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           Food is the main and important source of the human 

needs stay alive. Good food is a food that free from all the type 

of contaminations.  Based on the origin of the food, there is to 

type of  food;  food from animal origin and vegetable origin. 

Egg is one of the food from animal origin, which has high  

nutritional value, but easily damaged if not  handled  well, 

threfore egg must be handled with special treatment to extend  

the consumption period. One way that usually used to 

managed the egg is by the preservation method. With this 

method the self life of the food  can be extend, includes the 

storage period and resilience quality of the food Ingredients. 

One thing being developed preservatives and  ranging  widely 

used is the liquid smoke. Purpose of this research is to review 

the liquid smoke to determine the effect  The purpose of this 

study was to determine the effect of  liquid smoke to the eggs 

storage period were observed through microbial 

contamination, yolk index, egg white index and haugh unit and 

air sac. The egg samples used is 54 eggs of chicken with the 

age of  0 days and  tests were conducted at the Laboratory of 

Animal Disease and Veterinary Public Health The Universty 

of Nusa Cendana, Kupang. The study design used is a 

randomized  block design, where samples are divided into 3 

group, control group, the Group immediately spray with liquid 

smoke  and  topical group as soon as with liquid smoke.  

Results is the used of liquid smoke has effect against future 

save the eggs seen on the microbiological quality of eggs that 

is able to maintain the future save of the eggs up to 25 days, 

but the liquid smoke has no effect on the future save of eggs 

viewed from the physical eggs either on the indeks yolk, white 

indeks eggs, haugh unit and air sac. 
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PENDAHULUAN 

Bahan pangan merupakan salah satu 

sumber kebutuhan utama yang berperan penting 

dalam menjamin kelangsungan hidup manusia. 

Bahan pangan yang baik adalah bahan pangan 

yang bebas dari berbagai macam kontaminasi 

mikroorganisme patogen. Berdasarkan asalnya 

bahan pangan dibedakan atas dua jenis yaitu 

bahan pangan asal hewani dan bahan pangan 

asal nabati. Telur merupakan salah satu bahan 

pangan asal hewan yang banyak mengandung 

protein, asam amino yang lengkap, kalori yang 

tinggi serta mineral. Berdasarkan kandungan 

gizinya, telur sering disebut dengan kapsul gizi 

yang sangat dianjurkan untuk dikonsumsi 

manusia (Sakti, 2012). 

Telur adalah bahan pangan bergizi 

tinggi, akan tetapi telur sangat  mudah untuk 

mengalami kerusakan jika tidak ditangani 

dengan baik. Telur ayam ras memiliki 

karakteristik mudah pecah dan mudah 

terkontaminasi sehingga dalam penanganannya 

perlu perlakuan khusus. Kerusakan telur ayam  

ras biasa disebabkan oleh beberapa faktor di 

antaranya bakteri, bahan kimia atau benturan 

(Rahmawati et al., 2014). 

Kebiasaan masyarakat atau pedagang 

dalam melakukan penanganan pada telur 

umumnya dilakukan sama halnya seperti pada 

produk lain, dimana telur hanya diletakan di 

dalam rak telur dan disimpan pada tempat 

terbuka tanpa menggunakan lemari pendingin. 

Telur yang dijual oleh pedagang seringkali 

masih dalam keadaan kotor atau masih 

melekatnya feses ayam pada telur yang dapat 

menyebabkan telur mudah sekali untuk 

terkontaminasi bakteri patogen. 

Terkontaminasinya telur dapat mempengaruhi 

kualitas dari telur. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mempertahankan kualitas telur 

adalah memperhatikan proses penyimpanannya 

(Sarwono, 1995 cit. Afifah, 2013).  

Masa simpan telur ayam ras tergolong 

singkat yaitu 2 minggu, sehingga dibutuhkan 

perlakuan khusus pada telur agar dapat 

memperpanjang masa simpan. Salah satu 

perlakuan untuk mempertahankan kualitas telur 

ayam ras dan memperpanjang masa simpan 

adalah melalui pengawetan (Rashaf, 2007 cit. 

