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PENGARUH CARA PASTEURISASI DAN PENYIMPANAN
TERHADAP KUALITAS TELUR AYAM KONSUMSI

K. A. Rihastut'
INTISARI

Untuk mengetahui pengaruli cara pasteurisasi dan sulu penyimpanan, 240 butir telur
ayam konsumsi segar dengan berat antara 50 sampai 60 ¢ digunakan dalam penelitian ini.
Setelah dibersihkan dengan alkohol 70%, telur tersebut dibagi menjadi tiga bagian yailu 1)
lanpa pasteurisasi, 2) pasteurisasi pada lemperatur 60°C sclama tiga menit dan 3) pasteurisasi
pada temperatur 70°C selama dua sampai tiga detik. Setiap perlakuan dibagi dua bagian untuk
a) penyimpanan pada temperatur kamar dan b) penyimpanan pada temperalur refrigerator,
Pengamatan dilakukan setiap tiga hari sekali meliputi Haugh unit (HU), PH putih telur dan
kuning telur. Data dianalisis dengan analisis varians {akiorial 3x2xn {tiga cary pasteurisasi,
dua cara penyimpanan serta lama penyimpanan). Perbedaan cara pasteurisasi  tdak
berpengarub nyata terhadap HU, tetapi perbedaan cara Jdan lama penyimpanan berpengarub
saugal nyata dengan (P<0,01). Penyimpanan pada suliu refrigerator lebih baik dibanding
dengan penyimpanan pada sula kamar, Semakin lama penyimpanan HU semakin menurun,
Cara pasteurisasi, cara dan lama penyimpanan berpengarul sangat nyata terhadap pH putih
dan kuning telur P<0,01). Pemanasan dan lama penyimpanan menaikkan pH putih dan
kuning telur. Penyimpanan pada suliu kamar menghasilkan pH lebil tinggi dibanding dengan
pH dengan penyimpanan pada sulis refrigerator. Perlakuan pasteurisasi baik dilakukan karena
dapat mempertahankan telur sampai hari ke-22 pada penyimpanan subu kamar. Lebili baik
lagi apabila perfakuan kombinasi pasteurisasi dengan penyimpanan suhu refriperator dapat
mempertahankan sampai hari ke-31, Telur anpa pasteurisasi hanya dapat dipertahankan
sampai hari ke-7 pada penyimpanan subu kamar,

(Kata Kunci: Pasteurisasi, Kualitas Telur, Penyimpanan. )
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EFFECTS OF PASTEURIZATION AND PRESERVATION TEMPERATURE

ON THE QUALITY OF CHICKEN LEGG :
| :
= (
ABSTRACT 1
To determine the effects of pasteurization methods and preservation lemperatures on I
the guality of chicken egg, 240 fresh eggs were used in tus experiment. They were washed c
with 70%-alcobol and divided iuo three groups, subjecied W 1) non pasteuwrization, 2) k
pasteurization at 60'C for three minutes and 3) pasteurization at 70°C for two 1o three r
seconds, respectively. Each group was then divided into two sub proups for different F
preservation temperares, i e, room and refrigerator temperatures. Observations were made i
every three days on Haugh unit {(HU), albumen aod yolk pH. Faclorial analysis of variance 1
of 3x2xn was used. Different methods of pasteunzation did not significantly affect the HU, I

while different temperatures and duration of preservation affected the HU (P<.01).
Preservation at relrigerator temperature was better than that al room temperature. Longer k
duration tended to decrease the HU. Methods of pasteurization, duration and lemperatures : p
of preservation affected (P<.01) the albumen and yolk pll. The pli were increased with ti
increasing  the temperature and duration of preservation.  Pasteonzation would  be 1
recommended, because the guality of eggs could be maintained up o 22 days under rooin ds
temperature. It would be better it the combination of’ pasteurizalion and preservation under di
refrigerator temperaturs (up tw 31 days). The control could only be maintained in accepled 3
condition in seven days under room lemperature. pe
{Key Words: Pasteurization, Egg Quality, Prescervation.) (1
pe
: di
Pendahuluan pemanasan yang akan mulai terjadi pada nil

