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Bertujuan menemukan pengaruh dipping telur pada berbagai jenis minyak dan 

lama simpan terbaik pada suhu ruang. Materi meliputi 48 telur, minyak kelapa, 

minyak sawit, minyak jagung, egg tray, kaca datar, jangka sorong, timbangan 

digital, spirometer. Metode percobaan RAL nested 2 perlakuan 3 ulangan. 

Perlakuan A yaitu jenis minyak (A1 = minyak kelapa, A2 = minyak sawit, A3 = 

minyak jagung). Perlakuan B yaitu lama simpan (B1 = 25 hari, B2 = 30 hari, B3 = 

35 hari, B4 = 40 hari, B5 = 45 hari). Lama simpan telur yang dicelup A1, A2, A3 

berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap IKT. Lama simpan telur yang 

dicelup A1, A2, A3 tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap IPT dan HU. 

Nilai IKT dipping telur dalam A1 dan A2 hingga 45 hari yaitu 0,3911 dan 0,3910, 

dipping telur dalam A3 hingga 30 hari yaitu 0,4039. Nilai IPT dipping telur dalam 

A1, A2 dan A3 hingga 45 hari yaitu 0,0676, 0,0630 dan 0,0654. Nilai HU dipping 

telur dalam A1, A2 dan A3 hingga 45 hari yaitu 77,7307, 74,6855 dan 72,5398. 

Dipping telur dalam A1 dan A2 selama 45 hari dapat mempertahankan IKT, IPT 

dan HU pada mutu II, III dan I. 

 

A B S T R A C T 

Aims to find the effect of egg dipping on various types of oil and the best shelf life 

at room temperature. The materials include 48 eggs, coconut oil, palm oil, corn 

oil, egg tray, flat glass, caliper, digital scale, spirometer. Experimental method 

nested RAL 2 treatments 3 replications. Treatment A was type of oil (A1 = 

coconut oil, A2 = palm oil, A3 = corn oil). Treatment B was the length of storage 

(B1 = 25 days, B2 = 30 days, B3 = 35 days, B4 = 40 days, B5 = 45 days). The 

shelf life of eggs dyed A1, A2, A3 had a very significant effect (P < 0,01) on IKT. 

The shelf life of eggs dyed A1, A2, A3 had no significant effect (P > 0,05) on IPT 

and HU. The IKT values for dipping eggs in A1 and A2 up to 45 days were 

0,3911 and 0,3910, dipping eggs in A3 up to 30 days were 0,4039. The IPT values 

for dipping eggs in A1, A2 and A3 up to 45 days were 0,0676, 0,0630 and 0,0654. 

HU values of egg dipping in A1, A2 and A3 up to 45 days were 77,7307, 74,6855 

and 72,5398. Dipping eggs in A1 and A2 for 45 days can maintain IKT, IPT and 

HU in grades II, III and I. 
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1. Pendahuluan 

Telur merupakan satu produk hasil peternakan yang memiliki cita rasa yang lezat sehingga digemari oleh 

banyak orang. Umumnya telur yang dapat dikonsumsi berasal dari berbagai jenis ternak unggas seperti ayam, 

bebek, burung puyuh dan angsa. Salah satu jenis telur yang biasanya dikonsumsi oleh masyarakat yaitu telur 

ayam ras.  

Permintaan telur setiap tahunnya mengalami kenaikan seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk. 

Konsumsi telur ayam di Indonesia selama 2 tahun terakhir pada neraca tahun 2020-2024 tercatat mengalami 

peningkatan. Pada tahun 2020 konsumsi telur masyarakat sebesar 18,35 kg/kapita/tahun, sedangkan pada tahun 

2021 meningkat hingga 18,47 kg/kapita/tahun [1]. Hal tersebut juga dipengaruhi oleh meningkatnya pendapatan, 

perubahan gaya hidup, perbaikan tingkat pendidikan serta kesadaran akan pentingnya gizi bagi masyarakat. 

Telur memiliki kandungan gizi yang baik, diantaranya yaitu protein, fosfor, vitamin A, asam lemak tak jenuh, 

dan mineral. Telur ayam termasuk bahan makanan sumber protein yang relatif murah dan mudah untuk 

ditemukan. 