Rahmawati, 2014). 

Pengawetan telur segar perlu dilakukan 

untuk mempertahankan mutu dan kualitas telur 

agar tetap sama seperti pada kondisi awal, selain 

itu dengan melakukan pengawetan pada telur 

maka dapat memperpanjang masa simpan serta 

mencegah telur agar terhindar dari kerusakan 

secara biologis. Pengawetan adalah proses yang 

digunakan untuk memperpanjang usia suatu 

bahan pangan yang meliputi masa penyimpanan 

dan ketahanan kualitas suatu bahan pangan. 

Pengawetan bahan pangan selain berperan 

penting dalam proses penyimpanan juga 

bertujuan untuk menghambat pembusukan dan 

menjamin mutu awal pangan agar tetap terjaga 

selama mungkin. Salah satu bahan pengawet 

yang sedang dikembangkan dan mulai banyak 

digunakan adalah asap cair. Asap cair dapat 

digunakan sebagai pengawet makanan karena 

adanya sifat antimikroba dan antioksidan 

senyawa, seperti aldehid, asam karboksilat dan 

fenol (Edinov et al., 2013). 

Penggunaan asap cair sebagai 

pengawet pada bahan pangan mulai banyak 

dilakukan, salah satunya yaitu pada telur. 

Penggunaan asap cair sebagai pengawet 

pada telur dikarenakan asap cair 

mengandung senyawa fenol dan asam-asam 

organik yang berfungsi sebagai pelindung 

kulit telur dan bersifat antibakterial (Yosi et 

al., 2015).  Asap cair juga digunakan dalam 

pengawetan ikan bandeng yang dilakukan 

dengan metode perendaman (Rasydta, 

2013). 

Asap cair atau Liquid Smoke 

merupakan suatu hasil destilasi atau 

pengembunan dari uap hasil pembakaran 

secara langsung maupun tidak langsung dari 

bahan-bahan yang banyak mengandung 

karbon serta senyawa-senyawa lain. Asap 

cair memiliki kemampuan untuk 

mengawetkan bahan makanan karena distilat 

asap atau asap cair dari tempurung 

mengandung lebih dari 400 komponen 

senyawa kimia yang memiliki fungsi 

sebagai penghambat perkembangan bakteri 

serta cukup aman sebagai pengawet alami 

karena mengandung senyawa berupa asam, 

fenolat, dan karbonil (Yunus, 2011). 

Asap cair digunakan sebagai 

pengawet pada produk pangan karena 

memiliki sifat antibakteri dan antioksidan 

yang berperan dalam menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme penyebab 
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pembusukan, sehingga tentunya dapat 

memperpanjang masa simpan suatu bahan 

pangan. Pengaplikasian asap cair pada bahan 

pangan terbilang mudah dan praktis 

dibandingkan dengan proses pengasapan 

pada umumnya. 
 

MATERI DAN METODE 

Rancangan percobaan 

Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah rancangan acak kelompok 

(RAK) dengan dibagi dalam 3 kelompok 

sampel, dimana kelompok pertama 

merupakan kontrol, kelompok kedua adalah 

perlakuan menggunakan asap cair dengan 

pengolesan dan kelompok ketiga perlakuan 

dengan asap cair dengan penyemprotan. 

Kelompok perlakuan dengan asap cair dan 

kelompok kontrol disimpan pada suhu 

ruang. Pengamatan dilakukan pada hari ke-

10, 15, 20, 25, 30 dan hari ke-40 (6 kali 

pengamatan) dengan 3 kali ulangan pada 

kelompok perlakuan.  

Cemaran mikroba 

Perhitungan jumlah mikroba menggunakan 

metode total plate count (TPC) 
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Keterangan : 

H : tinggi albumin (mm) 

W : bobot telur (gram) 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengujian Total Plate Count (TPC) 

Telur dapat mengalami kerusakan, 

baik kerusakan fisik maupun kerusakan 

yang disebabkan oleh pertumbuhan bakteri. 

