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Abstrak. Telur merupakan bahan pangan hewani yang bernilai gizi tinggi namun bersifat mudah 

mengalami penurunan kualitas selama penyimpanan. Oleh karena itu, diperlukan upaya 

penanganan yang tepat, salah satunya melalui penggunaan kemasan, untuk mempertahankan 

kualitasnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penggunaan berbagai jenis kemasan 

pada penyimpanan telur selama 21 hari di suhu ruang terhadap persentase penurunan berat telur, 

berat jenis, dan pH telur. Metode dalam penelitian ini adalah percobaan laboratorium dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan penelitian yaitu jenis kemasan pada 

penyimpanan telur meliputi: P0 (tanpa kemasan), P1 (kemasan plastik PE), P2 (kemasan egg 

tray, P3 (Kemasan telur dari paper egg tray yang dibungkus plastik wrap). Setiap  perlakuan 

diulang  sebanyak 4 kali, dengan setiap pengulangan menggunakan 5 butir telur, sehingga total 

telur yang digunakan dalam penelitian adalah 80 butir telur. Berdasarkan hasil penelitian, 

penggunaan berbagai kemasan dalam penyimpanan telur tidak berpengaruh (P>0,01) terhadap 

persentase penurunan berat telur: P0 (2,406), P1 (2,143), P2 (2,566), P3 (2,135 ) dan berat jenis 

telur: P0 (1,093), P1 (1,127), P2 (1,098), P3 (1,097), serta memberikan pengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap pH telur: P0 (8,677), P1 (7,568), P2 (8,364), P3 (7,404). Berdasarkan hasil 

penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan jenis kemasan papper eggtray yang dibungkus 

plastik wrap pada penyimpanan telur selama 21 hari di suhu ruang memberikan persentase 

penurunan berat telur, berat jenis, dan pH telur yang lebih optimal.  

Kata kunci: Kualitas Telur, Kemasan, Waktu Penyimpanan.  

Abstract. Eggs are an animal-based food with high nutritional value but are prone to quality 

deterioration during storage. Therefore, proper handling is required, one of which is through the 

use of packaging, to maintain their quality. This study aims to evaluate the use of various types 

of packaging for egg storage over 21 days at room temperature on the percentage of egg weight 

loss, specific gravity, and egg pH. The method used in this study is a laboratory experiment 

employing a Completely Randomized Design (CRD). The research treatments are the types of 

packaging in egg storage, which include: P0 (without packaging), P1 (PE plastic packaging), P2 

(egg tray packaging), P3 (egg packaging from paper egg tray wrapped in plastic wrap). Each 

treatment was repeated 4 times, with each repetition using 5 eggs, making a total of 80 eggs used 

in the study. Based on the research results, the use of various packaging in egg storage did not 

affect (P>0.01) the percentage of egg weight loss: P0 (2.406), P1 (2.143), P2 (2.566), P3 (2.135), 

and egg specific gravity: P0 (1.093), P1 (1.127), P2 (1.098), P3 (1.097), but had a very significant 

effect (P<0.01) on egg pH: P0 (8.677), P1 (7.568), P2 (8.364), P3 (7.404). Based on the research 

results, it can be concluded that the use of paper egg tray packaging wrapped in plastic wrap for 

storing eggs for 21 days at room temperature provides a more optimal percentage decrease in 

egg weight, specific gravity, and egg pH. 

Keywords: Egg Quality, Packaging, Storage Time.  
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1. Pendahuluan  

Pertumbuhan ekonomi masyarakat bersama dengan peningkatan jumlah penduduk menyebabkan 

permintaan terhadap protein hewani dari ternak semakin tinggi. Di antara berbagai produk peternakan, 

telur merupakan produk makanan dengan kualitas nutrisi tinggi, yang banyak dikonsumsi [1], baik di 

negara maju maupun berkembang. Telur ayam merupakan makanan pokok yang banyak dikonsumsi 

secara langsung atau tidak langsung sebagai bahan dalam makanan lain dengan harga yang terjangkau. 

