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Abstrak 
Telur merupakan bahan pangan yang tergolong cepat rusak. Oleh sebab itu sehingga perlu 

memerlukan dilakukan penanganan secara tepat untuk mempertahankan kualitasnya. Penyimpanan dingin 

dapat menjaga kualitas telur dan meningkatkan daya simpan. Tujuan dari penelitian adalah mengevaluasi 

kualitas telur konsumsi dengan suhu penyimpanan dingin yang berbeda melalui uji organoleptik. 

Rancangan penelitian yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 ulangan. Jenis telur pada 

penelitian yaitu telur ayam ras, telur itik dan telur puyuh kemudian disimpan pada suhu dingin (5°C, 10°C 

dan 15°C) selama 60 hari. Parameter uji organoleptik yang diamati terdiri dari rasa, aroma, warna dan 

tekstur. Hasil penelitian yaitu telur yang disimpan pada suhu 5°C, 10°C dan 15°C tidak berpengaruh 

nyata terhadap aroma, warna, rasa dan tesktur telur pada tingkat kesukaan panelis. Aroma telur itik dinilai 

lebih amis daripada telur ayam dan telur itik. Warna kuning telur itik lebih terang dibandingkan telur 

ayam dan telur puyuh. Kesimpulan penelitian adalah uji organoleptik dari aroma, warna, rasa dan tekstur 

pada telur pada penyimpanan dingin selama 60 hari masih dapat diterima atau disukai oleh panelis. 

 

Kata kunci: Penyimpanan dingin, telur, uji organoleptik 

 

Abstract 

Eggs are a food ingredient that is classified as perishable. Therefore, proper handling is needed 

to maintain its quality. Cold storage can maintain egg quality and increase shelf life. The purpose was to 

evaluate the quality of eggs consumed with different cold storage temperatures through organoleptic 

tests. The research design was a Completely Randomized Design (CRD) with 3 replications. The types of 

eggs in the study were chicken eggs, duck eggs and quail eggs then stored at cold temperatures consists 

5°C, 10°C and 15°C) for 60 days. The organoleptic test parameters observed consisted of taste, aroma, 

color and texture. The results of the study were that eggs stored at temperatures of 5°C, 10°C and 15°C 

did not significantly affect the aroma, color, taste and texture of eggs at the level of panelist preference. 

The aroma of duck eggs was considered more fishy than chicken eggs and duck eggs. The color of duck 

egg yolks was brighter than chicken and quail eggs. The conclusion of the study is that organoleptic tests 

of color, aroma, taste and texture of eggs in cold storage for 60 days are still acceptable or liked by the 

panelists. 

 

Keywords: Cold storage, eggs, organoleptic test 

 

PENDAHULUAN 

 

Telur menjadi sumber protein dengan 

harga yang murah, ketersediaan banyak, dan 

tinggi nutrisi. Umumnya sebagian besar 

makanan dan masakan melibatkan penggunaan 

telur sebagai salah satu bahannya. Konsumsi 

telur ayam di Indonesia meningkat setiap tahun. 

Konsumsi telur ayam per kapita per minggu di 

tahun 2022 untuk telur ayam kampung 

meningkat sebesar 2,31 persen dan telur ayam 

kampung meningkat sebesar 5,71 persen. 

Produksi telur ayam kampung akan meningkat 

dari tahun 2021 sebesar 5,2 juta ton menjadi 6,1 

juta ton di tahun 2023 (Kementerian Pertanian, 

2023). Kualitas bagian dalam telur ayam akan 

semakin menurun setiap harinya dan lama 

kelamaan akan rusak. Telur ayam dapat 

bertahan pada suhu ruang selama 14 (BSN, 

2008). Telur yang rusak tidak bisa dijual 

sehingga peternak dan penjual mengalami 

kerugian. Selain itu, telur yang rusak berpotensi 

terkontaminasi mikroorganisme patogen dan 

pembusuk yang berbahaya. Oleh karena itu, 

diperlukan teknik penanganan telur utuh untuk 

memperpanjang umur simpan telur. 

