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SUMMARY  

INDIRA AMALIA, The Effect of Soaking Duration in Papaya Leaf Extract 

(Carica papaya) on Protein Content and Internal Quality of Duck Eggs Stored at 

Room Temperature. (Supervised by ELI SAHARA) 

 Eggs are a nutritious food source rich in high-quality protein, especially 

duck eggs. However, eggs are perishable, so they need to be preserved to extend 

their shelf life Egg preservation can be done with safe natural methods, such as 

using papaya leaf extract which contains tannins, flavonoids, and other bioactive 

compounds. Tannins function to coagulate proteins on the eggshell surface, close 

pores, and prevent water evaporation and CO2 gas escape. This study aimed to 

evaluate the effect of soaking duck eggs in papaya leaf extract (Carica papaya) 

with a concentration of 40% on weight loss, egg white index, haugh unit, and 

protein content during 21 days of storage at room temperature. This research was 

conducted from November 2024 to December 2024 in the laboratory of nutrition 

and animal feed, Department of Technology and Animal Industry and protein 

content testing was carried out in the laboratory of Agricultural Product 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a 

completely randomized design (CRD) with five treatments and four replicates, the 

treatment given was 40% papaya leaf extract, the treatments used were as follows: 

P0 : Control (Without papaya leaf extract solution) P1: Immersion of duck eggs in 

40% papaya leaf extract. papaya leaf extract for 15 minutes P2: Immersion of 

duck eggs in 40% papaya leaf extract for 30 minutes P3: Immersion of duck eggs 

in 40% papaya leaf extract for 45 minutes P4: Immersion of duck eggs in 40% 

papaya leaf extract for 60 minutes. The parameters observed were egg weight 

loss, egg white index, egg haugh unit and egg protein content. Data analysis in 

this study was analyzed by variance analysis, and if it showed significant 

differences, it was continued with Duncan's multiple range test. The results of the 

study showed that the addition of papaya leaf extract to egg weight loss did not 

have a significant effect (P>0.05) on egg weight loss, egg white index, egg haugh 

unit. The highest result on egg weight loss was in P0 (4.25 ± 0.50) and the lowest 

P2 (3.25 ± 1.26), the highest result on egg white index in P4 (0.340 ± 0.285) and 

the lowest in P2 (0.086 ± 0, 005), the highest result on haugh unit of egg in P1 

(74.05±11.94) and the lowest in P2 (59.86±3.784), and for egg protein content, 

the effect was significant (P<0.05), the highest result on egg protein content was 

P0 (18.31±0.072). and the lowest at P4 (13.84a ± 0.862). In this study it can be 

concluded that soaking duck eggs with a concentration of 40% papaya leaf extract 

which has a tannin content of 11.34% which is soaked for 15 minutes, 30 minutes, 

45 minutes, and 60 minutes, does not have a significant impact on the value of 

egg weight loss, egg white index and haugh unit of duck eggs, however, the 

analysis of egg protein content shows a statistically significant effect, although the 

P0 treatment (control) is still relatively high. 

 

 

Keywords : Duck eggs, Papaya leaf (Carica papaya), Protein content, 

Internal egg quality. 



 

 

RINGKASAN 

INDIRA AMALIA, Pengaruh lama perendaman ekstrak daun papaya (Carica 

Papaya) terhadap kadar protein dan kualitas internal telur telur itik yang disimpan 

pada suhu ruang. (Dibimbing oleh ELI SAHARA).  