Telur adalah salah satu produk hasil peternakan yang rentan rusak dan memiliki masa simpan yang 

terbatas. Telur yang disimpan terlalu lama dapat mengakibatkan penurunan mutu. Mikroba merupakan salah satu 

penyebab kerusakan pada telur, baik kerusakan kimia maupun  

fisik. Hal tersebut menjadi sebuah permasalahan dalam pemasaran produk hasil ternak ini. Lamanya masa 

penyimpanan mengakibatkan penurunan mutu telur. Oleh karenanya, dibutuhkan suatu proses pengawetan yang 

dapat memperpanjang masa simpan telur. 

Salah satu usaha yang dapat dilakukan untuk memperpanjang masa penyimpanan telur yakni dengan 

mencelup (dipping) telur dalam bahan yang mengandung sifat anti bakteri. Teknik dipping hanya dilakukan 

sekali, sehingga tidak memakan waktu yang lama. Pada saat pencelupan, alat dan bahan yang digunakan 

diupayakan bersih dan terhindar dari mikroba.  

Proses dipping telur dapat menggunakan bahan minyak nabati yang mengandung sifat anti bakteri. 

Pencelupan menggunakan minyak nabati bertujuan untuk mempertahankan kualitas telur pada suhu ruang [2]. 

Dipping telur dengan menggunakan bahan minyak memiliki beberapa kelebihan, diantaranya yaitu minyak tidak 

terbebas dari bahan kimia, pencelupan hanya dilakukan sekali, biaya murah dan gizi yang terkandung pada telur 

tetap utuh.  

Telur ayam jika disimpan pada suhu ruang dapat bertahan hingga 14 hari, namun jika telur dicelup 

dengan minyak nabati dapat bertahan hingga 35 hari dengan tetap terjaga kualitas interiornya. Minyak berfungsi 

sebagai pelindung telur dari cemaran mikroba dari luar cangkang. Selain itu, pencelupan juga bertujuan untuk 

mencegah penguapan telur. Jika dibandingkan dengan teknik pengolesan, teknik dipping memiliki keunggulan 

yaitu minyak yang dicelupkan dapat menutupi pori-pori telur secara merata dan lebih efisien [2].  

Bahan minyak yang mengandung sifat anti bakteri yaitu minyak kelapa murni, minyak kelapa sawit dan 

minyak jagung. Kualitas interior telur perlu untuk diteliti. Hal ini dikarenakan berkaitan langsung dengan kondisi 

telur yang akan dikonsumsi masyarakat. Kondisi telur yang baik untuk dikonsumsi yaitu dalam kategori mutu I 

dan II. Kondisi kuning telur pada mutu I yaitu berbentuk bulat, posisi berada pada bagian tengah dan dalam 

kondisi bersih. Pada mutu II kuning telur berbentuk agak pipih, posisi sedikit bergeser dari tengah dan 

kondisinya bersih. Pada mutu III kuning telur berbentuk pipih, posisi agak ke pinggir serta memiliki sedikit 

bercak. Kondisi kebersihan putih telur pada mutu I yaitu bebas bercak, pada mutu II juga kondisinya bebas 

bercak, namun pada mutu III memiliki sedikit bercak. Haugh Unit (HU) pada mutu I memiliki nilai HU ≥ 73, 

pada mutu II memiliki nilai HU 62-72 dan pada mutu III memiliki nilai HU ≤ 61 [3]. 

 

2. Ruang Lingkup Kajian 

 

Ruang lingkup penulisan artikel review ini yaitu melalui kajian atau studi pustaka. Sumber pustaka 

berasal dari artikel ilmiah dan paper yang mendukung dari internet. Ruang lingkup kajian artikel review ini 

meliputi ulasan telur konsumsi, penyimpanan telur, pengawetan telur, metode dipping pada telur, teknik dipping 

pada berbagai jenis minyak dan kualitas interior telur.  

3. Metode 

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 29 Desember 2021 sampai 12 Februari 2022 bertempat di 

Laboratorium Pangan 2, Fakultas Peternakan, Universitas Islam Malang. Materi yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu 48 butir telur ayam ras umur nol hari (bobot telur 55-65 g) yang berasal dari peternakan di 

Kota Batu, minyak kelapa murni (120 ml), minyak kelapa sawit (120 ml) dan minyak jagung (120 ml), egg tray 