Secara global, penggunaan telur oleh produsen dan konsumen telah meningkat karena telur mudah 

didapatkan dan merupakan protein hewani yang terjangkau di pasar konsumen. Namun, penyimpanan 

telur dalam jangka waktu lama pada suhu yang tidak terkontrol mengakibatkan penurunan kualitas telur 

karena faktor-faktor seperti penguapan air dan degradasi protein, terutama pada suhu ruang [2], Kondisi 

telur yang menurun tidak hanya berdampak pada nilai nutrisinya, tetapi juga pada aspek fisik dan 

kimiawi seperti berat telur, berat jenis, dan pH telur, yang secara langsung mempengaruhi kesegarannya, 

Kesegaran telur merupakan faktor penting yang memengaruhi nilai gizi, keamanan, dan kualitas telur 

secara keseluruhan; oleh karena itu, hal ini menjadi prioritas bagi produsen dan konsumen.  

Faktor utama yang memengaruhi laju penurunan kualitas telur selama penyimpanan tidak hanya 

lama simpan dan suhu, tetapi juga jenis kemasan yang digunakan [3]. Kemasan berperan sebagai 

penghalang (barrier) terhadap perpindahan uap air, gas, dan mikroorganisme dari lingkungan ke dalam 

telur. Telur yang siap dipasarkan dapat dikemas dalam kemasan telur plastik atau karton. Kemasan yang 

kurang baik akan mempercepat proses evaporasi dan kontaminasi, sehingga mempercepat penurunan 

kualitas telur dan dapat mempengaruhi penerimaan konsumen. Pada umumnya jenis kemasan yang 

digunakan untuk distribusi dan pemasaran telur antara lain: karton telur (egg tray) terbuka, kantong 

plastik tertutup, sterofoam dan plastik wrap. Namun, efektivitas masing-masing jenis kemasan dalam 

mempertahankan kualitas telur, masih perlu dikaji lebih lanjut. Hasil penelitian ini diharapkan dapat 

memberikan informasi terkait penggunaan jenis kemasan yang optimal dalam mempertahankan kualitas 

telur, serta dasar implementasi teknologi pascapanen.   

2. Metode Penelitian  

2.1 Materi 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur ayam ras strain Isa Brown sejumlah 80 

butir telur. Telur berasal dari usaha peternakan CV Berkah Telur Sejahtera dengan berat telur berkisar 

50-60g/butir Dilakukan sortasi berdasarkan keseragaman oval, berat, dan kebersihannya. Alat yang 

dipakai pada penelitian ini adalah timbangan elektrik, cawan petri, pH meter, termometer, Kemasan 

plastik PE, egg tray, paper egg tray paper egg tray yang dibungkus plastik wrap plastik wrap.  

2.2 Metode 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah percobaan laboratorium dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan penelitian meliputi: 

P0: Kontrol (tanpa kemasan) 

P1: Kemasan telur dari plastik PE 

P2: Kemasan telur egg tray terbuka 

P3: Kemasan telur dari paper egg tray yang dibungkus plastik wrap  

Setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Setiap ulangan menggunakan 5 butir telur sehingga telur yang 

digunakan sejumlah 80 butir telur. 

2.3 Prosedur 

Prosedur kerja dalam melaksanakan penelitian ini yaitu: 

1) Pengadaan Telur 

Telur ayam segar diperoleh dari usaha peternakan ayam lokal. Dilakukan sortasi berdasarkan 

keseragaman bentuk, berat, dan kebersihan [4]. 

2) Penimbangan Awal 

Setiap telur dibersihkan perlahan dengan tisu hingga seluruh kotoran hilang, ditimbang dan 

dicatat sebagai data awal kualitas telur. 
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3) Penentuan Perlakuan 

Telur dibagi secara acak kedalam empat perlakuan sesuai jenis kemasan. Setiap perlakuan 

diulang sebanyak 4 kali dengan masing-masing ulangan terdapat 5 butir telur. 

