. Hasil analisis ragam 
konsentrasi liquid smoke, lama penyimpanan, dan interaksi keduanya tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap total bakteri. Kesimpulan penelitian 
ini konsentrasi 15% dapat mempertahankan pH kuning, putih telur puyuh 
serta menekan pertumbuhan bakteri hingga 34 hari penyimpanan. Saran 
penelitian ini perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai penelitian susut 
bobot telur, rongga udara dan cemaran bakteri pathogen seperti E. coli, 
Salmonella sp. 

Kata kunci : Telur puyuh, Liquid smoke, pH kuning, pH putih, total bakteri. 
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THE EFFECT OF SOAKING QUICK EGGS CONSUMPTION IN 

VARIOUS CONCENTRATIONS OF LIQUID SMOKE AND STORAGE 

TIME ON pH AND TOTAL BACTERIA 

ABSTRACT 

This study aims to analyze the effect of soaking consumption of quail eggs 
at various concentrations of liquid smoke and storage time on the pH value 
and total bacteria. The material used is quail eggs aged 1 day 48 eggs (10-
12 g), liquid smoke, equates. Experimental Method Using Completely 
Randomized Design (CRD) factorial pattern with 2 treatments and 4 
replications. Factor (A) concentration (%) includes K0=0, K1=10, K2=15, 
K3=20. Factor (B) Storage (days) includes P1=14, P2=24, P3=34. Variables 
observed were pH yellow, white, and total bacteria. The data obtained were 
analyzed for ANOVA variance, if it affected the BNT test. The results of the 
analysis of various concentrations of liquid smoke, and storage time had a 
very significant effect (P<0.01), and the interaction of both had a significant 
effect (P<0.05) on the yellow pH. The average value of yellow pH at a 
concentration of K0 = 6.98b, K1 = 6.32a, K2 = 6.39a, K3 = 6.48ab, at storage 
P1 = 6.24a, P2 = 6.42a, P3 = 6.98b, on the interaction K0P1=6.50b, 
K0P2=6.68b, K0P3=7.78c, K1P1=5.95a, K1P2=6.28ab, K1P3=6.73b, 
K2P1=6.13ab, K2P2=6.35ab, K2P3=6.70b, K3P1=6.38b, K3P2=6.38b, 
K3p3=6.70b. The results of the analysis of the various concentrations of 
liquid smoke, storage time, and the interaction of the two had a very 
significant effect (P<0.01) on the white pH. The average value of white pH 
at a concentration of K0=8.02b, K1=7.58a, K2=7.53a, K3=7.58a, at storage 
P1=7.29a, P2=7.39a, P3=8.35b, on the interaction K0P1=7,63b, 
K0P2=7,45ab, K0P3=8,98d, K1P1=7,35ab, K1P2=7,25ab, K1P3=8,15c, 
K2P1=7,13a, K2P2=7,30ab, K2P3=8.15c, K3P1=7.08a, K3P2=7.55b, 
K3P3=8.13c. The results of the analysis of various concentrations of liquid 
smoke, storage time, and the interaction of the two did not have a significant 
effect (P>0.05) on the total bacteria. This study concludes that a 
concentration of 15% can maintain the pH of the yolk, quail egg white, and 
suppress bacterial growth for up to 34 days of storage. Suggestions for this 
research are further research on egg shrinkage, air cavities, and 
contamination of pathogenic bacteria such as E. coli, and Salmonella sp. 

Keywords: Quail eggs, Liquid smoke, yellow pH, white pH, total bacteria 



 
 

BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu bahan pangan yang berkontribusi 

dalam pemenuhan konsumsi sumber protein hewani asal ternak bagi 

masyarakat. Telur merupakan sumber gizi lengkap yang harganya relatif 

murah, mudah didapatkan, dan mudah diolah sehingga harga dijangkau 

masyarakat yang perekonomiannya menengah kebawah. Telur 

merupakan bahan pangan sempurna, karena mengandung zat gizi yang 

dibutuhkan untuk makhluk hidup seperti protein, lemak, vitamin dan 

mineral dalam jumlah cukup (Anonimus, 2010). Beberapa ternak yang 

dapat menghasilkan telur yaitu burung puyuh, bebek, ayam. Telur yang 

sering dikonsumsi oleh masyarakat adalah telur unggas seperti telur 

ayam, telur bebek dan telur puyuh.  