(250 ml), kaca datar, jangka sorong, timbangan digital, spirometer, wadah, alat tulis dan alat dokumentasi. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

pola tersarang (nested) yang terdiri dari 2 perlakuan dan 3 ulangan. Dua perlakuan terdiri atas jenis minyak dan 

lama simpan. Perlakuan pertama adalah jenis minyak terdiri atas A1 = minyak kelapa murni, A2 = minyak 

kelapa sawit dan A3 = minyak jagung. Perlakuan kedua adalah lama simpan yang terdiri atas B1 = 25 hari, B2 = 

30 hari, B3 = 35 hari, B4 = 40 hari dan B5 = 45 hari. Variabel yang diamati pada penelitian ini yaitu Indeks 

Kuning Telur, Indeks Putih Telur dan Haugh Unit. Data hasil penelitian dianalisis menggunakan uji Anova 
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(Analysis of Variance). Kemudian untuk mengetahui perbedaan pada setiap perlakuan dilakukan uji BNT (Beda 

Nyata Terkecil). 

 

4. Hasil dan Diskusi 

 

Indeks Kuning Telur, Indeks Putih Telur dan Haugh Unit sebelum Perlakuan 

Data hasil pengamatan Indeks Kuning Telur (IKT), Indeks Putih Telur (IPT) dan Haugh Unit (HU) 

sebelum perlakuan tertera sebagai berikut : 

 

Tabel 1. Rataan IKT, IPT dan HU sebelum perlakuan. 

 

Variabel Rata-rata 

IKT 0,4508 

IPT 0,1275 

HU 94,1566 

 

Hasil pengamatan IKT sebelum perlakuan menunjukkan bahwa rataan nilai IKT adalah 0,4508. Standar 

nilai IKT berdasarkan SNI 2008 yaitu mutu I (0,458-0,521), mutu II (0,394-0,457) dan mutu III (0,330-0,393). 

Hasil rataan IKT sebelum perlakuan menunjukkan bahwa IKT masuk kategori mutu II. Hasil pengamatan IPT 

sebelum perlakuan menunjukkan bahwa rataan nilai IPT adalah 0,1275. Standar nilai IPT berdasarkan SNI 2008 

yaitu mutu I (0,134-0,175), mutu II (0,092-0,133) dan mutu III (0,050-0,091). Hasil rataan IPT sebelum 

perlakuan menunjukkan bahwa IPT masuk kategori mutu II. Hasil pengamatan HU sebelum perlakuan 

menunjukkan bahwa rataan nilai HU adalah 94,1566. Standar nilai HU yaitu mutu I = ≥73, mutu II = 62-72 dan 

mutu III = ≤61. Hasil rataan HU sebelum perlakuan menunjukkan bahwa HU masuk kategori mutu I [3].  

 

Indeks Kuning Telur 

 

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa lama simpan telur yang dicelup pada berbagai jenis minyak 

berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap IKT. Oleh karena itu, dilanjutkan dengan uji BNT. Adapun rataan 

IKT selengkapnya sebagai berikut : 

 

Tabel 2. Rataan IKT pada berbagai jenis minyak dan lama simpan suhu ruang 

 

Perlakuan Rata-rata Notasi 

A3B5 0,3371 a 

A3B4  0,3648 b 

A3B3 0,3844 bc 

A2B5 0,3910 cd 

A1B5 0,3911 cd 

A2B4 0,3951 cd 

A2B3 0,3954 cd 

A2B2 0,4021 cd 

A1B4 0,4035 cd 

A3B2 0,4039 cd 

A3B1 0,4041 cd 

A1B3 0,4068 cd 

A1B2 0,4129 d 

A2B1 0,4142 d 

A1B1 0,4144 d 
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Tabel 3. Rataan IKT antar minyak 

 

Perlakuan Rata-rata Notasi 

A3 0,3788 a 

A2 0,3996 a 

A1 0,4057 b 

 

Diduga semakin lama telur di simpan pada suhu ruang, maka akan terjadi perpindahan air dari putih telur 

menuju kuning telur, sehingga mengakibatkan kerusakan kualitas kuning telur. Seiring dengan terjadinya 

perpindahan cairan tersebut, maka kuning telur akan menjadi pipih. Hal ini menyebabkan nilai IKT menjadi 

turun.  

Perpindahan air secara terus-menerus dari putih telur pada saat penyimpanan akan menyebabkan 

membran vetelin menjadi rusak dan berakibat pada pecahnya kuning telur [2]. Semakin lama telur segar 

disimpan maka nilai kuning telurnya akan semakin rendah. Hal ini dikarenakan selama proses penyimpanan 

terjadi penguapan CO2 dan H2O yang cukup tinggi dari putih telur menuju kuning telur, sehingga mengakibatkan 

diameter kuning telur menjadi semakin melebar [4]. 

