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ABSTRAK 
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh pencelupan ke dalam larutan 

kulit manggis dan penyimpanan suhu ruang terhadap telur ayam ras ditinjau dari warna putih telur, warna 

kuning telur, dan warna kerabang. Penelitian ini menggunakan sampel telur ayam ras umur 0 hari 

sebanyak 40 butir. Perlakuan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah pencelupan telur ke dalam 

larutan kulit manggis selama 1 menit selanjutnya disimpan pada suhu ruang. Pencelupan ke dalam larutan 
kulit manggis terhadap telur ayam ras dapat mempertahankan warna putih telur, warna kuning telur, dan 

warna kerabang telur. Lama penyimpanan pada suhu ruang terhadap telur ayam ras tanpa perlakuan 

mempengaruhi warna putih telur, warna kuning telur. Lama simpan pada suhu ruang berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap warna kerabang telur. Lama penyimpanan telur ayam ras pada suhu ruang 

mempengaruhi perubahan warna pada kerabang telur serta perubahan warna kuning telur. Lama 

penyimpanan pada suhu ruang terhadap telur ayam ras yang diberi perlakuan pencelupan lebih baik 

dibandingkan dengan telur tanpa pencelupan 
 

Kata kunci : telur ayam ras, kulit manggis, penyimpanan pada suhu kamar 

ABSTRACT 
This research was conducted to determine the effect of immersion into mangosteen peel solution 

kept in room temperature on chicken egg’s shell, yolk and albumin color. This study used a sample egg 

age 0 days as many as 40 eggs. treatments performed in this study are dyeing eggs into the skin of the 

mangosteen for one minute and then stored at room temperature. Immersion into a solution of mangosteen 

shells can sustain egg white, egg yolk colour and egg shell colour. The length of storage at room 
temperature for eggs without affecting the treatment of egg albumin color, egg yolk color. Old store at 

room temperature was highly significant (P <0.01) of egg shell colour. Retention eggs at room 

temperature affects the color changes in the skin and egg yolk discoloration. Prolonged storage at room 
temperature for eggs treated better than dyeing eggs without dyeing 
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PENDAHULUAN 

Telur merupakan bahan pangan yang sempurna. Hal ini karena telur memiliki kandungan 

gizi yang lengkap yang dibutuhkan oleh tubuh dalam proses pertumbuhan (Suardana dan 

Swacita, 2009).Telur merupakan bahan makanan yang cukup popular karena nilai gizinya yang 

tinggi serta harganya yang relative murah bila dibandingkan dengan harga daging atau sumber 

protein hewani lainnya, sehingga memungkinkan telur untuk dapat dikonsumsi oleh semua 

lapisan masyarakat (Agustin, 2008). Telur mengandung protein bermutu tinggi karena 

mengandung asam amino esensial lengkap sehingga telur dijadikan patokan dalam menentukan 

mutu protein berbagai bahan pangan (Indrawan, 2012). 

Telur merupakan bahan pangan yang mudah terkontaminasi mikroba baik langsung atau 

tidak langsung dengan sumber-sumber pencemaran mikroba yang berasal dari tanah, udara, air 

dan debu. Kontaminasi pada umumnya berasal dari jerami tempat bertelur, tanah, udara, dan 

kotoran unggas (Idayanti, 2009). Telur jika di simpan pada suhu ruang hanya tahan 10 – 14 hari, 

setelah waktu tersebut telur mengalami perubahan-perubahan seperti terjadinya penguapan kadar 

air melalui pori kulit telur yang mengakibatkan penurunan berat telur, perubahan komposisi 

kimia dan terjadinya pengenceran isi telur (Melia, et. al., 2009). Warna kerabang telur ayam ras 

dibedakan menjadi dua warna utama, putih dan coklat. Perbedaan warna ini dipengaruhi oleh 

genetic dari masing-masing ayam. warna kerabang selain dipengaruhi oleh jenis pigmen juga 

dipengaruhi oleh konsentrasi pigmen warna telur dan juga struktur dari kerabang telur 

(Jazil,.dkk. 2012). Joseph, et .al (1999) menyatakan bahwa telur dengan kerabang coklat gelap 

lebih tebal dan kuat jika dibandingkan dengan telur yang memiliki kerabang coklat terang. 