Bakteri dapat masuk ke dalam telur melalui 

pori-pori yang terdapat pada kulit telur baik 

melalui air, udara maupun kotoran ayam. 

Jumlah bakteri semakin meningkat sejalan 

dengan lamanya penyimpanan (Nurjana, 

2015). Berdasarkan hasil penelitian 

diperoleh data sebagai berikut pada Tabel. 5. 

Data pada Tabel 5 untuk perhitungan 

TPC menunjukkan peningkatan mikroba 

mulai terjadi pada telur selama masa 

penyimpanan. Peningkatan terjadi pada 

kelompok kontrol, spray dan oles. Jumlah 

mikroba lebih tinggi ditunjukkan pada 

kelompok kontrol diikuti dengan kelompok 

spray dan oles secara berturut-turut. Jumlah 

mikroba pada kelompok kontrol sudah 

berada di atas batas SNI mulai dari hari ke-

10 sampai hari ke-40. Pada kelompok spray 

juga menunjukkan hal yang sama dimana 

jumlah mikroba sudah berada di atas batas 

SNI pada hari ke-10, hari ke-15, hari ke-20, 

hari ke-25, hari ke-30 dan hari ke-40, 

sedangkan pada kelompok oles jumlah 

mikroba masih berada di bawah batas SNI 

sampai hari ke-25 dan mulai berada di atas 

batas SNI pada hari ke-30 sampai hari ke-

40.  

Untuk melihat sejauh mana 

perbedaan yang terjadi pada ketiga 

kelompok tersebut maka dibuat grafik 

peningkatan pertumbuhan mikroba selama 6 

hari pengamatan selama penelitian yang 

dapat dilihat pada Gambar 4.  

Indeks kuning telur (IKT) = a/b 

 

Indeks putih telur (IPT) = a/b 

HU = 100 log (H+7,57-1,7W0,37) 

 

Jumlah bakteri (gram/mL) = jumlah 

koloni X           1/ faktor pengencer 
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Gambar 4. Grafik perbandingan nilai TPC  

Peningkatan jumlah TPC pada 

kelompok spray sama dengan jumlah TPC 

pada kelompok kontrol. Pada kelompok 

spray, asap cair diaplikasi dengan cara 

disemprot menggunakan botol spray dari 

jarak tertentu. Hal ini memungkinkan asap 

cair yang disemprot tidak secara menyeluruh 

mengenai permukaan telur sehingga sangat 

berpengaruh terhadap penyerapan dan kerja 

asap cair pada telur ayam ras. Prinsip kerja 

metode oles yaitu mengolesi seluruh 

permukaan telur secara perlahan dengan 

asap cair sehingga benar-benar melapisi 

seluruh permukaan telur dibandingkan 

dengan metode spray.   

Hal ini membuktikan bahwa dengan 

menggunakan asap cair maka pertumbuhan 

mikroba pada telur seiring dengan lama 

penyimpanan dapat dihambat oleh karena 

dalam asap cair terkandung senyawa-

senyawa yang berpotensi sebagai senyawa 

antioksidan dan antimikroba seperti fenol, 

keton, aldehid, asam-asam organik, lakton, 

alkohol, furan, ester, karbonil (Sari et al., 

2009). Panagan dan Syarif (2009), juga 

menyatakan bahwa senyawa fenol memiliki 

kemampuan untuk menghambat 

pertumbuhan mikroba. Mekanisme kerja 

fenol yaitu dengan menghambat 

metabolisme bakteri dengan cara merusak 

membran sitoplasma dan mendenaturasi 

protein sel. Persyaratan mutu mikrobiologis 

telur menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI) dalam Badan Standarisasi Nasional 

(BSN) disajikan pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Mutu Mikrobiologis Telur (SNI No. 