Salah satu sumber protein hewani di Indonesia yang potensial 

yaitu puyuh. Puyuh adalah salah satu komoditi peternakan yang efisien 

dalam menyediakan protein, baik berasal dari telur dan daging karena 

merupakan bahan makanan dengan sumber pangan hewan yang cukup 

tinggi (Handarini, Saleh dan Togatorop, 2008). Telur puyuh mempunyai 

nilai kandungan gizi yang tinggi, tidak kalah dengan telur unggas lainya. 

Kadar proteinya 13,1% lemaknya 11,1% karbohidrat 1%, kadar abu 1,1% 

(Uno, 2002). Dibalik kandungan tersebut telur puyuh memiliki sifat yang 

mudah rusak dan umur simpan yang pendek. Menurut Melia, Juliyarsi, 

dan Africon, (2009) telur hanya bertahan 10-14 hari pada suhu ruang. 



 
 

Telur selama masa simpan dapat dipengaruhi oleh kerusakan secara fisik, 

kimiawi, maupun kerusakan akibat adanya mikroba yang masuk dalam 

pori-pori telur. Kerusakan telur dapat menyebabkan penurunan kualitas 

seperti penurunan berat telur, kuning dan putih telur encer. Menurut 

Ismawati, (2011) penurunan kualitas telur selama masa simpan dapat 

dipengaruhi oleh mikroba yang mengontaminasi telur yang menyebabkan 

masa simpannya tidak akan lama. Oleh sebab itu, perlu adanya usaha 

pengawetan telur puyuh, untuk menjaga kualitas telur dan 

memperpanjang masa simpanya telur.  

Upaya yang dapat dilakukan dalam pengawetan telur puyuh 

untuk menjaga kualitas salah satunya yaitu dengan cara perendaman telur 

puyuh dalam berbagai konsentrasi liquid smoke atau asap cair. 

Kandungan asam dalam asap cair yang dapat mempengaruhi citarasa, pH 

dan umur simpan produk asapan, karbonil yang bereaksi dengan protein 

dan memebentuk pewarnaan coklat dan fenol yang merupakan 

pembentuk utama aroma dan menunjukkan aktivitas antioksidan 

(Prananta, 2005). Fungsi liquid smoke adalah untuk pengawetan terhadap 

telur, hal ini di karenakan adanya kandungan senyawa fenol dan asam 

yang berperan sebagai antioksidan dan antimikroba. Asap cair 

mengandung senyawa-senyawaa organik, seperti asam asetat, fenol, 

alkon, alkohol, aldehid, dan senyawa lainnya (Nomura, 2004 dalam Wang 

et al., 2012 dalam Yosi, Sandi dan, Afridayanti, 2015). 

Pada penelitian ini liquid smoke yang digunakan adalah grade 2 

karena yang dijadikan sebagai bahan pengawet makanan mentah 



 
 

contohnya pada telur, daging, ikan, ada beberapa macam grade 

diantranya grade 1 yang digunakan sebagai subsitusi bahan makanan 

seperti bakso, mie, tahu, grade 3 tidak dapat dijadikan bahan pengawet 

makanan karena mengandung tar yang tinggi serta zat kimia yang 

berbahaya yaitu benzo pyrin, grade 3 hanya dapat dijadikan bahan untuk 

pembasmi hama serta dijadikan bahan pupuk organik. Menurut Amritama, 

(2007) dalam Himawati, (2010) liquid smoke grade 2 merupakan bahan 

kimia hasil destilasi asap hasil pembakaran. Asap cair mampu menjadi 

desinfektan sehingga bahan makanan dapat bertahan lama tanpa 

membahayakan konsumen.  Bahan yang dijadikan untuk pembuatan liquid 

smoke adalah tempurung kelapa, tempurung kelapa termasuk bahan yang 

potensial untuk dijadikan asap cair karena pada tempurung kelapa 

terdapat kandungan asap cair, asap cair tersebut memiliki kandungan 

fenol berperan untuk mengawetkan makanan secara alami. Menurut 

Husseinsyah, Mostapha, (2011) tempurung kelapa mengandung lignin 

sebesar 29,4%, Pentosa 27,7%, selulosa 26,6%, air 8%, pelarut ekstraksi 

4,2%, uronat anhidrat 3,5%, dan abu 0,6%. Menurut Yosi dkk, (2015) asap 

cair sejauh ini mulai banyak dimanfaatkan dalam pengolahan produk 

peternakan, akan tetapi pemanfaatanya lebih kepada pengolahan daging. 

