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SUMMARY 

 

BAYU PRAYUDA. The Effect of Use of Guava Leaf Extract and Chitosan 

Solutions in The Immersion Process on Phsycal Quality Local Eggs  (Supervised 

by ELI SAHARA and FITRA YOSI). 

  

Duck eggs have a very high protein content. The obstacle faced at this 

time is that eggs have large shell pores, which speeds up the evaporation process. 

Efforts made to overcome this problem are soaked with guava leaf extract and 

chitosan solution. This study aims to study the effect of immersion using guava 

leaf extract and chitosan solution on the physical quality of local duck eggs. This 

research was conducted from August to September 2018 at the Animal Nutrition 

and Food Laboratory of the Livestock Study Program of the Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. The study used a completely randomized 

design (CRD) consisting of 7 treatments and 4 replications. Each test consists of 2 

eggs. The number of eggs in this study was 56 items. The treatment consisted of 

T0 (Without guava leaf extract and chitosan solution), T1 (Immersion with guava 

leaf extract 0,5%), T2 (Immersion with guava leaf extract 1,5%), T3 (Immersion 

with guava leaf extract 1,5%), T4 (Immersion with chitosan solution 0,5%), T5 

(Immersion with chitosan solution 1%), T6 (Immersion with chitosan solution 

1,5%). The results showed that immersion of eggs using guava leaf extract and 

chitosan solution significantly (P> 0.05) on weight loss, white pH and haugh egg 

unit while not significantly (P <0.05) on the pH of egg yolk. The conclusion of the 

research is that immersion chitosan solution has better results to maintain the 

physical quality of eggs such as weight loss, pH of egg white and haugh unit 

compared to preservation using guava leaf extract but the two tanners are not able 

to maintain the pH of egg yolk. 

 

 

Keywords: Guava leaf extract, pegagan duck, physical quality, chitosan solution, 

immersion, eggs. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

BAYU PRAYUDA. Pengaruh Penggunaan Ekstrak Daun Jambu Bji dan Larutan 

Kitosan dalam Proses Perendaman terhadap Kualitas Telur Itik Pegagan 

(Dibimbing oleh ELI SAHARA dan FITRA YOSI). 

 

Telur itik memiliki kadungan protein yang sangat tinggi. Kendala yang 

dihadapi saat ini adalah telur memiliki pori-pori kerabang yang besar sehingga 

mempercepat porses penguapan. Usaha yang dilakukan untung mengatasi hal 

tersebut yaitu direndam dengan ekstrak daun jambu biji dan larutan kitosan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perendaman dengan 

menggunakan ekstrak daun jambu biji dan larutan kitosan terhadap kualitas fisik 

telur itik lokal. Penelitian ini dilaksanakan bulan Agustus sampai September 2018 

di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak Program Studi Peternakan Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap 

(RAL) yang terdiri dari 7 perlakuan dan 4 ulangan. Setiap ulangan terdiri dari 2 

butir telur.  Jumlah telur dalam penelitian ini sebaanyak 56 butir. Perlakuan terdiri 

atas T0 (Tanpa ekstrak daun jambu biji dan larutan kitosan), T1 (Perendaman 

dengan ekstrak daun jambu biji 0,5%), T2 (Perendaman dengan ekstrak daun 

jambu biji 1%) , T3 (Perendaman dengan ekstrak daun jambu biji 1,5%), T4 

(Perendaman dengan larutan kitosan 0,5%) , T5 (Perendaman dengan larutan 

kitosan 1%), T6 (Perendaman dengan larutan kitosan 1,5%). Hasil penelitian 

menunjukkan  bahwa perendaman telur menggunakan esktrak daun jambu biji dan 

larutan kitosan berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap susut bobot, pH putih dan 

haugh unit telur sedangkan tidak berpengaruh nyata (P<0,05) pada pH kuning 

telur. Kesimpulan penelitian adalah perendaman larutan kitosan memiliki hasil 

lebih baik mempertahankan kualitas fisik telur seperti susut bobot, pH putih telur 

dan haugh unit dibandingkan pengawetan menggunakan ekstrak daun jambu biji 

tetapi kedua bahan penyamak ini tidak mampu mempertahan pH kuning telur. 