Penyimpanan bertujuan menjaga kualitas 

bahan pangan supaya tidak mudah rusak. 
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Penyimpanan tersebut dapat dilakukan di suhu 

ruang dan suhu dingin. Telur menjadi bahan 

pangan yang mudah rusak sehingga sebaiknya 

disimpan pada suhu dingin agar tahan lebih 

lama. Umumnya telur yang dikonsumsi 

masyarakat yaitu telur ayam, telur itik dan telur 

puyuh. Perubahan kualitas masing-masing telur 

tersebut dapat terjadi dalam waktu yang 

berbeda-beda. Oleh karena itu diperlukan 

pengaturan suhu yang tepat dalam penyimpanan 

telur. Penyimpanan dingin merupakan salah satu 

teknik yang dapat memperpanjang umur simpan 

telur segar utuh (Sarwono, 1997). Menurut 

Fellows (2000) pendinginan dapat 

mengawetkan bahan pangan akibat adanya 

penurunan suhu sehingga proses reaksi kimia 

dan biokimia yang dapat merusak, menjadi 

busuk dan lain-lain juga akan menurun. 

Kualitas bahan pangan segar dapat dilihat 

berdasarkan pengamatan visual (warna) 

(Yulianti et al., 2017). Selain itu, pendinginan 

menghambat pertumbuhan dari mikroorganisme 

pembusuk dan patogen. Penyimpanan telur pada 

suhu rendah bertujuan untuk mencegah 

kerusakan  telur. Suhu rendah dapat mengurangi 

pelepasan CO₂ dan air dalam telur namun tidak 

menyebabkan isi telur membeku. Aktivitas 

mikroba pada suhu rendah dapat dihambat, 

begitu pula dengan reaksi kimia dan biokimia 

(Suradi, 2006).  

Penyimpanan suhu rendah dapat menjaga 

kualitas telur lebih baik apabila dibandingkan 

dengan suhu ruang. Suhu dingin dapat 

menghambat reaksi kimia dan pertumbuhan 

mikroorganisme sehingga telur tidak mudah 

rusak (Saputri, 2023). Umumnya, penyimpanan 

dingin dilakukan pada suhu refrigerator 5-10°C 

untuk skala rumah tangga. Penelitian lainnya 

dapat menggunakan suhu 20°C dalam 

penyimpanan telur. Penelitian Pires et al. (2021) 

menggunakan kombinasi suhu 20°C dan 

pelapisan cangkang telur dengan propolis. 

Penelitian lain menggunakan suhu 20°C dan 

dilapisi dengan protein beras (Pires et al., 2020). 

Penyimpanan dingin mempengaruhi kualitas 

telur selama penyimpanan baik dalam aroma, 

warna, rasa, dan tekstur. Tujuan penelitian 

adalah mengetahui kualitas telur selama 

penyimpanan dingin dengan suhu berbeda 

melalui uji organoleptik. 

 

MATERI DAN METODE 

Alat dan bahan 

 Alat penelitian terdiri dari lemari 

pendingin, kompor, panci, pisau dan alat tulis. 

Bahan penelitian adalah telur ayam, telur itik 

dan telur puyuh. 

Metode 

 Rancangan digunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dilakukan dalam 3 ulangan.  

Telur yang digunakan adalah telur ayam, telur 

itik dan telur puyuh. Telur tersebut dibersihkan 

terlebih dahulu kemudian disimpan dalam 

refrigerator dengan suhu 5°C, 10°C dan 15°C 

selama 60 hari.  

 

Uji organoleptik 

Telur yang telah disimpan selama 30 hari 

kemudian dilakukan pengujian organoleptik 

oleh 15 orang. Pengukuran kualitas telur 

dilakukan dengan cara merebus telur selama 8 

menit kemudian disajikan kepada panelis dan 

dinilai berdasarkan warna, aroma, rasa dan 

tekstur. Penilaian panelis menggunakan 5 skala 

hedonik terdiri dari: (1) sangat tidak suka, (2) 

tidak suka, (3) agak tidak suka, (4) suka, dan (6) 

sangat suka. 

Analisis data 

Analisis data menggunakan ANNOVA 

pada taraf kepercayaan 95%. JIka hasil 

penelitian berpengaruh nyata akan dilakukan uji 

jarak berganda Duncan (DMRT) lebih lanjut. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji organoleptik telur ayam 

 Uji organoleptik menjadi salah satu 

parameter yang dilakukan pada penelitian. Uji 

organoleptik merupakan metode uji hedonik 

(kesukaan). Uji organoleptik yang diamati 

berupa aroma, rasa, tekstur dan warna telur. 

Telur setelah disimpan selama 60 hari tidak 

menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan 

terhadap aroma, rasa, warna dan tekstur telur. 

