
JURNAL DINAMIKA REKASATWA, Vol. 5 No. 2,  2022 

 

Jurnal Penelitian, Fakultas Peternakan, Universitas Islam Malang 232 
 
 

 

 

 

PENGARUH PERENDAMAN DAN PENYIMPANAN TELUR ITIK 

DALAM LARUTAN DAUN RAMBUTAN (Nephelium lappaceum L) 

TERHADAP HAUGH UNIT DAN pH 

 
Arrum Novita Sari1, Inggit Kentjonowaty2, Sri Susilowati2 

1Program S1 Peternakan, 2Dosen Peternakan Universitas Islam Malang 
E-mail :arumns07@gmail.com 

 

ABSTRAK 
 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa dan mengetahui pengaruh perendaman dan 

penyimpanan telur itik dalam larutan daun rambutan (Nephelium lappaceum L) terhadap Haugh Unit 

dan pH. Penelitian dilaksanakan pada 12 Februari – 28 Maret 2022 di Laboratorium Pangan II, 

Fakultas Peternakan, Universitas Islam Malang. Materi menggunakan telur itik sebanyak 96 butir 

bobot 65-75 gram umur 0 hari serta larutan daun rambutan konsentrasi 30%. Metode menggunakan 

eksperimental dengan menggunakan RALF dengan 12 perlakuan dan 4 ulangan. Faktor yang diamati 

yaitu 1. Faktor lama perendaman (P0 = tanpa perendaman, P1 = 24 jam, P2 = 29 jam, P3 = 34 jam) 

dan 2. Faktor lama simpan (S1 = 15 hari, S2 = 30 hari, S3 = 45 hari). Variabel yang diamati ialah 

Haugh Unit (HU) dan nilai pH. Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) bila 

ada perbedaan dilanjut uji BNT. Hasil penelitian menunjukkan tidak adanya interaksi antara 

perendaman dan penyimpanan(P>0,05)terhadap HU dan pH. Perendaman berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap HU, berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH putih telur, dan tidak berpengaruh 

(P>0,05) terhadap pH kuning telur.Penyimpanan telur tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

HU dan pH putih dan kuning telur. Perendaman 34 jam dapat mempertahankan HU pada mutu II 
dengan nilai 64,636b. Penyimpanan 15 hari dapat mempertahankan HU pada mutu III dengan nilai 

61,275. Perendaman 24 jam dapat mempertahankan pH putih telur dengan nilai 8,050a, sedangkan 

pH kuning telur perendaman 34 jam memperoleh nilai 6,067. Pada lama simpan pH putih telur 

dengan penyimpanan 30 hari menunjukkan rataan 8,009, untuk pH kuning telur 15 hari 

menunjukkan rataan 6,059.Perendaman 34 jam dapat mempertahankan HU dan pH sehingga dapat 

digunakan selama 45 hari.  

Kata kunci : Pengawetan, daun rambutan, telur itik, Haugh Unit, nilai pH. 

 

THE EFFECT OF SOAKING AND STORAGE OF DUCK EGGS IN 

SOLUTION OF RAMBUTAN LEAVES (Nephelium lappaceum L) ON 

HAUGH UNIT AND pH  

 
ABSTRACT 

The aimed of this study was analyze and determine the effect of soaking and storing duck 

eggs in a solution of rambutan leaves (Nephelium lappaceum L) on the Haugh Unit and pH. The 

research was conducted on 12 February – 28 March 2022 at the Food Laboratory II, Faculty of 

Animal Husbandry, Islamic University of Malang. The material used 96 duck eggs weighing 65-75 

grams aged 0 days and a solution of rambutan leaves with a concentration of 30%. The method used 

was experimental using a RALF with 12 treatments and 4 replications. The factors observed were 

1. The immersion time factor (P0 = without immersion, P1 = 24 hours, P2 = 29 hours, P3 = 34 

hours) and 2. The shelf-life factor (S1 = 15 days, S2 = 30 days, S3 = 45 day). The variables observed 

were the Haugh Unit (HU) and the pH value. Data were analyzed using Analysis of Variance 

(ANOVA) if there was a difference, then the BNT test was continued. The results showed that there 

was no interaction between soaking and storage (P>0.05) on HU and pH values. Soaking had a 

very significant effect (P<0.01) on HU, significantly (P<0.05) on egg white pH, and had no effect 
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(P>0.05) on egg yolk pH. Egg storage had no significant effect (P>0.05) on HU and pH values of 

egg whites and yolks. 34 hours of immersion can maintain HU at quality II with a value of 64.636b. 