 

Telur merupakan sumber makanan bergizi yang kaya akan protein berkualitas 

tinggi, terutama telur itik. Namun, telur mudah rusak, sehingga perlu diawetkan untuk 

memperpanjang masa simpannya Pengawetan telur dapat dilakukan dengan metode 

alami yang aman, seperti menggunakan ekstrak daun pepaya yang mengandung tanin, 

flavonoid, dan senyawa bioaktif lainnya. Tanin berfungsi untuk menggumpalkan 

protein pada permukaan kulit telur, menutup pori-pori, dan mencegah penguapan air 

serta keluarnya gas CO2. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh 

perendaman telur itik dalam ekstrak daun pepaya (Carica papaya) dengan konsentrasi 

40% terhadap susut bobot, indeks putih telur, haugh unit, dan kadar protein selama 21 

hari penyimpanan pada suhu ruang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 

2024 sampai desember 2024 di laboratorium nutrisi dan makanan ternak jurusan 

Teknologi dan Industri Peternakan dan pengujian kadar protein dilaksanakan di 

laboratorium Teknologi Hasil Pertanian , Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan 

dan empat ulangan, Perlakuan yang diberikan yaitu  40% ekstrak daun papaya, 

perlakuan yang digunakan adalah sebagai berikut: P0 : Kontrol (Tanpa larutan ektrak 

daun pepaya) P1: Perendaman telur itik dalam 40% ekstrak daun papaya selama 15 

menit  P2: Perendaman telur itik dalam 40% ekstrak daun papaya selama 30 menit P3: 

Perendaman telur itik dalam 40% ekstrak daun papaya selama 45 menit P4: 

Perendaman telur itik dalam 40% ekstrak daun papaya selama 60 menit. Parameter 

yang diamati adalah Susut Bobot Telur, indeks putih telur , haugh unit telur dan kadar 

protein telur. Analisa data pada penelitian ini Data dianalisis dengan sidik ragam, dan 

apabila menunjukkan perbedaan yang nyata maka dilanjutkan dengan uji jarak 

berganda Duncan. Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun 

pepaya terhadap susut bobot telur itu tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap susut 

bobot telur , Indeks Putih telur , haugh unit telur. Hasil tertinggi pada susut bobot telur 

adalah pada P0  (4,25±0,50) dan yang terendah P2 (3,25±1,26), hasil tertinggi pada 

indeks putih telur pada P4(0,340±0,285) dan terendah pada P2(0,086±0,005)  hasil 

tertinggi pada haugh unit telur pada P1 (74,05±11,94) dan terendah P2(59,86±3,784), 

dan untuk kadar protein telur berpengaruh nyata (P<0,05) hasil yang tertinggi pada 

kadar protein telur adalah P0 (18,31±0,072 ) dan yang terendah pada P4 

(13,84
a
±0,862). Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa perendaman telur itik 

dengan konsentrasi 40% ekstrak daun pepaya yang memiliki kandungan tanin 

sebanyak 11.34% yang direndam selama 15 menit, 30 menit, 45 menit, dan 60 menit, 

tidak memberikan dampak signifkan terhadap nilai susut bobot telur, indeks putih telur 

dan haugh unit telur itik, walaupun demikian, analisis kadar protein telur menunjukkan 

efek yang signifikan secara statistik, meskipun pada perlakuan P0 (kontrol) masih 

tergolong tinggi.  

 

Kata Kunci : Telur itik, Daun pepaya (Carica  papaya), Kadar protein, kualitas 

internal telur.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Telur adalah bahan makanan hasil peternakan yang memiliki kandungan gizi 

yang cukup lengkap. Protein telur mempunyai mutu yang tinggi karena memiliki 

susunan asam amino esensial yang lengkap, sehingga dijadikan patokan untuk 

menentukan mutu protein dari bahan pangan yang lain. Jenis telur yang umum 

digunakan adalah telur ayam dan telur itik, seperti telur pada umumya, telur itik 

juga memiliki kelemahan yaitu mudah rusak. (Kurtini et al., 2011). Telur perlu 

diawetkan agar mencegah kerusakaan dan penurunan kualitas.  

Upaya dalam memperpanjang daya simpan telur supaya dapat bertahan lama 

adalah dengan jalan pengawetan. Pengawetan yang digunakan merupakan 

pengawetan alami serta aman jika dikonsumsi (Rahmawati et al., 2014). Prinsip 

yang dipakai pada pengawetan telur adalah pencegahan pelepasan uap air dan gas 

terutama CO2 dari dalam telur, serta mencegah penetrasi bakteri ke dalam telur. 