sulin 60°C, dJan akan lebil cepat mengalami
Telur mudah  sckali rusak  oleh  penggumpalan bila dipanasi pada sulia 73°C pe
lingkungan yvaibn kelembaban, subu dan lama  (Stadelman dan Cotteril, 1977}, Pengpum- e
PEnYLIOPanan. Untuk  menanggulangs  palun pulih felur atau koagulasi  pada 60
kelemahan tersebut, salah satu cara adalal  pemanasan  dimulai dard kerabang  telur pa
dengan pasteurisasi, Pasteurisasi adalah salaly  (Stadelman dan Rhorer, 1984), schinggea sel
satu cara pemamnasan uinluk menghilangkan  akan  menutup  pori-pori kerabang  dan ka
bakleri patogen. Ada dua cara pasleurisasi mengurangi penguapan. Telur dapat tahan ler
pada telur yaitu 1) low temperature long time  terhadap logkungan dan kualitas welur dapat . o
(LTLT), yakni pemanasan pada subu 61°C  dipertabankan, dengan daya simpan telur | pas
selama tiga menit, pada suhu 65°C selama 2,5 dapat diperpanjang. : el
menit atau pada suhu 60°C sclama 3,5 menit, Prinsip pemelibaraan telur adalah ‘ bag
sedangkan  ke-2)  adalah  dengan high  penyimpanan  pada  suhu rendah, | mu
ternperature short  tiee (HTST),  yakni  pembupgkusan  kerabang,  penyimpanan i (St
pemanasan pada suhu 71'C selama beberapa  dengan rak telur dari karton, pengaturan | A
deiik (Stadelman dan Cotleril, 1977). Putih  kelembaban udara ataw  kombinasi dari terh
telur  akan  menggumpal  oleh  karena  Kesemuanya (Mountney, 1976). Dengan ker:
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46,24, perbedaan ini menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,01). Lama penyimpanan
sampai hari ke-22 HU menurun demgan nyata
(P<0,01), dari 72,91 menjadi 41,15, atau
turun sebesar 43 56% (Tabel 2.

Penyimpanan dengan  refriprerator
pada telur yanyg telah dipasteurisasi lebil baik
dibanding dengan penyimpanan pada subu
kamar sampai penyimpanan hari ke-22. Rata-
rala nilai HU  pada  penyimpanan  sulw
refrigeraior 46,24, lebih tinggi dibanding
dengan penyimpanan pada sul kamar yaitu
31,93, Semakin rendah nilai HU semakin
rendah pula kualitas telur,

HU pada penyimpanan sampai hari
ke-31 dengan perbedaan pasteurisasi dan lama
penyimpanan pada penyimpanan refrigerator
tidak menunjukkan perbedaan yang nyala
{Tabel 3). Kualitas telur dengan pasteurisasi
dan  disimpan pada refrigeraror  dapat
dipertabankan sampai penyimpanan hari ke-
31 dengan rata-rala nila HU 65,17 pada
pasteurisasi 60'C selama tiga menit dan 60,31
pada pasteurisasi 70°C selama tiga detik
(Tabel 3). Telur tanpa pasteurisasi disimpan
pada  refrigerator  kualitas  juga  dapa
dipertahankan sampai hari ke-31 rata-rata
nilai HU sebesar 65,96 (Tabel 3).

Sampal  penyimpanan  hari  ke-31
penurunan HU paling besar pada kontrol
sebesar 33,75%, kemudian pada pasteurisasi
60'C selama tiga menit sebesar 34.85% dan
pada pasteurisasi 60°C" selama tiga detik
sebesar 21,22% . Perbedaan ini disebablkan
karena pada konirol pori-pori kulit telur tidak
tertutup, sedang dengan perlakuan pasteurisasi
pori-pori kulit telur tertutup olel proses
pasteurisasi, karena sebagian kecil dari puiil
telur mengalami penggumpalan terutama pada
bagian lvar, karena protein pada putih telur
mulai terkoagulasi pada pemanasan 60°C
(Stadelman dan Cotterill, 1977) dan menurut
Anopimus  (1980)  pengaruh  perebusan
lerhadap  sifat  fisik  telur  dimulai  darj
kerabang telur, sehingga proses pasteurisasi
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sesual  dengan  prinsip  pengawetan  telur
yaitu menuiup pori-pori kulit telur untuk
IEAZUrANE] penguapan,

pi pulib dan kaning telur

Perbedaan  pasteurisasi,  cara
penyimpanan dan lama penyimpanan
berpengarub nyata (P <0,01) pada pH putih
telur {Tabel  4).  Lama Penyimpanan
berpengaruly pada pH putih welur, Semakin
lama penyimpanan pH putih telur semakin
meningkat, pada bari pertama schesar 8.5
kemudian  meningkat  pada ke-31
menjadi 9,0 (Tabel 4).