Storage for 15 days can maintain HU at quality III with a value of 61.275. Soaking for 24 hours can 

maintain the pH of egg whites with a value of 8.050a, while the pH of egg yolks by soaking for 34 

hours gets a value of 6.067. During storage, the pH of egg white with 30 days of storage showed an 

average of 8.009, for egg yolk pH of 15 days it showed an average of 6.059. 34 hours of immersion 

can maintain HU and pH so that it can be used for 45 days. 

Keywords : Preservation, rambutan leaves, duck eggs, Haugh Unit, pH value

 

iPENDAHULUAN 
iTelur imerupakan iproduk iternak 

iunggas iyang imengandung iprotein ihewani. 

iJenis itelur iyang ibiasanya idikonsumsi 
ioleh imasyarakat iyaitu itelur iayam, itelur 

iitik idan itelur ipuyuh. iTelur iayam iras 

imudah iditemukan idi imana-mana, imulai 

idari iwarung, ipasar itradisional, ihingga 

iswalayan. 

iFaktor iyang imempengaruhi 

ipenyebab ikerusakan itelur iantara ilain 

iwaktu ipenyimpanan, isuhu idan 

ikelembaban iruang ipenyimpanan, ikotoran 

iyang iada ipada ikulit itelur idan 

ipenanganan iserta iperalatan iyang 

idigunakan idalam ipenanganan. iCiri-ciri 

ikerusakan iyang iterjadi ipada itelur iyaitu 

iterjadinya ipembesaran irongga iudara, 

ipenurunan iberat ijenis itelur, iputih itelur 

i(albumen) imenjadi iencer, iterjadinya 

iperubahan ibentuk ikuning itelur idari ibulat 

imenjadi imasa iyang ikendur i (Muchtadi, 
idan iAyustaningwarno. i2010). 

iTelur imerupakan iproduk idari 

iternak iunggas iyang imemiliki ikarakteristik 

imudah irusak isehingga iperlu iadanya 

iproses ipengawetan iagar imempertahankan 

ikualitas itelur. iSalah isatu imetode 

ipengawetan itelur iyang idapat 

idikembangkan iadalah ipengawetan itelur 

idengan ipenyamak inabati. iProses 

ipenyamakan iatau ireaksi iantara isenyawa 

itanin idari ibahan-bahan inabati idengan 

isenyawa iprotein. iSenyawa itanin iatau 

ipolifenol ilainnya iakan ibereaksi idengan 

iprotein iyang iterdapat idalam iseluruh ikulit 

itelur, ilalu imembentuk igumpalan iyang 

imenutup ipori-pori itelur. iCairan ipenyamak 

iyang idapat imenembus ikulit itelur iakan 
iditangkap imembran ikulit itelur iatau 

imembran iputih itelur idan iakan ibereaksi 

iatau imenyamak isebagian imembran itelur. 

iSenyawa ipolifenol ijuga ibekerja 

iantimikroba iterhadap imikroba idi 

ipermukaan iatau idi idalam itenunan ikulit 

ikerabang ibeserta imembrannya idan 
imenghalangi imasuknya imikroba imasuk 

ike idalam itelur i (Soekarto, i2013). 