Ada beberapa cara yang dapat dilakukan untuk memperpanjang masa simpan telur 

selain membuat telur asin yaitu dengan penyamakan telur. Proses tersebut dapat 

dilakukan dengan cara menggunakan bahan penyamak nabati berupa tanin yang 

dapat diperoleh dari daun jambu biji, daun teh, daun pepaya, dan kulit kayu 

(Budisutiya dan Arisandi, 2006). Penambahan tanin tersebut menyebabkan protein 

yang ada di permukaan kulit telur menggumpal dan menutup pori telur 

(Yuliyanto, 2011). Senyawa tersebut biasa ditemukan pada tumbuhan salah 

satunya yaitu daun pepaya.  

Daun pepaya mengandung 11,34% tanin, 0,14% flavonoid, 0,25% alkaloid, 

dan 0,30% saponin (Rahayu dan Tjitraresmi, 2016). Daun pepaya juga 

mengandung mineral seperti kalium, kalsium, magnesium, tembaga, zat besi, zink, 

dan mangan (Milind dan Gurdita, 2011). Di dalam ekstrak daun pepaya 

terkandung enzim papain dan alkaloid karpain. Enzim papain memiliki aktivitas 

proteolitik dan antimikroba, sedangkan alkaloid karpain berfungsi sebagai 

antibakteri (Rehena 2010).  Kemudian pada penelitian Zuvita (2023) perendaman 

telur ayam selama 3 jam dengan ekstrak daun pepaya konsentrasi 15% 
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mendapatkan hasil yang lebih rendah dengan masa simpan hanya 2 minggu. Oleh 

karena itu, pada penelitian ini kami memodifikasi taraf perlakuan dengan 

konsentrasi 40% dan lama perendaman 60 menit yang mana saya memilih 

konsentrasi 40% karena diyakini dengan meningkatkan konsentrasi akan lebih 

efektif untuk memperpanjang masa simpan telur. 

Tanin mempunyai daya antibakteri untuk menghambat kerja enzim dan 

menghambat transfer protein pada metabolisme bakteri. Tanin dapat mencegah 

penurunan bobot telur, menghambat rusaknya putih dan kuning telur karena 

mempunyai sifat yang hampir sama dengan kolagen pada kulit hewan yang akan 

bereaksi dengan protein pada kulit telur sehingga terjadi proses penyamakan kulit 

yang tidak bisa ditembus oleh gas, udara, dan uap air, serta mencegah hilangnya 

karbondioksida pada kulit telur (Lestari et al., 2018).Salah satu penggunaan daun 

pepaya yaitu air rendaman dapat berfungsi menutup pori-pori pada kulit telur dan 

untuk mempertahankan mutu telur agar dapat bertahan lama, hal ini disebabkan 

protein yang ada pada permukaan kulit telur akan menggumpal, sehingga dapat 

mempertahankan kualitas internal telur. Kelebihan dari pengawetan dengan cara 

perendaman yaitu dapat mencegah penguapan air dan karbondioksida (Mukhlisah, 

2014). Bedasarkan latar belakang diatas maka daun papaya pada penelitian ini di 

fokuskan untuk melihat pengaruh daun papaya dalam mempertahankan kualitas 

telur. 

1.2. Tujualn  

Penelitialn ini bertujualn untuk mengkalji lalmal perendalmaln ekstralk dalun 

pepalyal dalpalt mempertalhalnkaln susut bobot telur, indeks putih telur, halugh unit 

telur, daln kaldalr protein telur itik yalng disimpaln paldal suhu rualng selalmal 21 halri. 

1.3. Hipotesis  

Perendalmaln ekstralk dalun pepalyal sebalnyalk 40% didugal malmpu 

mempertalhalnkaln susut bobot telur, indeks putih telur, halugh unit telur daln kaldalr 

protein telur, selalmal perendalmaln 15 menit, 30 menit, 45 menit, daln 60 menit 
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