Haryono (2000), menyatakan tebal kerabang telur berkisar antara 0,33-0,35 mm. tipis kulit telur 

dipengaruhi beberapa factor yakni : umur/tipe ayam, zat-zat makanan dan komponen lapisan 

kulit telur. Kulit yang tipis relative berpori lebih banyak dan besar, sehingga mempercepat 

turunnya kualitas telur akibat penguapan dan pembusukan lebih cepat. Kuning telur merupakan 

bagian telur terpenting, karena didalamnya terdapat bahan makanan untuk perkembangan 

embrio. Telur yang segar kuning telurnya terletak ditengah-tengah, bentuknya bulat dan 

berwarna kuning sampai jingga. Beberapa pendapat mengatakan bahwa makanan berpengaruh 

langsung terhadap warna kuning telur (mengandung pigmen kuning). Antara kuning dan putih 
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telur terdapat lapisan tipis yang elastis disebut membrane vitelin dan terdapat chalaza yang 

berfungsi menahan posisi kuning telur. Kuning telur memiliki komposisi gizi yang lebih lengkap 

dibandingkan putih telur, yang terdiri dari air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. 

Lama simpan menentukan kualitas telur. Semakin lama disimpan, kualitas dan kesegaran telur 

semakin merosot (Fibrianti, 2012).  

Salah satu upaya dalam memperpanjang daya simpan telur, sehingga dapat bertahan lama 

dilakukan dengan jalan pengawetan. Pengawetan sangat penting untuk memperlama daya simpan 

telur dan mempertahankan kualitas telur, pengawetan yang digunakan merupakan pengawetan 

alami serta aman (Rahmawati, 2014). Tujuan pengawetan telur yaitu agar dapat mempertahankan 

mutu dari telur serta memperpanjang masa penyimpanan telur, tujuan utama dari pengawetan 

telur adalah  untuk mencegah penguapan air serta menghambat terlepasnya CO2 dari dalam isi 

telur dan menghambat aktifitas dan perkembangbiakan mikroba . Bahan yang akan dicoba dalam 

mengawetkan telur yaitu menggunakan ekstrak kulit manggis (Garcinia mangostana L).  

Manfaat dari kulit buah manggis di antaranya dapat dijadikan sebagai anti inflamasi, anti tumor, 

anti oksidan dan anti bakteri. Kulit manggis dilaporkan menjadi sumber tannin, xanthone, 

chrysanthemin, garcinone, gartanin, vitamin B1, B2, C dan zat bioaktif lainnya (Moongkarndi, 

et. al., 2003). 

Kulit buah manggis memiliki kandungan senyawa  xanthone, yang bermanfaat bagi 

kesehatan, antara lain, antiflamasi, antihistamin, antibakteri, antijamur. Di dalam ilmu farmasi, 

kulit manggis dikenal dengan nama garcinae cortex fructus. Kulit manggis memiliki kandungan 

berkhasiat, namun yang memiliki khasiat obat yang luar biasa adalah senyawa xanthone. 

Xanthone adalah senyawa organik yang memiliki fitonutrisi yang sangat kuat. Senyawa xanthon 

memiliki struktur karbon yang stabil (Warisno dan Dahana, 2012). Pada kulit manggis 

terkandung senyawa tanin yang berfungsi menutupi pori-pori kulit telur serta menghambat 

masuknya mikroorganisme ke dalam telur dan berperan sebagai antibakteri (Stevi, et. al., 2012). 

Pada saat ini telah banyak penelitian tentang pengawetan telur, namun yang 

menggunakan bahan pengawet yang berasal dari bahan nabati belum banyak dilakukan. Salah 

satu pengawetan yang sering dijumpai yaitu telur asin. Oleh karena itu, peneliti sangat tertarik 

melakukan penelitian tentang pengawetan telur dengan pencelupan ke dalam larutan kulit 

manggis. 
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METODE PENELITIAN 

Sampel penelitian mengguankan 40 butir telur ayam ras dan bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah kulit buah manggis. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini, antara 

lain egg tray (rak tempat telur), timbangan, kapas, spidol, yolk colour fan, kertas label, meja kaca 

datar, blender, pisau, baskom, sendok, glove (sarung tangan) , tisu dan kantong plastik.  

Kulit buah yang digunakan adalah bagian endocarpnya dicampur dengan aquades 

kemudian diblender sampai homogen. Kemudian 20 telur dicelupkan ke dalam larutan kulit 

manggis selama satu menit sampai semua permukaan kulit telur tertutupi oleh larutan kulit 

manggis. Kemudian ditiriskan dan diletakkan pada rak yang tersedia. Selanjutnya simpan pada 

suhu ruang. 

Dilakukan pengamatan setiap minggu, menggunakan 8 butir telur, yang terdiri empat 

butir tanpa pelapisan dan empat butir dengan pelapisan. Pengamatan warna putih telur, warna 

kuning telur, dan warna kerabang telur dilakukan pada minggu ke-0, ke-1, ke-2, ke-3, dan ke-4. 

Data hasil penelitian yang terkumpul akan dianalisis dengan sidik ragam kemudian 

dilanjutkan dengan  uji Mann-Whitney untuk warna kuning telur, sedangkan warna kerabang 

telur menggunakan uji chi-square.   

