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RINGKASAN

Mengawetkan telur berarti mencegah polusi udara, mencegah karbon dioksida
meresap ke dalam putih dan kuning telur, serta mencegah tumbuhnya bakteri di dalam telur.
Asimilasi tanin dari telur merupakan salah satu teknik pengawetan yang digunakan untuk
mempertahankan keadaan alami telur dan memperpanjang masa manfaat praktisnya. Sifat
antimikroba daun nangka disebabkan oleh tanin, flavonoid, dan saponinnya. Tujuan
percobaan adalah untuk mengetahui pengaruh pengaruh kuning telur, putih telur, kadar, pH,
dan berat ayam ras dengan disiram daun nangka. Nilai daun nangka sebagai komponen
masukan karakteristik subjektif kuning telur, putih telur, haugh unit, pH telur, dan bobot telur
ayam merupakan salah satu manfaat penelitian ini.

Penelitian ini menggunakan pendekatan percobaan kuantitatif dengan menggunakan dua
bagian Rencana Acak Total (CRD) sebagai contoh. Faktor I: Empat jenis fiksasi obat yang
ditaburkan di atas telur menggunakan daun nangka: Persentase konsumsi telur daun nangka
adalah sebagai berikut: P1: daun nangka 20%, P2: daun nangka 40%, P3: daun nangka 60%,
dan P4: 80% daun nangka. % desain daun dihancurkan oleh telur. Faktor Il : Penyiraman
panjang telur dengan sintesis daun nangka yang menggabungkan empat obat L1 : Makan
telur daun nangka sehari, L2 : Respon konsumsi telur dua hari terhadap daun nangka L3 :
Respon terhadap konsumsi telur daun nangka selama tiga hari, L4 : Daun nangka
memberikan respon setelah mengkonsumsi telur selama empat hari. Setiap perlakuan diulangi
dengan cara yang sama, dengan lima telur per redundansi. Setelah selesai dibedah, telur
disimpan selama jangka waktu 30 hari. Uji Diferensiasi Paling Tidak Raksasa (LSD)
digunakan untuk menilai varian pada taraf nyata 5% untuk mengetahui apakah terdapat
perbedaan.

Pengakuan ini adalah akibat dari menelan telur tersebut. Bobot telur, catatan kuning
telur, putih telur, unit haugh, dan pH telur tidak seluruhnya dipengaruhi oleh upaya gabungan
beberapa kelompok menata daun nangka dan waktu penuangan; Namun demikian, kelompok
ini dipengaruhi oleh perlakuan yang menekankan pada rencana daun nangka dan rencana
bertelur. Rata-rata keuntungan kuning telur pada obat P1 dan L2 masing-masing adalah 0,13
dan 0,17.

Kata Kunci: Daun Nangka, Indeks Kuning Telur,Putih Telur,Haugh Unit,pH dan
Persentase Bobot Telur Ayam Ras.
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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Telur adalah sumber nutrisi yang sangat baik untuk kesejahteraan manusia karena
harganya terjangkau dan tersedia untuk semua orang. Mereka adalah makanan makhluk yang
tinggi protein, lemak, dan mineral. Namun, telur adalah makhluk yang bersifat sementara.
Telur sebaiknya tidak disimpan dalam waktu lama pada suhu ruangan. Untuk telur ayam ras,
masa manfaat maksimalnya sekitar 14 hari. Pada tahun 2014, Rahmawati dan rekan. Jika
telur tidak berperilaku sesuai rencana saat ditebar, kualitasnya akan cepat menurun. Telur
akan mulai terlalu matang setelah 10 hingga 14 hari jika disimpan di tempat terbuka pada
suhu ruangan karena kandungan udaranya telah habis, rasa telah berubah, dan baunya tidak
sedap. Kelembaban yang merembes keluar dari dalam akan mengurangi berat telur, dan
karena putih telur sangat cair, hal ini juga mempengaruhi seberapa segar telur tersebut. Sifat-
sifat telur juga dapat hancur dan menyebabkan kerusakan pada telur. Beberapa model
melibatkan membiarkan telur jatuh atau membentur benda padat hingga pecah,
menyimpannya setelah masa kesegarannya berlalu, atau membiarkan telur melepaskan
karbon dioksida. Karena pencemaran mikrobiologis, kerusakan fisik, dan hilangnya udara,
karbon dioksida, garam berbau, nitrogen, dan hidrogen sulfida dari telur semuanya dapat
mengakibatkan penurunan kualitas, pengolahan telur harus diselesaikan dengan
menggunakan prosedur perlindungan (Muttadi dan Sugiyono. 2010).