iTanin imerupakan isenyawa iaktif 

imetabolit isekunder iyang idiketahui 

imempunyai ikhasiat iyaitu isebagai 

iastringen i(Desmiaty dkk, 2008). iTanin 

iyang iberkhasiat isebagai iastringen 

idiharapkan imampu imenutup ipori ipada 

ikulit iluar iatau icangkang itelur, isehingga 

imenghambat imasuknya ibakteri imaupun 

ipenyakit imelalui ipori itersebut i (Zuni, 

iAnwar, idan iMardiati. i2017). iSelain 

isebagai ipenyamak, isenyawa iflavonoid, 

isaponin idan itanin ijuga idapat idigunakan 

isebagai iantibakteri idan ipenurun ikadar 

ikolesterol idalam itelur. 

 iDaun irambutan i (Nephelium 

ilappaceum.L) imemiliki ikandungan 
isenyawa isaponin, itanin i (Dalimartha, 

i2003). iSelanjutnya ipenelitian iTjandra, 

iet.al. i (2011) imenyatakan ibahwa idaun 

idan ikulit irambutan imemiliki ikandungan 

isenyawa igolongan itanin, ipolifenol idan 

isaponin. iTanin ibiasanya iterdapat ipada 

ibagian itanaman iyang ispesifik iseperti 

idaun, ibuah, ikulit idahan idan ibatang. 

iSalah isatu icontoh ipengawetan itelur iyang 

idapat idilakukan iyaitu idengan iperendaman 

ipada iekstrak idaun irambutan iyang idapat 

imemperpanjang iumur isimpan itelur iagar 

itidak imudah iterkontaminasi imikroba. 

iDaun irambutan imerupakan ialternatif 

iyang ibisa idigunakan iuntuk imerendam 

itelur ikarena imengandung itannin iyang 

idapat imelapisi ikulit itelur idan imencegah 
imasuknya ibakteri. 
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iBerdasarkan ilatar ibelakang 

idiatas, imaka idilakukan ipenelitian i 

“Pengaruh iLama iPerendaman iDan iLama 

iSimpan iTelur iItik iDalam iLarutan iDaun 

iRambutan i (Nephelium lappaceum L) 

iTerhadap iHaugh iUnit i (HU) iDan iNilai 

ipH”. 

 

iMATERI DAN METODE 
iPenelitian iini idilaksanakan ipada  

i12 iFebruari i2022  – 28 iMaret 2022 

ibertempat idi iLaboratorium iPangan iII, 

iFakultas iPeternakan, iUniversitas iIslam 
iMalang. iMateri iyang idigunakan itelur iitik 

i96 ibutir itelur iitik ibobot i65-75 igram 

iumur inol iharidan ilarutan idaun irambutan 

ikonsentrasi i30%. iPeralatan iyang 

idigunakan iyaitu itimbangan idigital, iegg 

itray, igelas ibeaker, ispirometer, istopwatch, 

ipemecah itelur, ikaca idatar, ipanci, 

ikompor, ipemisah iputih idan ikuning itelur, 

isendok, ithinwall250 iml, idan ipH imeter. 

iMetode iPenelitian ieksperimental 

imenggunakan irancangan iacak ilengkap 

ipola ifaktorial imeliputi i1. iFaktor ilama  

iperendaman = P (0 ijam i (tanpa 

iperendaman), i24 ijam, i29 ijam, idan i34 

ijam) 2. iFaktor iLama iSimpan = iS i (15 

ihari, i30 ihari, idan i45 ihari). iVariabel 

iyang idiamati ipada ipenelitian iini iadalah 

ihaugh iunit i (HU) idan inilai ipH. 
iLangkah ipertama iyang idilakukan 

idalam ipenelitian iini iyaitu ipengambilan 

itelur iitik isebanyak i96 ibutir ibobot i65-75 

igr iyang iberumur inol ihari idi ipeternak 

iyang isama ikemudian ipembuatan ilarutan 

idaun irambutan idengan icara imenyiapkan 

idaun irambutan iyang isudah itua ilalu 

idicuci, idipotong ikecil-kecil imenggunakan 

ipisau idan idiangin-anginkan. iMerebus 

idaun irambutan isebanyak i300 igram + i1 

iliter iair iselama i10 imenit isejak iair 

imendidih isetelah idirebus iair idisaring idan 

ididinginkan iuntuk imenghilangkan iampas 

idari idaun irambutan itersebut. iMelakukan 

iperendaman itelur iitik idengan ilarutan 

idaun irambutan isebanyak i30% ididalam 

iwadah iselama i24, i29, idan i34 ijam. iTelur 
iyang isudah idirendam idisimpan iselama 

i15, i30, idan i45 ihari idalam isuhu iruang 

i25-27℃ iuntuk inantinya iakan imulai 

idiamati iHU idan inilai ipH. 