3926 : 2008) 

No Jenis 

cemaran 

bakteri 

Satuan  Batas 

maksimum 

cemaran 

bakteri 

(BMCM) 

1. Total Plate 

Count 

(TPC) 

CFU/g 1 x 105 

2. Coliform  CFU/g 1 x 102 

3. Eschericia 

coli 

MPN/g 5 x 101 

4. Salmonella 

sp 

Per 25 

gr 

Negatif 

Sumber : BSN (2008) 

Indeks Kuning Telur (IKT) 

Dari hasil penelitian diperoleh hasil 

indeks kuning telur sebagaimana dapat 

diamati pada Tabel 7. Indeks kuning telur 

adalah perbandingan antara tinggi kuning 

telur dengan diameter kuning telur (Alfiyah 

et al., 2015). Indeks kuning telur digunakan 

untuk mengukur kualitas dan mutu telur. 

Mutu indeks kuning telur menurut 

SNI (2008) dibedakan atas tiga kelompok 

mutu yaitu, mutu I (0,458-0,521), mutu II 

(0,394-0,457) dan mutu III (0,330-0,393).  

Pada kelompok kontrol indeks kuning telur 

(IKT)  masih berada dalam mutu III pada 

hari ke-10 sampai hari ke-20 dan mulai 

mengalami penurunan mutu hari ke-25 

sampai hari ke-40. Pada kelompok 

perlakuan spray dengan asap cair mampu 

mempertahankan IKT berada dalam mutu III 

dari hari ke-10 sampai hari ke-25 dan mulai 

mengalami penurunan mutu pada hari ke-30 

sampai hari ke-40, sedangkan pada 

kelompok perlakuan oles dengan asap cair 

mampu memepertahankan IKT pada mutu 

III dari hari ke-10 sampai hari ke-30 dan 

mulai mengalami penurunan mutu pada hari 

ke-40.  

Telur segar mempunyai nilai indeks 

kuning telur (IKT) berkisar antara 0,33-0,50 

(Lukman et al., 2009). Data rata-rata hasil 

perhitungan indeks kuning telur (IKT) pada 

Tabel 7 menunjukkan bahwa nilai IKT 

kelompok kontrol sudah mengalami 

penurunan berturut-turut pada hari ke-10 

(0,31), hari ke-15 (0,16) , hari ke-20 (0,13), 

0

5000000

H-10 H-15 H-20

H-25 H-30 H-40
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hari ke-25 (0,08), hari ke-30 (0,07) dan hari 

ke-40 (0,02). Pada kelompok spray juga 

menunjukkan hal yang sama seperti pada 

kelompok kontrol dengan terjadi penurunan 

IKT secara berturut-turut pada hari ke-10 

(0,23), hari ke-15 (0,21), hari ke-20 (0,11), 

hari ke-25 (0,10), hari ke-30 (0,08) dan hari 

ke-40 (0,07). Pada kelompok oles juga 

menunjukkan penurunan secara berturut-

turut pada hari ke-10 (0,24), hari ke-15 

(0,23), hari ke-20 (0,12), hari ke-25 (0,11), 

hari ke-30 (0,1) dan hari ke-40 (0,037). 

 

Tabel 7. Rata-rata indeks kuning telur 

Keterangan : 
Mutu I telur   : 0,458-0,521 

Mutu II telur  : 0,394-0,457 

Mutu III telur : 0,330-0,393 

(*) : nilai indeks kuning telur yang sudah mengalami penurunan, jauh dari    mutu III. 

 

Penyimpanan dalam jangka waktu 

lama akan menyebabkan terjadinya 

perubahan dan penurunan indeks kuning 

telur (IKT). Penurunan indeks kuning telur 

disebabkan karena membran vitelin pada 

kuning telur tidak mampu menahan tekanan 

air dari putih telur, sehingga air dari putih 

telur merembes masuk secara difusi ke 

dalam kuning telur yang mengakibatkan 

kuning telur menjadi besar dan lebih lembek 

(Indrawan et al., 2012). Surainiwati et al. 

(2013), juga menyatakan bahwa kuning telur 

akan mengalami perubahan yang 

dipengaruhi oleh penurunan elastisitas pada 

membran vitelin yang diikuti dengan 

membesarnya kuning telur selama 

penyimpanan, hal tersebut sangat 

mempengaruhi kualitas telur.  