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian pengaruh pencelupan larutan kulit manggis terhadap warna putih telur 

ayam ras pada penyimpanan suhu ruang antara telur yang diberi perlakuan dan telur tanpa 

perlakuan yang dilakukan dengan pengambilan skor 0 apabila tidak terjadi perubahan dan 1 

apabila terjadi perubahan. Pada pengamatan telur ayam  ras yang tanpa diberi perlakuan tidak 

terjadi perubahan terhadap pengaruh pencelupan ke dalam larutan kulit manggis dan warna putih 

telur pada telur ayam ras yang diberi perlakuan dengan cara dicelupkan pada minggu ke-0 

sampai minggu ke-4 tidak terjadi perubahan warna pada putih telur. Hal ini dapat dikatakan baik 

karena pengaruh dari pencelupan ke dalam larutan kulit manggis tidak mempengaruhi perubahan 

warna pada putih telur. 
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 Hasil penelitian pengaruh pencelupan ke dalam larutan kulit manggis terhadap warna 

kuning telur ayam ras pada penyimpanan suhu ruang antara telur yang diberi perlakuan 

menggunakan kulit manggis dan telur tanpa perlakuan. Hasil pengamatan warna kuning telur 

tanpa perlakuan bahwa warna kuning telur yang tanpa dilakukan pencelupan larutan kulit 

manggis mengalami perubahan warna kuning telur. Dimana telur yang diamati selama minggu 

ke 0 sampai minggu ke 2 tidak terjadi perubahan pada warna kuning telur ayam ras, kemudian 

pada minggu ke 2 dan ke 3 warna kuning telur mulai terjadi perubahan dan pada minggu yang ke 

4 terjadi perubahan pada warna kuning telur yang nyata terlihat semakin memudar. Menurut 

Romanoff(1963), telur yang telah disimpam lama warna kuning akan memudar. Hal ini 

disebabkan diserapnya air dari albumin ke dalam kuning telur, sehingga kuning telur menjadi 

muda dan pucat. Pengamatan warna kuning telur pada telur yang diberikan perlakuan dengan 

cara pencelupan menggunakan larutan kulit manggis, dapat dilihat bahwa pada minggu ke 0 

sampai dengan minggu ke 4 tidak terjadi perubahan yang nyata pada warna kuning telur yang 

diberi perlakuan. Hal ini menunjukan bahwa pengawetan dengan cara pencelupan ke dalam 

larutan kulit manggis dapat memperlambat perubahan warna pada kuning telur. 

Hasil penelitian pengaruh pencelupan ke dalam larutan kulit manggis terhadap warna 

kerabang telur ayam ras pada penyimpanan suhu ruang antara telur yang diberi perlakuan 

menggunakan kulit manggis dan telur tanpa perlakuan. Dapat dilihat bahwa larutan kulit 

manggis yang melapisi kulit telur ayam  ras memiliki pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

perubahan warna dari kerabang telur, hal ini karena kulit manggis memiliki kandungan 

antosianin yang berfungsi sebagi zat pewarna. Pengamatan dilakukan dengan pengambilan skor 

(0 tidak berubah, 1 berubah). Pada minggu ke 1, kerabang telur yang diberi perlakuan 

menggunakan larutan kulit manggis memiliki warna lebih coklat dibandingkan dengan kerabang 

telur yang tidak diberi perlakuan. Dan proses perubahan terjadi minggu ke 4 dimana telur yang 

diberi larutan kulit manggis memiliki warna lebih coklat dibandingkan dengan telur yang tanpa 

perlakuan yang semakin lama semakin memucat. 

 

SIMPULAN 

Dari hasil penelitian terhadap pengaruh larutan kulit manggis terhadap telur ayam ras  

dapat disimpulkan bahwa pencelupan ke dalam larutan kulit manggis terhadap telur ayam ras 
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dapat mempertahankan warna putih telur, warna kuning telur, dan warna kerabang telur. Lama 

penyimpanan telur ayam  ras pada suhu ruang mempengaruhi perubahan warna pada kerabang 

telur serta perubahan warna kuning telur. Lama penyimpanan pada suhu ruang terhadap telur 

ayam ras yang diberi perlakuan lebih baik dibandingkan dengan telur tanpa pencelupan. 

 

SARAN 

Dapat dilakukan pengawetan dengan teknik pencelupan ke dalam larutan kulit manggis 

karena dapat memperlambat terjadinya perubahan warna pada kuning telur dan Pengawetan 

mengunakan larutan kulit manggis dengan cara pencelupan dapat mempertahankan warna kuning 

telur warna kerabang telur. 
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