Di samping untuk pengolahan daging, asap cair juga sangat berpotensi 

untuk digunakan dalam proses pengawetan telur. Pada penelitian 

sebelumnya telah dilakukan penelitian pada telur itik pegagan dengan 

menggunakan konsentrasi liquid smoke 0%, 5%, 10% dan 15%, pada 

konsentrasi tertinggi yaitu 15% masih belum mampu mempengaruhi 



 
 

kualitas dari telur itik pegagan tersebut (Yosi dkk, 2015). Pada penelitian 

ini, sampel yang digunakan yaitu telur puyuh, yang dimana memiliki 

ukuran yang lebih kecil diantara jenis telur lainya, dan kerabang yang lebih 

tipis dibandingkan dengan telur itik. Maka konsentrasi yang digunakan 

yaitu dibawah dari konsentrasi 15% yaitu 10% dan diatas konsentrasi 15% 

yaitu 20%.  

Menurut Isnawaida, (2020) faktor yang perlu diperhatikan dalam 

memilih kualitas fisik bahan pangan, salah satunya adalah pH dan total 

bakteri, pH menjadi salah satu faktor penentuan kualitas internal pada 

telur. Hal ini terjadi karena banyak penguapan cairan dan gas dalam telur 

sehingga menyebabkan banyak kualitas internal telur yang telah menurun 

ketika akan dikonsumsi oleh konsumen. Semakin lama waktu 

penyimpanan akan semakin besar terjadinya penguapan cairan dan gas 

dalam telur sehingga akan menyebabkan rongga udara makin besar yang 

menyebabkan putih telur kental menjadi encer. Menurut Yosi dkk, (2015) 

perendaman telur dalam larutan asap cair ini dapat diaplikasikan dengan 

cara direndam ke dalam masing-masing konsentrasi larutan asap cair 

dengan lama perendaman 15 menit. Hal ini dikarenakan produk pengawet 

tersebut tidak mengandung senyawa yang membahayakan kesehatan. 

Berdasarkan latar belakang di atas, untuk dapat 

mempertahankan kualitas dan memperpanjang daya simpan telur, 

diperlukan adanya penelitian lanjutan dengan bahan dan variabel yang 

berbeda. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan liquid smoke 

grade 2 yang di duga mampu mempertahankan kualitas telur, yang 



 
 

dilakukan melalui proses perendaman dalam liquid smoke dengan 

berbagai konsentrasi dan lama penyimpanan yang berbeda pada suhu 

ruang. 

 



 
 

BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan  

Kesimpulan pada penelitian ini yaitu perendaman telur puyuh 

pada berbagai konsentrasi liquid smoke mempengaruhi pH kuning dan 

putih telur puyuh. Lama simpan dalam berbagai konsentrasi 

mempengaruhi nilai pH kuning dan putih telur puyuh serta total bakteri. 

Konsentrasi 15% dapat mempertahankan pH kuning, pH putih telur 

puyuh sebesar 6,70, dan 8,15 serta menekan pertumbuhan bakteri 

sebesar 2,4×106 CFU/ml hingga 34 hari penyimpanan pada suhu ruang. 

6.2 Saran  

Dari hasil penelitian disarankan bahwa: 

1. Pengawetan telur puyuh dapat dilakukan dengan perendaman liquid 

smoke selama 15 menit dengan konsentrasi 15% serta dapat 

mempertahankan lama simpan hingga 34 hari. 

2. perlu dilakuakan penelitian lanjut mengenai penelitian susut bobot 

telur, rongga udara dan cemaran bakteri pathogen seperti E. Coli, 

Salmonella sp. 
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