4) Semua telur disimpan pada suhu ruang (±25°C) selama 21 hari [5], 

5) Pengamatan Parameter  penelitian   

a. Persentase penurunan berat telur (%) = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟 (𝑔𝑟𝑎𝑚) 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)
𝑥 100 

[6] 

b. Berat jenis telur = (berat telur (g))/(Volume (ml)) 

[7] 

c. pH telur. 

Pengukuran pH telur diukur dengan cara putih dan kuning telur dicampur kedalam gelas ukur 

kemudian diaduk hingga merata dan diukur dengan pH meter  

[8] 

2.4 Analisa Data 

Data yang diperoleh pada penelitian ini dianalisis dengan analisis sidik ragam (ANOVA) jika 

terdapat perbedaan antara perlakuan, maka dilanjutkan uji BNT. 

3. Hasil dan Pembahasan  

Hasil analisis penggunaan berbagai jenis kemasan pada penyimpanan telur terhadap persentase 

penurunan berat telur, berat jenis telur dan pH telur selama penyimpanan 21 hari pada suhu ruang tertera 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. Nilai rataan persentase penurunan berat telur, berat jenis telur dan pH telur 

Perlakuan 

Variabel 

Persentase 

penurunan berat 

telur (%) 

Berat jenis telur 

(gr/ml) 
pH telur 

P0 2,406 ± 0,281 1,093 ± 0,035 8,677 ± 0,171d 

P1 2,143 ± 0,287 1,127 ± 0,070 7,568 ± 0,041b 

P2  2,566 ± 0,167 1,098 ± 0,027 8,364 ± 0,11c 

P3  2,135± 0,289 1,097 ± 0,022 7,404 ± 0,049a 
Ket: Notasia-d yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0.01).  

3.1. Persentase Penurunan Berat Telur  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan berbagai jenis kemasan pada penyimpanan 

telur tidak memberikan perbedaan (P>0,01) terhadap persentase penurunan berat telur selama 

penyimpanan 21 hari pada suhu ruang, nilai Fhitung 2,605 < Ftabel 5,95. Hasil analisis yang tertera pada 

Tabel 1, nilai rataan persentase penurunan berat telur yang relatif seragam pada semua perlakuan, yaitu 

berkisar antara 2,135% hingga 2,566%. Tidak adanya perbedaan pada penggunaan berbagai jenis 

kemasan pada penyimpanan telur diduga karena mekanisme utama penurunan berat telur terjadi melalui 

proses evaporasi air dan difusi gas melalui pori-pori cangkang telur yang bersifat semi-permeabel [9], 

sehingga tidak dapat dihambat secara efektif oleh kemasan konvensional seperti karton dan plastik yang 

tidak bersifat kedap terhadap uap air, sehingga tidak dapat menghambat proses kehilangan massa telur 

secara signifikan [10]. Jenis kemasan tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap perubahan 

kualitas telur [11], sementara faktor lama penyimpanan dan suhu lebih dominan mempengaruhi 

kehilangan berat telur [12]. 

Perubahan kualitas telur, termasuk penurunan berat telur, lebih dipengaruhi oleh lama 

penyimpanan dan suhu dibandingkan faktor perlakua lainnya [13; 14]. Selanjutnya penurunan berat telur 

meningkat secara bertahap selama penyimpanan, terutama pada suhu ruang berkisar antara 1,24% dan 

3,60%, dengan lama penyimpanan antara hari ke-7 dan ke-28 [15]. 
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3.2. Berat Jenis Telur  

          Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan perlakuan penggunaan berbagai kemasan tidak 

memberikan perbedaan (P>0,01) terhadap berat jenis telur selama penyimpanan 21 hari pada suhu ruang 

dengan nilai Fhitung 0,542 < Ftabel 5,95. 