 

Indeks Putih Telur (IPT) 

Indeks putih telur (IPT) yaitu 

perbandingan antara tinggi putih telur kental 

(mm) dan rata-rata diameter terpanjang dan 

terpendek dari putih telur kental. Dari hasil 

penelitian diperoleh nilai indeks putih telur 

dimana dapat dilihat pada Tabel 8. 

Berdasarkan SNI (2008), mutu 

indeks putih telur dibedakan atas tiga 

kategori, yaitu telur dengan mutu I (0,134-

0,175), mutu II (0,092-0,133) dan mutu III 

(0,050-0,091). Telur dengan mutu I 

mempunyai putih telur yang kental, telur 

dengan mutu II memiliki putih telur sedikit 

encer dan telur dengan mutu III memiliki 

putih telur yang encer namun kuning telur 

belum tercampur dengan bagian putih telur. 

Dilihat dari mutu indeks putih telur 

berdasarkan SNI dapat dijelaskan bahwa 

pada kontrol terdapat telur dengan nilai IKT 

yang sudah masuk dalam kategori mutu III 

(batas mutu IKT) yaitu pada hari ke-10 dan 

Kelompok 

sampel Ulangan Masa simpan (Indeks kuning telur) 

 10 15 20 25 30 40 

Kontrol 

1 0,28 0,12 0,04 0,06 0,13 0,02 

2 0,36 0,2 0,1 0,1 0,01 0,02 

3 0,3 0,16 0,25 0,09 0,03 0,03 

rata- rata 0,31 (III) 0,16 (III) 0,13 (III) 0,08 * 0,06 * 0,02*  

Spray 

1 0,36 0,25 0,09 0,11 0,1 0,02 

2 0,15 0,23 0,14 0,09 0,05 0,1 

3 0,17 0,15 0,1 0,11 0,08 0,08 

rata- rata 0,23 (III) 0,21 (III) 0,11 (III) 0,10 (III) 0,08* 0,07*  

Oles 

1 0,22 0,14 0,16 0,12 0,06 0,07 

2 0,27 0,37 0,09 0,1 0,12 0,01 

3 0,22 0,19 0,12 0,1 0,12 0,03 

rata- rata 0,24 (III) 0,23 (III) 0,12 (III) 0,11 (III) 0,1 (III) 0,04*  
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mulai mengalami penurunan mutu IPT pada 

hari ke-15 sampai hari ke-40.  

Pada perlakuan spray dengan asap 

cair, indeks putih telur sudah masuk dalam 

kategori mutu III pada hari ke-10 dan hari 

ke-15 dan mulai mengalami penurunan mutu 

IPT pada hari ke-20 sampai hari ke-40. Pada 

perlakuan oles dengan asap cair 

menunjukkan hasil yang sama seperti pada 

perlakuan spray yaitu indeks putih telur 

sudah berada pada mutu III pada hari ke-10 

dan hari ke-15 dan mulai mengalami 

penurunan mutu IPT hari ke-20 sampai hari 

ke-40. Indeks putih telur menurun secara 

cepat pada awal penyimpanan telur ayam ras 

dan kemudian penurunan indeks putih telur 

berjalan lambat dengan meningkatnya umur 

penyimpanan telur ayam ras (Syamsir, 

1993). 

Menurut Widjaya (2013), 

penurunan indeks putih telur terjadi karena 

adanya penguapan air dan gas CO2 dari isi 

telur, hal ini menyebabkan sifat basa dari 

putih telur naik sehingga serabut ovomucin 

menjadi rusak dan pecah). Serabut ovomucin 

berfungsi sebagai pembentuk struktur putih 

telur (Belitz dan Grosch, 1999 cit. Ahmad, 

2015). Menurut Suardana dan Swacita (2009 

cit. Cornelia et al., 2014 ), bahwa nilai 

indeks putih telur akan akan mengalami 

penurunan seiring dengan lamanya 

penyimpanan yang diakibatkan oleh 

terjadinya degradasi pada serabut ovomucin 

dan kenaikan pH. Masa simpan telur pada 

suhu ruang dapat menyebabkan putih telur 

mengalami penurunan kadar air, dimana 

sangat mempengaruhi nilai indeks putih 

telur (Agustina et al., 2013). 