Rataan nilai IKT dalam penelitian ini berkisar dari 0,3371 hingga 0,4144, sehingga masuk dalam kategori 

mutu II dan III. Dipping telur dalam minyak kelapa murni pada penyimpanan 25 hari memiliki rataan IKT 

sebesar 0,4144, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa murni pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan 

IKT sebesar 0,3911. Dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 25 hari memiliki rataan IKT 

sebesar 0,4142, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan 

IKT sebesar 0,3910. Dipping telur dalam minyak kelapa jagung pada penyimpanan 25 hari memiliki rataan IKT 

sebesar 0,4141, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan 

IKT sebesar 0,3371. Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama telur di simpan maka nilai indeks telur akan 

semakin turun.  

Telur yang dilakukan penyimpanan hingga 35 hari dengan pengolesan minyak kelapa dapat 

mempertahankan IKT hingga 70%, sedangkan telur yang tanpa dilakukan pengolesan minyak kelapa hanya 

dapat mempertahankan IKT sampai 13%. Hal ini menandakan bahwa telur dengan pengolesan minyak lebih baik 

dibandingkan tanpa pengolesan minyak kelapa [2]. 

Dipping telur dalam minyak kelapa murni dan minyak kelapa sawit hingga 45 hari penyimpanan dapat 

mempertahankan nilai IKT pada mutu II. Dipping telur dalam minyak jagung hingga 30 hari penyimpanan juga 

dapat mempertahankan nilai IKT pada mutu II, namun ketika di simpan mulai 35 hari nilai IKT menjadi mutu 

III. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan yang berpengaruh yaitu pada dipping minyak jagung penyimpanan 

35, 40 dan 45 hari. Diduga tingkat kelembapan minyak jagung lebih rendah daripada minyak kelapa murni dan 

minyak sawit, sehingga tingkat pelapisan kerabang telur menjadi kurang maksimal. Selain itu, jenis asam lemak 

pada minyak jagung berbeda dengan asam lemak minyak kelapa murni dan minyak sawit. Jenis asam lemak pada 

minyak kelapa murni dan minyak sawit yaitu asam laurat, sedangkan pada minyak jagung yaitu asam oleat. 

Asam laurat memiliki sifat anti bakteri, sedangkan asam oleat tidak memiliki sifat anti bakteri. Hal ini 

mengakibatkan dipping telur dengan minyak jagung pada penyimpanan 35, 40 dan 45 hari mutu telur turun 

menjadi mutu III.  

Minyak kelapa memiliki presentase asam laurat yang tinggi. Asam laurat berfungsi sebagai antibakteri 

[2]. Minyak sawit kaya akan asam laurat yang berperan dalam aktivitas anti bakteri [5]. Minyak jagung kaya 

akan tekoferol (vitamin E) yang berfungsi sebagai stabilitas ketengikan pada bahan pangan [6]. 

 

Indeks Putih Telur 

 

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa lama simpan telur yang dicelup pada berbagai jenis minyak 

tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap IPT. Adapun hasil rataan IPT selengkapnya sebagai berikut : 

 

Tabel 4. Rataan IPT pada berbagai jenis minyak dan lama simpan suhu ruang 

 

Perlakuan Rata-rata 

A2B5 0,0630 

A2B4 0,0651 

A3B5 0,0654 

A1B5 0,0676 

A3B4 0,0681 

A1B4 0,0704 

A3B3 0,0712 

A2B3 0,0732 
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A1B3 0,0735 

A3B2 0,0740 

A3B1 0,0755 

A2B2 0,0816 

A1B2 0,0831 

A2B1 0,0832 

A1B1 0,0836 

 

Diduga nilai IPT dapat bertahan dalam penyimpanan jika dilakukan pencelupan pada minyak kelapa 

murni, minyak kelapa sawit dan minyak jagung. Kondisi IPT yang masih utuh diperkirakan karena pori-pori 

kerabang telur terlapisi minyak dengan baik, sehingga putih telur tidak mengalami penguapan. Telur yang 

memiliki kondisi yang baik tidak akan dipengaruhi mikroba dari luar telur. Mikroba umumnya dapat 

berkembang jika terdapat protein, air dan oksigen dalam telur. Jika salah satu dari komponen pendukung tersebut 

tidak terpenuhi maka mikroba tidak akan berkembang pada telur. Kondisi putih telur yang tetap utuh 

berpengaruh terhadap keutuhan tinggi putih dan diameter putih telur.  