Fenaikan pH scluma penyimpanan
dan pasteurisasi disebabkan oleh hilangnya
CO, melalui por-pori. pH o putih telur
tergantung  duri keseimbangan  antara
pemecahan karbon dioksida, jon bikarbnat,
ion karbonat dan protein. Konsentrasi ion
bikarbonal dan karbonat tergantung  dari
tekanan CO, oleh pengaruh lvar (Stadelman
dan Colterill, 1977). Pendapat ini didukung
oleh Romanolt dan Romanott (1963}, yang
menyatakan perubzhan  pH  putih  telur
disebabkan oleh hilangnys CO, dan aklifnya
enzim prowolitk yang merusak membran
viteling menjadi lemal dan akhirnya pecal,
menyebabkan putib telur menjadi cair dan
lipis.

Liar

Perbedaan pasteurisasi berpengarub
nyata pada pH  putih telur, perlakuan
kontrol pi putih welur paling kecil (8.75),
kemudian  perlakuan  dengan pasteurisasi
subu 60'C selama tiga menit (8,8) dan
paling tinggi pada pasteurisasi dengan suhu
TC selama tiga detik (8,9,

Penyimpanan pada suhu
refrigeraror, pH putih telur lebih rendal
dibanding dengan pH putih telur pada
penyimpanan dengan subu kamar masing-
masing sebesar 8,71 dan 8,9 (P<0,01).

Pasteurisasi  akan  menycbabkan
penggumpalan pada putih welur sebelah luar,
sehimgga kemungkinan menyebabkan
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TABEL 3. HU DENGAN PERBEDAAN PASTEURISASI PADA PENYIMPANAN
REFRIGERATOR SAMPAI HARI KE-31

|

Pastcurisasi
. ) [1F o SR O I e Perlal
Hari ke- Kontrol 60"C selama T0'C selama
3 menit ¥ deiik Rastir-rala P
Cara |
| 81,64 76,41 69,41 75,62 :‘:::
4 ' 68,77 74,54 65,63 09,65
7 G784 70,47 66, 03 08,1 cara p
10 067,75 70,71 65,92 68,13 Lt
13 67,39 69,04 59,0606 5,30 §0°c
16 o748 [ 8,57 (5,27 Ti=c
19 65,86 64,02 56,84 62,24
2 66,47 63,40 56,32 62,06 Bika 1,
25 64,71 56,72 55,58 59,00 _
28 55,24 52,00 54,74 ad.01 sbeagy,
3l 52,45 49 78 54,08 52,30 “tgupe;
whiimpe
Rala-rata 05,90 65,17 o, 31
k
b
4
ke
TABEL 4. pH PUTIH TELUR PADA PERBEDAAN CARA PASTEURISASI, ki
PEMYIMPANAN DAN thh I’ENY[MPANhN k¢
— e . Mot I E
Lawa penyimpanan (harl] (S
Perlakuan 14T w13 15 111 3 Ratarat i
. e - XS BRERL "1 T e
Cara peayimpanan
Sohu hamar B B8 8,7 8% 57 80 %1091 40 %0 3,0 B, Ve
Suhu refrigerator E,5 8,5 87 4,7 &b 45 Y 8T LE 8,0 4,5 B 1" P
Cara pastearisasi g
Tontrol g0 8,0 &3 88 8,7 8% %1 %0 80 59 83 8,8 DL
60°C selama 3 menit 8,5 8,6 4,0 &6 B8 B 9,1 %0 &% 9,0 50 1,8¢
70C selama 3 detit &,7 8,4 9,0 9,7 &8 &9 9,0 ¥ 50 %1 %0 §,3% | SIEd
..... ikl IR SIGRE pH
Rata-rata B,5¢ 8,70 7% 8,B% 8,8% 9,8 9,0° 8,9 4% §.0c §,0¢ ! kon
— den
suefuperskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan ph putih telur ua{!a iawa penyimpanan {0,010 kun
4efgperskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan ph pubih telur pada perbedasn cara penyimpanan (PO past
te¢nperskrip yang berbeds menunjukkan perbedaan putib teler pada cara pasieurisasi (P00, 017,
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TABEL 5. pH KUNING TELUR PADA PERBEDAAN CARA PASTEURISASI,
PENYIMPANAN DAN LAMA PENYIMPANAN

g —— -
Lama penyimpanan (hari)

laknae 1 1 [ { S & R TR | PPUER TGl uang sl ] Fati-rata
fara peayimpanan

fibo kamar g1 81 81 6,6 B8 18 S TR R < RO o £, 8=
fhy refrigeratar 2 8,1 6,1 G, b5 5,5 K L R S B T 6, 1¢
s pastenzisasi