Haugh Unit (HU) Telur 

Dari hasil penelitian diperoleh hasil 

haugh unit telur seperti yang dapat dilihat 

pada tabel 9. 

Telur segar umumnya mempunyai 

nilai haugh unit yang baik, nilai haugh unit 

telur segar dikategorikan dalam beberapa 

kelas yaitu kelas AA= .72; kelas A= 61-72; 

kelas B= 31-61 dan kelas C= 31. Nilai 

haugh unit telur pada kelompok kontrol hari 

ke-10 (59), hari ke-15 (34) dan  hari ke-20 

(33), hari ke-25 (31), hari ke-30 (31) dan 

hari ke-40 (31). Nilai haugh unit pada 

kelompok spray yaitu pada hari ke-10 (62), 

hari ke-15 (48), hari ke-20 (39), hari ke-25 

(39), hari ke-30 (34) dan hari ke-40 (33). 

Nilai haugh unit pada kelompok oles secara 

berturut-turut yaitu pada hari ke-10 (37), 

hari ke-15 (37), hari ke-20 (35), hari ke-25 

(35), hari ke-30 (34) dan hari ke-40 (34). 

Nilai haugh unit dari ke tiga kelompok 

menunjukkan adanya penurunan. 

Pada kelompok kontrol nilai haugh 

unit yang masuk dalam kategori kelas B 

yaitu rataan nilai HU pada hari ke-10, hari 

ke-15, hari ke-20, hari ke-25 dan hari ke-30, 

sedangkan hari ke-40 masuk dalam kategori 

kelas C, sedangkan pada kelompok spray 

untuk semua hari pengamatan masih 

memiliki nilai HU yang baik dan masuk 

dalam kategori kelas B, demikian halnya 

pada kelompok oles untuk semua hari 

pengamatan juga masih memiliki nilai HU 

yang baik dan masuk dalam kategori kelas 

B. 

 Nilai HU merupakan nilai yang 

menggambarkan kekentalan putih telur, 

semakin kecil nilai HU maka semakin encer 

putih telur sehingga kualitas putih telur 

semakin rendah. Nilai HU juga dipengaruhi 

oleh faktor suhu dan kelembaban dimana 

jika suhu tinggi dan kelembapan rendah 

maka akan mempercepat laju pengeluaran 

CO2 dan H2O serta penurunan nilai HU 

(Sakroni et al., 2015). 

Kantung Hawa 

Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan pada telur ayam ras selama masa 

penyimpanan diperoleh hasil pengukuran 

kantung hawa sebagaimana dapat dilihat 

pada Tabel 10. 

Telur segar memiliki ukuran 

kantung hawa yang kecil, tinggi kantung 

hawa dibagi dalam beberapa kelas yaitu 

kelas AA dengan tinggi kantung hawa 0,30 

cm; kelas A= 0,60 cm; kelas B= 0,75 cm 

dan kelas C dengan tinggi kantung hawa 

telah mencapai 0,90 cm (Lukman et al., 

2009). Berdasarkan data pada Tabel 10 

tinggi kantung hawa telur untuk kelompok 
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kontrol masih baik pada hari ke-10 masuk 

dalam kelas (B) dan mulai mengalami 

pembesaran kantung hawa pada hari ke-15, 

20, 25, 30 dan hari ke-40. Pada kelompok 

spray tinggi kantung hawa telur masih baik 

pada hari ke-10 dan masuk dalam kelas (A) 

dan mulai mengalami pembesaran kantung 

hawa pada hari ke-15, 20, 25, 30 dan hari 

ke-40, sedangkan pada kelompok oles 

kantung hawa telur sudah mengalami 

pembesaran mulai dari hari ke-10 sampai 

hari ke-40. Secara umum kantung hawa 

pada telur akan mengalami pelebaran seiring 

dengan bertambahnya umur telur, hal ini 

juga dipengaruhi oleh suhu. Dwiari (2008 

cit. Asjayani, 2014), menyatakan bahwa 

telur akan mengalami penurunan kualitas 

seiring dengan lamanya penyimpanan, 

semakin lama waktu penyimpanan akan 

mengakibatkan terjadinya banyak 

penguapan cairan di dalam telur dan 

menyebabkan kantung udara semakin besar. 