Pada kuning dan putih telur terdapat lapisan tipis elastis yang disebut membran vitelin. Selain itu, terdapat 

khalaza yang berfungsi untuk menahan posisi kuning telur. Jika kedua lapisan ini tetap terjaga maka kualitas 

putih telur akan tetap utuh [7]. 

Rataan nilai IPT dalam penelitian ini berkisar dari 0,0630 hingga 0,0836, sehingga masuk dalam kategori 

mutu III. Dipping telur dalam minyak kelapa murni pada penyimpanan 25 hari memiliki nilai IPT sebesar 

0,0836, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa murni pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan IPT 

sebesar 0,0676. Dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 25 hari memiliki rataan IPT sebesar 

0,0832, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan IPT 

sebesar 0,0630. Dipping telur dalam minyak kelapa jagung pada penyimpanan 25 hari memiliki rataan IPT 

sebesar 0,0754, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan 

IPT sebesar 0,0654. Hal ini menunjukkan bahwa walau rataan IPT mengalami penurunan akan tetapi mutu IPT 

masih tetap, yaitu tetap pada mutu III. 

Tinggi putih telur kental akan mengalami penurunan secara cepat pada awal penyimpanan. Seiring 

dengan lama penyimpanan, maka penurunan tinggi putih telur kental akan melambat. Penurunan tinggi albumin 

telur dapat mengakibatkan penurunan mutu pada telur [8]. 

Dipping telur dalam minyak kelapa murni, minyak kelapa sawit dan minyak jagung dapat 

mempertahankan telur hingga 45 hari penyimpanan pada mutu III. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan 

dipping dalam berbagai minyak dan lama simpan suhu ruang dapat mempertahankan kualitas mutu IPT. Diduga 

lama simpan telur yang dicelup dalam berbagai jenis minyak dapat menghambat penguapan air pada putih telur, 

sehingga putih telur tetap utuh dan tidak mengalami keenceran. Minyak berperan dalam melapisi pori-pori 

kerabang telur sehingga bakteri tidak bisa maasuk dan penguapan air pada putih telur menjadi berkurang.  

Telur yang diolesi dengan minyak kelapa lebih baik daripada tanpa dilakukan pengolesan. Selama 

penyimpanan 35 hari, telur dengan pengolesan minyak kelapa dapat mempertahankan putih telur hingga 50%, 

sedangkan telur tanpa perlakuan pengolesan minyak kelapa hanya mampu mempertahankan IPT hingga 17%. 

Minyak kelapa berperan dalam menghambat proses penguapan pada putih telur [2]. 

 

Haugh Unit 

 

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa lama simpan telur yang dicelup pada berbagai jenis minyak 

tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap HU. Adapun hasil rataan HU selengkapnya sebagai berikut : 

 

Tabel 5. Rataan HU pada berbagai jenis minyak dan lama simpan suhu ruang 

 

Perlakuan Rata-rata 

A3B5 72,5398 

A3B4 73,4967 

A3B3 74,2914 

A2B5 74,6855 

A2B4 74,8093 

A2B3 76,2117 

A2B2 76,3016 

A1B5 77,7307 
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A1B4 77,8277 

A1B3 79,5342 

A3B2 81,0221 

A1B2 81,2565 

A2B1 82,3397 

A3B1 82,7298 

A1B1 84,6786 

 

Diduga nilai HU dapat bertahan dalam penyimpanan jika dilakukan pencelupan pada minyak kelapa 

murni, minyak kelapa sawit dan minyak jagung. Kondisi HU yang masih utuh diperkirakan karena pori-pori 

kerabang telur terlapisi minyak dengan baik, sehingga putih telur tidak mengalami penguapan. Telur yang 

memiliki kondisi yang baik tidak akan dipengaruhi mikroba dari luar telur. Mikroba umumnya dapat 

berkembang jika terdapat protein, air dan oksigen dalam telur. Jika salah satu dari komponen pendukung tersebut 

tidak terpenuhi maka mikroba tidak akan berkembang pada telur. Kondisi putih telur yang tetap utuh 

berpengaruh terhadap keutuhan tinggi putih dan bobot telur. Berat telur akan stabil seiring dengan keutuhan 

kualitas telur.  