. teol 61 0¥ 61 6444 233018 TR T R B, 629
Wl selama 3 menit £,1 §3 £,1 &, PRI R T B 1 TEE 1y PR Y b, E3
N°C selama 3 detit 6,1 ¢,3 T A T R PR L JE 0 [l A AN A B 1.1 R
lila-tata b, 1% &2 E,2% §,8% 7% 7,g0¢ 7 pe B,65 6,90 £ fu 7 1be

“USoperskrip yang berbeda menuniokian periedaan ph

“Superskrip yang berbeda memunivkkan perbedaan ph putik tel

putih telor pada lame penyispanan Py, 01
Ur peda perbedaan cara penyimpanan [pen, 01}

MSwperskrip yamg berbeda menunjukkan perbedaan pR putih telur pada cars pasterisasi fRCE,0L)

keseimbangan karbon diolsida, jon
bikarbonat dan ion karbonat terzunygreu karena
penguapan CO, berkurang, dengan perubalian
konsentrasi CO, pada lingkunran maka
konsentrasi ion bikarbonar meningkat Jdan
konsentrasi ion karbopat menurun  dag
menyebabkan  kenaikan pH putili  telur
(Stadellman dan Cotteril], 19771, Perbedaan
pasteurisasi, cara penvimpanan Jan lama
penyimpanan berpengarub nvat (P<0,00)
pada pH kuning telur (Tabel 5).

Perbedaan  cary penyimpanan
berpengaruh nyata pada pH kuning telur
(P<0,01), rata-rata pH kuning telur 6,84
pada penyimpanan suhu kamar dan 6,42 pada
penyimpanan suhu refrigerator.

Perbedaan cara pasteurisasi
mwnuujukkauperbuiﬂauuynm{P{ﬂ.ﬂljpadu
PH kuning telur, pH kuning telur pada
kontrol  schesar 6,62, pada  pasteurisasi
dengan subu 60°C seluma liga menit pH
kuning telur sebesar 6,63 dun pada
pasieurisasi dengan suhu 70°C selama liga

detik meningkat menjadi  6.67. Lama
penyimpanan mengakibdtkan kenaikan pH
kuning wlur dari 6.2 pada hari ke-] menjadi
.1 pada hari ke-31 (P<0,015. Hasil
penelitian .ini  sesuai  dengan peudapat
Sidelman  dan  Cotterl] (19774, vang
menyatakan seluma penyimpanan pH kuning
lelur akan memagkat dari 6,0 menjadj 6,4
sampal 6.9. Pads penyimpanan bar ke 50
pada suliv 2°C dan hari ke |8 pada subu
37°C pH mencapai 6,4,

Kesimpulun

Perbedaan cara pasteurisasi lidak
berpengarul nyata terhadap HU, tetapi
perbedaan  cara dan lama penyimpanan
berpengarub nyata (P<0,0 J. Penyimpanan
pada sulu refrigerator lebilh baik dibanding
dengan  penyimpanan pada sulu kamar,
Semakin lama penyimpanan HU semakin
menuru,
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Perbedaan cara pusieurisasi, cara dan
lama  penyimpanan  berpengarub nyata
terhadap pH  putibh  dan  kuning  telur
(P <0,01). Pemanasan dan lama penyimpanan
menaikkan pH putilh dan  kuning lelur,
Penyimpanan pada subu kamar pH lehih
tinggi dibanding dJdengan penyimpanan pada
suhu refrigerator.

Perlalcuan pasteurisasi baik dilakukan
karena dapat dipertabankan sampai bari ke-22
pada penyimpanan subu kamar. Lebili baik
lagi apabila  perlakuan  adalah  kombinas
pasienrisasi  dengan  penyimpanan  sulw
refrigerator yang dapat dipertabankan sampai
hari ke-31. Pada telur tanpa pasleurisasi
hanya dapat dipertahankan sampai hari ke-7
pada penyimpanan subw kamar,

Saran

Penpawelan lelur  dengan  cara
pasteurisasi dapat mempertahankan kualitas
lelur sampai hari ke-22, untuk jlu dapat
membaniu  masyarakal karena tidak  perlu
menggunakan alat penyimpan dengan subu
yang dJingin atau dengan refrigerator dJdan
mudah pelaksanasnnya.
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