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SUMMARY

FITRI YULIA. The preservation of chicken egg with composit coating of beeswax

and starch. (Suvervised by NASRUDDfN ILJAS and ANNY YANURIATI).

The objective of this research was to extend the shelflife of chicken egg by

coating with beeswax and starch. The experiment used factorial completely

randomized design with two treatment factors, three levels of beeswax concentration

(0.5%, 1% and 2%) and three levels of starch concentration (3%, 4% and 5%) with

three replications. The results showed that beeswax and starch concentration had

significant cffect on yolk indcx and colour (lightness, chroma and hue), but had no 

significant effect on the weight loss and water content of egg white. Coating with 

1% becswax and 5% starch was the best treatment to extend the storage life of egg 

up to four wceks al 28±2°C.
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RINGKASAN

FITRI YULIA. Pengawetan Telur Ayam dengan Pelapisan Komposit Lilin Lebah 

dan Pati (Dibimbing oleh NASRUDDFN ILJAS dan ANNY YANURIATI).

Penelitian ini bertujuan memperpanjang umur simpan telur ayam dengan 

pelapisan komposit lilin lebah dan pati. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya Indralaya dan Laboratorium Imunologi dan Serologi Rumah Sakit Umum

Mohammad Hoesin Palembang.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua 

faktor perlakuan. Konsentrasi lilin lebah (0.5 %, 1 % dan 2 %) konsentrasi pati (3 %, 

4 % dan 5 %) masing-masing kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi lilin lebah dan konsentrasi 

pati berpengaruh nyata terhadap penurunan indeks kuning telur dan warna (lightness, 

chroma dan hue, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap susut bobot dan kadar air 

Perlakuan konsentrasi lilin lebah 0,5% dan konsentrasi pati 3% 

merupakan perlakuan terbaik untuk memperpanjang umur simpan telur ayam sampai 

4 minggu pada suhu 28±2 °C.

putih telur.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Telur merupakan produk hasil ternak yang mempunyai nilai gizi tinggi, 

banyak ditemukan di pasaran dan digunakan baik dalam bentuk asli maupun sebagai

bahan campuran pada pengolahan makanan. Telur terdiri atas kulit, putih telur dan

Sebagai bahan makanan, telur -mempunyaikuning telur (Anggrahini, 2000). 

beberapa kelebihan.

makanan yang diperlukan tubuh, rasanya enak, mudah dicerna, menimbulkan 

segar dan kuat pada tubuh, dan dapat diolah menjadi bermacam-macam masakan.

Kelebihan itu antara lain mengandung hampir semua zat

rasa

Telur merupakan sumber protein yang mudah sekali diperoleh. Hampir semua orang 

menyukai telur sebagai bahan makanan (Sarwono, 1995).

Telur mempunyai sifat yang mudah rusak sehingga perlakuan pengawetan

telur diperlukan untuk memperpanjang umur simpan telur dan keamanan telur 

sebagai bahan pangan. Penyebab penurunan kesegaran telur utuh adalah terjadinya 

penguapan air dari dalam telur, pelepasan CO2 dari dalam telur dan masuknya 

mikroorganisme dari luar ke dalam telur melalui pori-pori kulit telur (Fardiaz, 1991).

Prinsip pengawetan telur adalah mencegah bakteri pembusuk masuk ke dalam 

telur dan mencegah air keluar dari dalam telur. Pencegahan kerusakan tersebut dapat 

dilakukan dengan pelapisan kulit telur. Pelapisan pati tapioka lebih jemih, lebih kuat, 

lebih elastis dan lebih tahan terhadap penyebab kerusakan oksidatif daripada 

pelapisan dengan pati aren dan sagu. Tetapi laju transmisi uap airnya sedikit lebih 

tinggi, walaupun secara statistik tidak berbeda nyata (Haris, 1996). Amilosa

1
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memiliki sifat transparan, kekuatan, dan elastisitas yang rendah, tetapi tinggi 

Sebaliknya, amilopektin memiliki sifat transparan, kekuatan dan 

elastisitas yang tinggi, tetapi rendah kerapatannya (Layuk et al.y 2002).

Sifat lilin lebah sangat tahan terhadap uap air dan sebaliknya pati tapioka 

kurang tahan terhadap uap air (Haris, 1996). Dengan demikian film yang dihasilkan 

juga mampu mengurangi permeabilitas terhadap air.

Campuran lilin lebah dan pati akan menutup pori-pori kerabang telur, 

sehingga pengeluaran air, gas CO2 dan respirasi di dalam telur serta penetrasi 

dari luar melalui pori-pori kerabang telur dapat diperkecil 

(Alamsyah, 2003). Pelapisan dengan campuran lilin lebah dan pati diharapkan dapat 

meningkatkan umur simpan telur ayam.

kerapatannya.

mikroorganisme

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan telur ayam

dengan menggunakan pelapisan komposit lilin lebah dan pati.

C. Hipotesis

Pelapisan dengan komposit lilin lebah dan pati diduga akan meningkatkan 

umur simpan telur ayam.
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