iPenentuan iHU 
I Menimbang itelur iitik, imelakukan 

ipemecahan itelur iuntuk idiukur itinggi 

ialbumen imenggunakan ispirometer, isetelah 

imendapatkan idata imemasukan ike idalam 
irumus iHU = i100log i (h+7,57-1,7.W0,37). 

iPenentuan nilai pH  
iPada ipenentuan inilai ipH 

idilakukan idengan icara imasing-masing 

iputih idan ikuning itelur idihomogenkan 

idalam igelas ibeaker. iSebelum imelakukan 

ipengukuran ipH, iterlebih idahulu ipH 

imeter idikalibrasi imenggunakan icairan 

ibuffer ipH i4 iagar inilai ipH iyang 

idihasilkan inetral. iSetelah idikalibrasi, ipH 

imeter ikemudian idimasukkan ikedalam 

ilarutan isampel idan iditunggu ihingga iskala 

ipH iyang imuncul imenjadi ikonstan. 

iPengukuran inilai ipH iini idilakukan isecara 

iduplo ipada isetiap iunit ipercobaan idengan 

icara itelur idipisah iantara iputih idan 

ikuningnya, ikemudian idihomogenkan ilalu 
imeletakkan ipH imeter iyang isudah 

idikalibrasi ipada itelur 

.  

iHASIL DAN PEMBAHASAN 

iHaugh iUnit i (HU) 
iHasil ianalisis iragam 

imenunjukkan ibahwa iinteraksi ilama 

iperendaman idan ilama isimpan ipada 

ilarutan idaun irambutan itidak iberpengaruh 

nyata i (P>0,05) iterhadap inilai iHU. 

iBerdasarkan ihasil ipenelitian 

imenunjukkan ibahwa ilama iperendaman 

ilarutan idaun irambutan iberpengaruh 

isangat inyata i (P<0,01) iterhadap inilai iHU. 

iAdapun irataan idari isetiap iperlakuan 

idapat idilihat ipada Tabel i1 idibawah iini. 

iTabel 1. Rataan HU pada lama perendaman    
  larutan daun rambutan. 

Perendaman Rataan Notasi 

P0 45,520 a 

P1 59,246 b 

P2 64,156 b 

P3 64,636 b 

iRataan ilama iperendaman i0 i 

(tanpa iperendaman), i24, i29, idan i34 ijam 
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imenggunakan ilarutan idaun irambutan 

ikonsentrasi i30% imenunjukkan inilai 

i45,520; i59,246; 64,156; idan 64,636. 

iUntuk iperendaman i29 idan i34 ijam imasuk 

imutu iII iyang iberarti iperendaman idaun 

irambutan idengan ikonsentrasi i30% 

imempengaruhi iHaugh iunit ipada itelur 

iitik. iDiduga ibahwa itanin ipada ilarutan 

idaun irambutan imampu imelapisi isemua 

ibagian idari ikerabang itelur idengan 

isempurna isehingga idapat 

imempertahankan inilai iHU. iBerbeda 

imenurut iAnatalia, idkk (2020) imenyatakan 
ibahwa inilai iHU itelur iayam iras idalam 

iperendaman imenggunakan ilarutan iekstrak 

ibiji ialpukat iselama ipenyimpanan i14 ihari 

imemberikan inilai iHaugh iunit iyang 

iberbeda idengan iyang idisimpan ipada i21 

ihari. iKonsentrasi i10-30% ibelum 

imemberikan ipengaruh iterhadap inilai iHU. 

iHasil ianalisis iragam 

imenunjukkan ibahwa ilama isimpan idalam 

ilarutan idaun irambutan itidak iberpengaruh 

inyata i (P>0,05) iterhadap inilai iHU. 

iAdapun irataan idari isetiap iperlakuan 

idapat idilihat ipada iTabel i2 idibawah iini. 

iTabel 2. Rataan HU pada lama penyimpan 

larutan idaun irambutan. 