Hal ini juga dipertegas berdasarkan hasil 

penelitian Yosi et al., (2015), yang 

menyatakan bahwa perubahan ukuran 

kantung hawa tidak di pengaruhi oleh 

konsentrasi asap cair, akan tetapi di 

pengaruhi oleh lama penyimpanan. 

Masa Simpan Telur 

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah 

dianalisis diperoleh masa simpan telur 

dilihat dari kualitas mikrobiologis dan 

kualitis fisik sebagai berikut : 

Berdasarkan Tabel 11 dapat 

dijelaskan bahwa lama simpan telur jika 

dilihat dari mikrobiologi telur, dengan 

penggunaan asap cair mampu 

memperpanjang masa simpan telur dengan 

menekan peningkatan jumlah mikroba 

dalam telur sampai 25 hari. Hal ini 

dikarenakan dalam asap cair terkandung 

senyawa antibakteri seperti asam, karbonil, 

dan fenol. Fenol adalah salah satu zat aktif 

yang dapat memberikan efek antimikroba 

dan menekan pertumbuhan mikroba 

(Anisah, 2014).  

Dilihat dari kualitas fisik telur yaitu 

pada indeks kuning telur (IKT), indeks putih 

telur (IPT), haugh unit (HU) dan kantung 

hawa dengan penggunaan asap cair tidak 

memberikan pengaruh terhadap masa 

simpan telur ayam ras. Hal ini ditunjukan 

dengan hasil pengukuran IKT, IPT dimana 

pada kelompok kontrol, spray dan oles 

memiliki masa simpan dibawah 10 hari (<10 

hari) dan pada kantung hawa memiliki masa 

simpan dibawah 15 hari (<15 hari), 

sedangkan pada kantung hawa memiliki 

masa simpan 40 hari (≥40 hari). 
 

SIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah 

dilakukan disimpulkan bahwa : 

1. Asap cair memiliki pengaruh terhadap masa 

simpan telur ayam ras dilihat dari kualitas 

mikrobiologi telur yaitu mampu 

mempertahankan masa simpan telur sampai 

25 hari. 

2. Asap cair tidak memiliki pengaruh terhadap 

masa simpan telur ayam ras dilihat dari fisik 

telur baik pada indeks kuning telur (IKT), 

indeks putih telur (IPT), haugh unit (HU) dan 

kantung hawa. 
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Tabel 6. Rata rata masa simpan nilai TPC 

 

Tabel 8. Rata -rata masa simpan haugh unit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kelompok 

sampel Ulangan  Masa simpan (nilai TPC (Cfu/gr)) 

  10 15 20 25 30 40 

Kontrol 

1 2,54 x 106 1,37 x 106 1,24 x 106 2,24 x 105 2,49 x 106 3,45 x 106 

2 2,3 x 105 1,55 x 106 1,00 x 106 1,28 x 105 2,43 x 106 3,27 x 106 

3 2,39 x 105 1,93 x 106 4,00 x 106 2,10 x 105 4,61 x 106 3,74 x 106 

rata- rata 1,00 x 106(*) 1,61 x 106(*) 2,08 x 106(*) 1,87 x 105(*) 3,17 x 106(*) 3,48 x 106(*) 