Telur yang dipulihkan pada akhirnya mencurahkan seluruh energinya untuk
mempertahankan kualitas dan fungsinya yang berbeda. Mikroba apa pun yang dapat merusak
telur merupakan ancaman. Kandungan komponen suara yang tinggi pada telur menimbulkan
mikroorganisme. Migrasi mikroba dalam telur dapat mengakibatkan perubahan berpasangan
dan terukir. Tujuan kesehatan telur adalah mencegah masuknya udara ke dalam telur,
mencegah CO2 dan oksigen keluar dari telur, mencegah masuknya udara ke dalam putih dan
kuning telur, serta mencegah pertumbuhan mikroba telur menjadi lebih terampil (Koswara,
2009). Telur dilindungi oleh asimilasi tanin, yang membantu mereka mempertahankan
kondisi alaminya dan memperpanjang umurnya yang berharga. Tanin terbukti terdapat pada
berbagai tanaman, antara lain jambu biji, nangka, dan daun sirih. Tanin adalah atom
antimikroba yang ditransfer selama pencernaan. Menurut Azizah dkk. (2018), tanin
merupakan senyawa polifenol tanaman buatan manusia dengan rasa tidak enak yang bereaksi
dengan protein atau komponen tradisional lainnya seperti asam amino dan alkaloid. (Rekan
satu tim Sasongko, 2010), Pohon nangka jenis ini cukup populer di kalangan perbanyak dan
produsen karena dapat tumbuh subur pada cuaca panas dan lembab. Kualitas antibakteri
nangka disebabkan oleh tanin, flavonoid, dan saponinnya. Selain itu menurut Sasongko dkk.
(2010), daun nangka mempunyai konsentrasi tanin sebesar 7,08% sehingga bermanfaat
sebagai komponen tambahan. Tanin cangkang telur bekerja sama untuk menciptakan
penghalang pelindung yang kedap terhadap gas, asap, dan udara di udara dan mencatat
kekurangan karbon dioksida dalam jumlah kecil sekalipun. Ciri-cirinya menyerupai kolagen
pada kulit makhluk. (2018) Azizah bersama yang lain. Masih belum dipahami dengan baik
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masyarakat Indonesia tentang manfaat penggunaan daun nangka sebagai pengganti telur
ayam. Penelitian sedang dilakukan untuk memanfaatkan struktur daun nangka untuk
mengawetkan telur ayam guna mencegah kerusakan lebih lanjut.

1.2 Rumusan Masalah

Bagaimana susunan daun nangka yang terserap mempengaruhi pH, laju berat, satuan
tinggi, komposisi kuning telur, dan putih telur?
1.3 Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui pengaruh penyiraman dengan susunan daun nangka terhadap kuning
telur, putih telur, haugh unit, pH telur, dan berat telur ayam ras.
1.4 Manfaat Penelitian

Mengetahui nilai daun nangka sebagai bahan pembeda kuning telur, putih telur, satuan
tinggi, pH telur, dan berat telur ayam ras ras.

1.5 Hipotesis Penelitian

Diduga memiliki pengaruh yang nyata pada perendaman menggunakan larutan daun
nangka terhadap indeks kuning telur,putih telur,haugh unit,pH telur dan persentase bobot
telur.

1.6 Kerangka Berpikir

Kelemahan: Karena kuman menyerang telur melalui pori-porinya, telur rentan terhadap
berbagai kecelakaan, termasuk kerusakan biasa dan cedera terus-menerus. Demikian pula,
telur adalah salah satu makanan yang paling mudah disiapkan dan dikonsumsi, paling
mengenyangkan, dan merupakan sumber protein hewani terbaik. Selain menjadi suplemen
kental yang mudah dicerna dan digunakan, telur merupakan sumber protein hewani yang
baik. Oleh karena itu, upaya pengawetan telur sangat penting untuk menjaga kualitas telur.
Untuk memperpanjang masa manfaat telur dan mempertahankan kualitasnya, diperlukan
suatu pendekatan pengawetan yang dapat menjaga kualitas telur. Mengonsumsi telur yang
disusun di atas daun nangka merupakan salah satu cara untuk melindungi diri. artocarpus
homophyllus. Untuk mencegah pertumbuhan bakteri dan udara keluar dari telur, tanin pada
buah nangka dapat menyumbat pori-pori pada cangkangnya. Azizah dkk (2018). Sementara
itu, tanin daun nangka dapat bekerja dengan protein cangkang telur untuk menciptakan siklus
penyamakan di mana tanin melapisi dan mengaktifkan pori-pori cangkang telur sehingga
tahan terhadap kebocoran gas dan udara.

Tatali dkk (2022) Menurut penelitian, daun nangka bisa digunakan untuk melindungi
telur. Penurunan berat telur berhasil dilakukan dengan merendamnya dengan susunan daun
nangka 60%. Oleh karena itu, para perancang berhipotesis bahwa karakteristik telur ayam
bakar dalam evaluasi ini akan paling dipengaruhi oleh lamanya waktu penataan daun nangka
selama retensi telur.






Gambar 1. Bagan kerangka berpikir
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