 

 

Kata Kunci: Ekstrak daun jambu biji, itik pegagan, kualitas fisik, larutan kitosan, 

perendaman, telur. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Semakin meningkatnya kesadaran masyarakat akan kebutuhan gizi yang 

baik, maka semakin meningkat juga kebutuhan protein hewani terutama telur itik.  

Telur itik memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi terutama protein, kalori, 

dan lemak. Telur itik juga mudah di dapatkan oleh masyarakat pedesaan dengan 

harga yang lebih murah bila dibandingkan daging.  

Meningkatnya produksi telur harus seimbang dengan perbaikan kualitas 

telur yang sesuai dengan selera masyarakat. Telur yang memiliki kualitas baik 

tentunya memiliki berat rata-rata 65-70 gram (Resi, 2009), pH telur 9,04 dan 

haugh unit 101, 75 (Budiman, 2007). Kualitas dari telur ini harus tetap 

dipertahankan. Telur itik mempunyai kelemahan karena memiliki pori-pori 

kerabang yang lebih besar daripada telur ayam sehinggga penguapan terjadi lebih 

tinggi yang akan mempengaruhi kualitas fisik telur itik. Untuk mempertahankan 

kualitas telur itik maka diperlukannya pengawetan. Bahan penyamak yang mampu 

dimanfaatkan untuk pengawetan ini yaitu ekstrak daun jambu biji dan larutan 

kitosan. 

Ekstrak daun jambu biji memiliki kandungan tannin yang mampu 

mengawetkan telur (Maryati et al., 2008). Kandungan ini akan menutupi pori-pori 

kerabang telur sehingga proses penguapan air dan gas serta masuknya mikroba 

dapat dicegah yang akhirnya berpengaruh terhadap susut bobot telur, pH telur dan 

haugh unit. Larutan kitosan juga mampu dijadikan bahan penyamak karena 

mempunyai aktivitas antimikrobia sehingga menghambat pertumbuhan bakteri 

yang akhirnya mampu mengawetkan telur karena kualitas telur dapat 

dipertahankan. Kitosan mempunyai kemampuan menghambat pertumbuhan 

bakteri dikarenakan adanya polikation muatan positif yang terdapat dalam kitosan 

(Syoniwicky dan Khateeb, 2003). Kitosan efektif menghambat pertumbuhan 

bakteri dan jamur pada komoditi pangan (Prasetyaningrum et al., 2007). Kitosan 

yang akan digunakan memiliki dosis 0,5%, 1% dan 1,5%.  Hasil penelitian Sofyan 

et al. (2008) menunjukkan bahwa kitosan dengan dosis 1% mampu meningkatkan 
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daya hambat terhadap mikroba. Berdasarkan sifat daun jambu biji dan kitosan 

tersebut maka perlu dilakukan penelitian lebih jauh untuk mengetahui fungsi 

ekstrak daun jambu biji dan larutan kitosan untuk mempertahankan kualitas telur. 

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh  perendaman dengan 

menggunakan ekstrak daun jambu biji dan larutan kitosan terhadap kualitas fisik 

telur itik lokal 

 

1.3. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini yaitu: 

1. Memperkaya ilmu pengetahuan dan teknologi dalam memanfaatkan ekstrak 

daun jambu biji dan larutan kitosan sebagai bahan perendaman pada telur itik 

dalam meningkatkan kualitas fisiknya 

2. Menambah ilmu dan pengetahuan masyarakat dalam mempertahankan 

kualitas telur 

 

1.3. Hipotesis 

 Penggunaan ekstrak daun jambu biji dan larutan kitosan dalam 

perendaman di duga dapat memperkecil susut bobot telur dan mempertahankan 

pH telur serta haugh unit selama penyimpanan. 
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