  Spray 

1 9,8 x 104 2,29 x 105 1,79 x 106 1,29 x 106 6,72 x 106 4,3 x 104 

2 1,09 x 105 1,90 x 105 1,42 x 106 1,71 x 106 3,00 x 106 2,9 x 104 

3 1,98 x 105 5,5 x 104  1,37 x 106 1,69 x 106 2,6 x 105 4,4 x 104 

rata- rata 1,35 x 105(*) 1,58 x 105(*) 1,52 x 106(*) 1,56 x 106(*) 3,32 x 106(*) 3,86 x 104(*) 

Oles 
1 2,7 x 104 4,7 x 104 8,0 x 104 4,4 x 104 8,58 x 106 7,3 x 104 

2 3,0 x 104 3,5 x 104 5,4 x 104 4,1 x 104 5,33 x 106 6,0 x 104 

Kelompok 

sampel Ulangan Masa simpan (Haugh unit)  

  10 15 20 25 30 40 

Kontrol 

1 31 29 36 28 28 28 

2 74 37 33 33 33 32 

3 74 37 29 33 33 32 

rata- rata 59 (B) 34 (B) 33 (B) 31 (C) 31 (C) 31 (C) 

Spray 

1 74 72 40 40 30 37 

2 39 38 38 38 37 33 

3 74 33 40 40 35 30 

rata- rata 62 (A) 48 (B) 39 (B) 39 (B) 34 (B) 33 (B) 

Oles 

1 34 34  36  35  30  30 

2 39 39  34  31  33  33 

3 37 36 37   39  38  38 

rata- rata 37 (B) 37 (B) 35 (B)    35 (B)   34 (B)  34 (B) 
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Tabel 9. Rata – rata masa simpan indeks putih telur 
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Tabel 10. Rata-rata haugh unit (HU) telur 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan :  

kelas AA= 72 

kelas A= 61-72 

kelas B= 31-61 

kelas C= 31 

 

 

 

 

 

 

 

Kelompok 

sampel Ulangan Masa simpan (Indeks putih telur) 

  10 15 20 25 30 40 

Kontrol 

1 0,044 0,018 0,028 0,008 0,024 0,008 

2 0,046 0,02 0,021 0,018 0,024 0,008 

3 0,045 0,015 0,031 0,025 0,028 0,008 

rata- rata 0,045 (III) 0,018*  0,027*  0,017*  0,025*  0,008*  

Spray 

1 0,043 0,033 0,009 0,031 0,018 0,019 

2 0,028 0,058 0,03 0,03 0,019 0,015 

3 0,031 0,036 0,018 0,032 0,03 0,017 

rata- rata 0,034 (III) 0,042 (III) 0,019*  0,031* 0,022*  0,017*  

Oles 

1 0,029 0,032 0,03 0,031 0,018 0,018 

2 0,029 0,1 0,017 0,033 0,042 0,008 

3 0,04 0,056 0,026 0,033 0,018 0,018 

rata- rata 0,033 (III) 0,063  (III) 0,024*  0,032*  0,026*  0,015*  

Kelompok 

sampel Ulangan Masa simpan (Haugh unit)  

  10 15 20 25 30 40 

Kontrol 

1 31 29 36 28 28 28 

2 74 37 33 33 33 32 

3 74 37 29 33 33 32 

rata- rata 59 (B) 34 (B) 33 (B) 31 (C) 31 (C) 31 (C) 

Spray 

1 74 72 40 40 30 37 

2 39 38 38 38 37 33 

3 74 33 40 40 35 30 

rata- rata 62 (A) 48 (B) 39 (B) 39 (B) 34 (B) 33 (B) 

Oles 

1 34 34  36  35  30  30 

2 39 39  34  31  33  33 

3 37 36 37   39  38  38 

rata- rata 37 (B) 37 (B) 35 (B)    35 (B)   34 (B)  34 (B) 
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Tabel 11. Lama simpan telur 

Kelompok  Lama simpan (hari) 

Mikrobiologi Kualitas fisik 

IKT IPT HU KH 

Kontrol 10 hari <10 hari <10 hari >25 hari <15 hari 

Spray 10 hari <10 hari <10 hari ≥40 hari <15 hari 

Oles  25 hari <10 hari <10 hari ≥40 hari <15 hari 

 

 