Hasil analisis seperti yang tertera pada Tabel 1. Penggunaan berbagai kemasan pada penyimpanan 

telur diperoleh nilai rataan berat jenis telur yang relatif seragam pada semua perlakuan, yaitu berkisar 

antara 1,093 hingga 1,127 g/ml. Hal ini menunjukkan bahwa perubahan berat jenis lebih dipengaruhi 

oleh faktor internal telur dibandingkan faktor eksternal. Berat jenis telur berkaitan erat dengan massa 

dan volume telur, terutama pembesaran rongga udara akibat kehilangan air selama penyimpanan. 

Sinergi dengan hasil penelitian sebelumnya bahwa jenis kemasan tidak memberikan pengaruh signifikan 

terhadap berat jenis telur [11]. Penelitian lain juga menunjukkan bahwa jenis kemasan tidak 

mempengaruhi sebagian besar sifat fisik dan fungsional telur, sementara perubahan kualitas telur lebih 

dipengaruhi oleh penanganan dan lama penyimpanan serta kondisi maupun suhu lingkungan [3; 16; 17]. 

Secara umum, perubahan berat jenis telur selama penyimpanan lebih berkaitan dengan kehilangan air 

dan gas melalui pori-pori cangkang dibandingkan dengan penggunaan jenis kemasan yang digunakan. 

Penyimpanan telur di suhu ruang dengan durasi yang lama dapat menyebabkan aktivitas air yang tinggi 

dan cangkang yang berpori, membuat rentan terhadap serangan mikroba, kehilangan kelembaban, dan 

oksidasi lipid [18]. 

3.3. pH Telur 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penggunaan berbagai kemasan pada 

penyimpanan telur memberikan perbedaan sangat nyata (P<0,01) terhadap pH telur selama 

penyimpanan 21 hari pada suhu ruang, nilai Fhitung 10,840 > Ftabel 5,95. 

Berdasarkan hasil analisis yang tertera pada Tabel 1. ini dapat diketahui kemasan P3 (Kemasan telur 

dari paper egg tray yang dibungkus plastik wrap) dengan nilai 7,404 dan P1 (Kemasan telur dari plastik 

PE) dengan nilai 7,568 memberikan nilai pH telur yang lebih rendah dibandingkan perlakuan tanpa 

kemasan (P0) dan kemasan egg tray terbuka (P2). Peningkatan pH telur selama penyimpanan terjadi 

akibat difusi CO₂ dari albumen, sehingga menyebabkan penurunan kadar asam karbonat dan 

peningkatan sifat basa pada albumen [19]. Perlakuan tanpa kemasan memungkinkan terjadinya difusi 

gas secara lebih cepat, sehingga pH telur meningkat lebih tinggi dibandingkan perlakuan dengan 

kemasan. Sebaliknya, penggunaan kemasan tertutup mampu memperlambat laju difusi CO₂ sehingga 

mempertahankan pH telur tetap lebih rendah. Lalu dapat ditambahkan bahwa banyaknya CO2 yang 

hilang melalui pori-pori kerabang telur mengakibatkan konsentrasi ion bikarbonat dalam albumen 

menurun dan merusak sistem buffer. Perubahan kandungan CO2 akan mengakibatkan perubahan pH 

albumen dan yolk menjadi basa [20]. Hasil ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan 

bahwa peningkatan pH telur selama penyimpanan dipengaruhi oleh kehilangan CO₂ serta kondisi 

penyimpanan dan kemasan [11; 21]. Kemasan yang tepat dapat mempertahankan kualitas telur lebih 

lama dengan mengurangi laju respirasi dan penguapan [22].  

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan jenis kemasan papper eggtray 

yang dibungkus plastik wrap pada penyimpanan telur selama 21 hari di suhu ruang memberikan 

persentase penurunan berat telur, berat jenis, dan pH telur yang lebih optimal.  
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