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RINGKASAN 

NIA  KURNIATI.  Pengaruh  konsentrasi  tanin  dalam  larutan  daun  belimbing

wuluh  terhadap  susut  bobot,  haugh  unit,  dan  daya  buih  telur  itik  Pegagan

(Dibimbing Oleh SOFIA SANDI dan FITRA YOSI).

Konsentrasi tanin dalam daun belimbing wuluh berfungsi sebagai bahan

penyamak untuk menutupi pori-pori, mengurangi penguapan CO2  dan H2O, serta

mempertahankan  kualitas  internal  telur  itik  Pegagan.  Penelitian  ini  bertujuan

untuk  mengetahui  pengaruh  konsentrasi  tanin  dalam  larutan  daun  belimbing

wuluh  terhadap  susut  bobot,  haugh  unit,  dan  daya  buih.  Penelitian  ini

dilaksanakan  pada  bulan  Maret  2018  di  Laboratorium  Nutrisi  dan  Makanan

Ternak  Fakultas  Pertanian  Universitas  Sriwijaya.  Rancangan  penelitian  yang

digunakan adalah Rancangan acak lengkap dilanjutkan dengan uji jarak berganda

Duncan. Penelitian ini menggunakan 24 butir telur itik Pegagan dan 180 g daun

belimbing wuluh. Penelitian ini terdiri dari 4 perlakuan dan 6 ulangan. Perlakuan

terdiri atas: P0 (tanpa larutan daun belimbing wuluh); P1 (konsentrasi tanin dalam

larutan daun belimbing wuluh 1% );  P2 (konsentrasi  tanin dalam larutan daun

belimbing wuluh 2%); P3 (konsentrasi tanin dalam larutan daun belimbing wuluh

3%). Telur disimpan selama 14 hari.  Peubah yang diamati adalah susut bobot,

haugh unit, dan daya buih. Hasil  penelitian ini menunjukan bahwa konsentrasi

tanin dalam larutan daun belimbing wuluh berpengaruh nyata (<0,05) terhadap

susut bobot, namun tidak berpengaruh nyata terhadap haugh unit,  dan daya buih

telur itik Pegagan. Dapat disimpulkan bahwa konsentrasi tanin dalam larutan daun

belimbing wuluh hingga 3% belum mampu mempengaruhi haugh unit,  dan daya

buih telur itik  Pegagan

Kata kunci : daun belimbing wuluh, konsentrasi tanin, larutan, pengawetan,

telur itik. 



SUMMARY

NIA KURNIATI.  The effect  of tannin  concentration  in  wuluh starfruit  leaves

solution to the weight loss, haugh unit, and foaming power of Pegagan duck eggs

(Supervised by SOFIA SANDI and FITRA YOSI).

The concentration of tannin in wuluh starfruit leaves serves as a tannerto

cover  the  pores,  reduce  evaporation  of  CO2 and  H2O,  and  maintain  internal

qualities of Pegagan duck eggs. This study aims to determine the effect of tannin

concentration in the solution of starfruit leaves on weight loss,  haugh unit, and

foaming power. This research was carried out in March 2018 at the Laboratory of

Animal  Feed and  Nutrition,  Faculty  of  Agriculture,  Sriwijaya  University.  The

research design used was a completely randomized design followed by Duncan's

multiple range test.  This study used 24 Pegagan duck eggs and 180 g starfruit

leaves.  This study consisted of 4 treatments  and 6 replications.  The treatments

consisted of: P0 (without solution of starfruit leaves); P1 (using 1% concentration

tannin in wuluh starfruit leaves solution); P2 (using 2% concentration  tannin in

wuluh  starfruit  leaves  solution);  P3  (using  3%  concentration  tannin  in  wuluh

starfruit  leaves  solution).  Eggs are stored for  14 days.  The variables  observed

were  weight  loss,  haugh  unit,  and  foaming  power.  The  results  of  this  study

indicate that the concentration of tannins in the solution of starfruit leaves effected

to lose weight. However, had no significant effect (<0,05), haugh unit, and foam

power of Pegagan duck eggs. It can be concluded that the concentration of tannins

in the solution of wuluh starfruit leaves up to 3% has not been able to influence

the, haugh unit, and the foaming power of Pegagan duck eggs.

Keywords:  Duck eggs, preservation, tannin  concentration,Wuluh Starfruit leaves

solution
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang mengandung zat

gizi tinggi dan umumnya banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Telur itik Pegagan

adalah salah satu telur  yang dapat  dimanfaatkan sebagai produk olahan karena

memiliki keunggulan  pada berat telur dibandingkan dengan berat telur itik pada

umumnya. Rataan berat telur itik. Kandungan  zat gizi telur itik yaitu air 70,6%,

protein  13,1%,  lemak  14,3%  karbohidrat  0,8%  dan  abu  1%  (Winarno  dan

Koswara,  2002).  Disamping  kaya  zat  gizi,  telur  sangat  mudah  mengalami

penurunan kualitas, yang disebabkan oleh adanya penguapan CO2 dan H2O apabila

disimpan dalam waktu yang lama. Oleh karena itu perlu dilakukan pengawetan

(Wulandari, 2004). 

Pengawetan  yang  dilakukan  adalah  dengan  cara  perendaman  atau

pelapisan  dengan  cairan  seperti  larutan  kapur,  larutan  air  garam,  dan

mengggunakan  larutan  tanaman  herbal,  salah  satunya   daun  belimbing  wuluh

(Averrhoa  bilimbi  L) yang  mengandung  senyawa  tanin,  flavonioid,  terpenoid,

yang  berpotensi  sebagai  anti  bakteri  (Febri,  2012).  Menurut  Ummah,  (2010)

kandungan  tanin  yang  tertinggi  terdapat  pada  daun  muda  belimbing  wuluh

(Averrhoa bilimbi L) sebesar 10,92%.

Tanin  berfungsi  sebagai  penyamak  pada  pengawetan  telur,  mengurangi

proses penguapan CO2 dan H2O sehingga dapat mempengaruhi susut bobot, haugh

unit,  dan  daya  buih  telur  itik  Pegagan.  Menurut  Rohana  (2000)  Tanin  dapat

merubah sifat kerabang telur menjadi  impermeable  (tidak dapat tembus) sehingga

penguapan air dan gas dari dalam telur dapat dicegah, selain itu juga menghambat

masuknya mikroba dalam telur.

Kualitas telur internal dapat dilihat dari susut bobot,  haugh unit,  dan daya

buih.  Penurunan  kualitas  telur  dapat  diketahui  dengan  menimbang  berat  telur,

semakin berat telur maka haugh unit dan daya buih nya semakin baik. 

Universitas Sriwijaya 
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Berdasarkan  uraian  tersebut,  perlu  dilakukan  penelitian  lebih  jauh  tentang

pengaruh  konsentrasi  tanin  dalam  larutan  daun  belimbing  wuluh  (Averrhoa

bilimbi L) terhadap susut bobot, haugh unit dan daya buih telur itik Pegagan. 

   

1.2. Tujuan 

         Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tanin dalam 

larutan daun belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L) terhadap susut bobot, haugh 

unit, dan daya buih telur itik Pegagan.  

1.3. Kegunaan Penelitian

       Kegunaan penelitian ini adalah sumber informasi bahwa daun belimbing  

wuluh dapat digunakan sebagai bahan pengawet telur itik Pegagan. 

1.4. Hipotesis

Diduga  bahwa  penggunaan  konsentrasi  tanin  dalam  larutan  daun  

belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L) mampu mempengaruhi susut bobot, haugh

      unit dan daya buih telur itik Pegagan

Universitas Sriwijaya 
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