Penyimpanan dingin dengan suhu 5°C, 10°C 

dan 15°C mampu mempertahankan kualitas 

telur dengan tidak mengubah rasa, aroma, 

tekstur dan warna telur.  

 

 
Gambar 1. Uji organoleptik telur ayam 
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Telur ayam ras dengan ukuran yang 

lebih besar dibanding ayam kampung yang 

memiliki aroma yang tidak terlalu menyengat 

atau amis.  Menurut Nova (2014) telur ayam 

ras memiliki nutrisi yang tinggi dengan kadar 

air 74%, karbohidrat 1,0%, protein 13%, lemak 

12%, dan mineral 0,8%. Telur ayam ras 

umumnya dimanfaatkan sebagai telur konsumsi 

sebagai bahan makanan atau bahan pembuat 

kue. Hal ini berkaitan dengan sifat fungsional 

telur sebagai emulsi dan pengembang dalam 

pembuatan kue atau roti. Telur ayam ras 

menjadi  telur dengan konsumsi masyarakat 

paling banyak karena ketersediaannya banyak 

dan harganya murah. Namun, kualitas telur 

ayam akan menurun selama penyimpanan 

khususnya pada suhu ruang, sehingga 

disarankan untuk disimpan pada suhu dingin. 

Telur konsumsi yang dijual di pasar umumnya 

disimpan pada suhu ruang sehingga mudah 

mengalami kerusakan. Penyimpanan dingin 

sudah banyak dilakukan pada supermarket atau 

skala rumah tangga dengan lemari pendingin. 

Penyimpanan dingin dengan suhu 5°C, 

10°C dan 15°C pada penelitian ini tidak 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis dilihat 

dari tekstur, rasa, aroma dan warna. Selama 

penyimpanan dingin terjadi perubahan 

kekentalan putih telur menjadi encer. Namun, 

tekstur putih telur akan menjadi kenyal setelah 

perebusan. Tekstur yang kenyal disebabkan 

adanya denaturasi protein sehingga putih telur 

menggumpal dan mengeras. Begitu pula tekstur 

kuning telur setelah direbus memiliki tekstur 

lembut. Rasa telur ayam selama penyimpanan 

dingin tidak mengalami perubahan dan disukai 

panelis. Menurut Winarno (1997) rasa menjadi 

salah satu faktor penentu dalam tingkat 

penerimaan konsumen pada suatu produk. Rasa 

makanan yaitu parameter dengan indra perasa 

(pengecap). Rasa dapat terbentuk dan 

dihasilkan dari bahan-bahan pembentuk 

makanan (Pramitasari, 2010). 

Masing-masing variabel penilaian 

menunjukkan tidak adanya perbedaan 

tanggapan dari panelis.  Secara umum panelis 

menilai ke-4 variabel tersebut dengan rata-rata 

skor 3 – 4, dari agak suka sampai menyukai.  

Kisaran skor pada variabel tersebut 

menunjukkan bahwa lama penyimpanan dingin 

60 hari mengakibatkan penurunan kualitas 

organoleptik telur tetapi belum mempengaruhi 

tingkat kesukaan pada konsumen.  Secara 

umum panelis menilai bahwa telur ayam pada 

penyimpanan suhu rendah selama 60 hari masih 

bisa diterima. 

 

Uji organoleptik telur itik 

Telur itik merupakan telur yang 

mengandung sumber protein dengan ukuran 

berkisar antara 63 – 84,52 g. Telur itik memiliki 

warna mulai dari putih sampai kebiruan, selain 

itu ukuran telur lebih besar dibanding telur 

ayam (Rahayu, 2020). Telur itik banyak 

dimanfaatkan untuk berbagai masakan, olahan 

telur asin dan bahan pembuat kue atau roti. 

Ketersediaan telur itik di pasaran lebih rendah 

dibandingkan telur ayam sehingga harganya 

sedikit lebih mahal. Selain itu, telur itik juga 

digunakan sebagai campuran jamu untuk 

meningkatkan kesehatan. Uji organoleptik telur 

itik pada penyimpanan suhu rendah (5°C, 10°C 

dan 15°C) tidak berpengaruh nyata. Kualitas 

fisik telur itik mengalami penurunan selama 

penyimpanan 60 hari namun hasil uji 

organoleptik masih dapat diterima oleh panelis. 