Nilai HU telur yang tinggi menandakan bahwa telur masih berkualitas tinggi karena kondisi albumin yang 

masih tinggi. Penurunan kualitas telur terjadi sejalan dengan penurunan tinggi albumin yang disebabkan 

terjadinya pengenceran albumin telur. Keenceran albumin telur umumnya disebabkan oleh penguapan cairan 

putih telur [9]. 

Rataan nilai HU dalam penelitian ini berkisar dari 72,5398 hingga 84,6786 sehingga masuk dalam 

kategori mutu I. Dipping telur dalam minyak kelapa murni pada penyimpanan 25 hari memiliki nilai HU sebesar 

84,679, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa murni pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan HU 

sebesar 77,731. Dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 25 hari memiliki rataan HU sebesar 

82,340, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan HU 

sebesar 74,686. Dipping telur dalam minyak kelapa jagung pada penyimpanan 25 hari memiliki rataan HU 

sebesar 82,730, sedangkan dipping telur dalam minyak kelapa sawit pada penyimpanan 45 hari memiliki rataan 

HU sebesar 72,540. Hal ini menunjukkan bahwa walau rataan HU mengalami penurunan akan tetapi mutu HU 

masih tetap, yaitu tetap pada mutu I.  

Nilai HU dipengaruhi oleh jumlah mikroba yang masuk melalui pori-pori telur. Semakin telur terjaga dari 

mikroba maka nilai HU-nya akan semakin baik [10]. Semakin besar kondisi kuning telur, maka bobot telur yang 

dihasilkan akan semakin berat. Bobot telur dapat mempengaruhi mutu HU [11]. 

Dipping telur dalam minyak kelapa murni, minyak kelapa sawit dan minyak jagung dapat bertahan hingga 

45 hari pada mutu I. Pada rataan HU tanpa perlakuan dapat diketahui bahwa HU masuk dalam kategori mutu I, 

sehingga jika dibandingkan dengan rataan HU tanpa perlakuan, maka rataan HU telur dengan perlakuan berbagai 

jenis minyak dalam lama simpan suhu ruang memiliki mutu yang sama, yaitu mutu I. Hal ini menunjukkan 

bahwa perlakuan dipping dalam berbagai minyak dan lama simpan suhu ruang dapat mempertahankan kualitas 

mutu HU. Diduga lama simpan telur yang dicelup dalam berbagai jenis minyak dapat menghambat penguapan 

air pada putih telur, sehingga putih telur tetap utuh dan tidak mengalami keenceran. Minyak berperan dalam 

melapisi pori-pori kerabang telur sehingga bakteri tidak bisa masuk dan penguapan air pada putih telur menjadi 

berkurang. Seiring dengan tidak terjadinya penguapan pada telur maka bobot telur akan tetap utuh.  

Telur yang disimpan selama 30 hari tanpa diberi perlakuan memiliki HU sebesar 12, sedangkan telur yang 

diberi perlakuan pelapisan minyak kelapa 100% memiliki HU sebesar 49. Semakin besar nilai HU maka kualitas 

telur akan semakin baik. Hal ini menandakan bahwa telur dengan perlakuan minyak kelapa lebih baik daripada 

tanpa perlakuan [12].  

 

5. Kesimpulan 

 

Lama simpan telur yang dicelup pada berbagai jenis minyak pada suhu ruang dapat mempengaruhi 

kualitas Indeks Kuning Telur (IKT) dan mempertahankan nilai Indeks Putih Telur (IPT) dan Haugh Unit (HU). 

Dipping telur dalam minyak kelapa murni dan minyak kelapa sawit dapat mempertahankan IKT hingga 45 hari 

penyimpanan pada mutu II dengan nilai masing-masing adalah 0,3911 dan 0,3910. Dipping telur dalam minyak 

kelapa murni, minyak kelapa sawit dan minyak jagung dapat mempertahankan IPT hingga 45 hari penyimpanan 

pada mutu III dengan nilai masing-masing adalah 0,0676, 0,0630 dan 0,0654. Dipping telur konsumsi dalam 

minyak kelapa murni, minyak kelapa sawit dan minyak jagung dapat mempertahankan HU hingga 45 hari 

penyimpanan pada mutu I dengan nilai masing-masing adalah 77,731, 74,686 dan 72,540. 
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