Hasil uji organoleptik 3 jenis telur terhadap 

rasa, aroma, warna dan tekstur menghasilkan 

variabel 3-4 yaitu agak suka, dan suka.  

Telur itik memiliki aroma khas yang 

lebih amis apabila dibandingkan telur ayam 

dan telur puyuh. Aroma menjadi parameter 

persepsi atas rasa (enak/tidak) dari makanan. 

Menurut Soekarto (2002) aroma sangat 

menentukan suatu produk apakah  akan disukai 

ataukah tidak disukai konsumen.  Telur yang 

disimpan lebih lama akan mengalami 

perubahan protein dan lemak dalam telur 

sehingga mempengaruhi aroma telur (Scatolini-

Silva et al., 2013). Namun dalam penelitian ini, 

aroma telur belum mengalami perubahan akibat 

penyimpanan dingin sehingga masih disukai 

atau diterima panelis. Selain itu, telur itik 

memiliki warna kuning telur yang lebih terang. 

Pakan dengan kadar karotenoid lebih tinggi 

menghasilkan warna kuning telur menjadi lebih 

kuning. Salah satu sumber energi dengan 

kandungan karoten tinggi dalam bentuk 

xantofil yaitu jagung. Selain itu, sumber 

hewani xantofil antara lain tepung ikan, keong 

mas, dan kotoran udang (Balnave dan Bird, 

1996).  

 

 
Gambar 2. Uji organoleptik telur itik 
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Uji organoleptik telur puyuh 

Ketersediaan telur puyuh menjadi 

paling rendah apabila dibandingkan telur 

ayam dan telur itik. Umumnya telur puyuh 

digunakan untuk masakan dan makanan anak-

anak. Ukurannya yang kecil tidak efektif 

sebagai bahan pembuat kue atau roti. Telur 

puyuh memiliki ukuran yang kecil yaitu 10-15 

gram perbutir, kulit tipis, warna putih keruh 

berbintik-bintik dan sangat mudah pecah 

sehingga membutuhkan penyimpanan khusus 

(Yuwanta, 2010). Hasil penelitian didapatkan 

organoleptik telur puyuh selama penyimpanan 

masih dapat diterima oleh panelis dengan 

tekstur, rasa, aroma, dan warna telur 

menunjukkan nilai tidak berpengaruh nyata 

dengan nilai awal. Rata-rata panelis 

memberikan tanggapan nilai antara 3-4 yaitu 

dengan penilaian agak tidak suka sampai suka 

(Gambar 3). 

 

 
Gambar 3. Uji organoleptik telur puyuh  

 

  Telur puyuh memiliki warna kuning 

telur cenderung lebih pucat apabila 

dibandingkan dengan telur ayam dan telur itik 

sehingga penerimaan panelis cenderung 

berkurang. Warna adalah parameter 

organoleptik secara visual dalam penentuan 

kualitas bahan pangan. Warna menjadi  kesan 

pertama dari indera penglihatan, apabila warna 

tidak menarik maka akan memberikan kesan 

yang menyimpang pada konsumen (Winarno, 

1997). Warna kuning telur dipengaruhi oleh 

pigmen karotenoid pada pakan sehingga 

menghasilkan warna kuning, jingga dan merah 

(Yamamoto, 1997). Telur akan mengalami 

perubahan rasa akibat penyimpanan yang lama. 

Rasa telur segar berumur 0 hari akan berbeda 

dengan telur yang disimpan selama 60 hari 

selama penyimpanan dingin. Telur akan 

mengalami peningkatan pH dari 7,6 menjadi 

9,5 bila disimpan pada suhu ruangan selama 35 

hari, sehingga dapat mempengaruhi cita rasa 

telur (Pissinati et al, 2014). Namun, pada 

penelitian ini rasa telur puyuh masih dapat 

diterima oleh panelis setelah 60 hari pada 

penyimpanan dingin. Begitu pula dengan 

aroma dan tekstur telur yang belum mengalami 

perubahan selama penyimpanan dingin. 

 

 

KESIMPULAN 

 

Penyimpanan dingin dengan suhu 5°C, 

10°C dan 15°C tidak berpengaruh nyata 

terhadap hasil uji organoleptik dari warna, 

aroma, tekstur dan rasa telur. Hasil evaluasi 

organoleptik menunjukkan telur ayam, telur itik 

dan telur puyuh setelah 60 hari penyimpanan 

dapat diterima oleh panelis.  
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