Simpan Rataan 

S3 55,650 

S2 58,243 

S1 61,275 

iDapat idilihat ipada ilama isimpan 

i15, i30, i45 imenunjukkan inilai i61,275; 

i58,243; idan 55,650. iStandar inilai iHU 

iMenurut iSNI i01-3926-2006 ikesegaran 

itelur idibedakan iatas: ia) iMutu iI, imemiliki 

inilai iHU >72, b) iMutu iII, imemiliki inilai 

iHU i62-72 idan c) iMutu III, imemiliki inilai 

iHU < 61 i(Refriyetni, 2011). iDapat idilihat 

idari ihasil ipenelitian inilai iHU itergolong 

idalam imutu iIII. iLama isimpan ipada itelur 
iitik imempengaruhi inilai iHU. iDari ihasil 

ipengamatan idapat imempengaruhi inilai 

iHU iseperti, isaat ipenimbangan idilihat idari 

ibobot ipada itelur, itinggi ialbumen iselain 

iitu iadanya ipenguapan iCO2 idan iH2O 

imenyebabkan inilai iHU isemakin ilama 

itelur iitik idisimpan isemakin iturun inilai 

iHU. iSesuai idengan iBilyaro, idkk. i (2021) 

imenyatakan ibahwa iseiring ibertambahnya 

ilama isimpan imaka inilai iHU idan 

ikekentalan ialbumin isemakin irendah.  

iNilai ipH iPutih iTelur 
 iHasil ianalisis iragam 

imenunjukkan ibahwa iinteraksi ilama 

iperendaman idan ilama isimpan ipada 

ilarutan idaun irambutan itidak iberpengaruh 

inyata i (P>0,05) iterhadap inilai ipH iPutih 

iTelur. 

iHasil ianalisis iragam 

imenunjukkan ibahwa ilama iperendaman 
idalam ilarutan idaun irambutan 

iberpengaruh inyata i (P<0,05) iterhadap 

inilai ipH iPutih iTelur. iAdapun irataan itiap 

iperlakuan iterdapat idalam iTabel i3 iberikut. 

iTabel 3. Rataan pH putih telur pada lama 

perendaman ilarutan daun 

rambutan. 

iRata-rata inilai ipH iputih itelur 

iyang idirendam i0 i (tanpa iperendaman), 24, 

29, idan 34 ijam idengan ilarutan idaun 

irambutan ikonsentrasi i30% imenunjukkan 

inilai i8,542; i8,050; 8,088, idan 8,117. 

iDapat idilihat ibahwa inilai ipH imengalami 

ipenurunan isetelah idirendam iyang iberarti 

ilarutan idaun irambutan idapat imenyamak 

ikulit itelur isehingga imempertahankan 

isesuai idengan inilai ipH ipada iumumnya. 

iTanin idan isaponin ipada idaun irambutan 

imampu imempertahankan ikondisi iputih 

itelur isehingga itidak imudah irusak. 

iBerbeda imenurut iSandi, idkk i (2020), 

imenyatakan ibahwa iadanya iinteraksi 

iantara iovomucin idan ilysozyme iyang 

imenyebabkan iputih itelur imenjadi 
isemakin iencer. iSemakin iencer iputih itelur 

imaka inilai ipH itelur isemakin itinggi.  

iHasil ianalisis iragam 

imenunjukkan ibahwa ilama isimpan idalam 

ilarutan idaun irambutan itidak iberpengaruh 

inyata i (P>0,05) iterhadap inilai ipH iPutih 

Perendaman Rataan Notasi 

P1 8,050 a 

P2 8,088 a 

P3 8,117 a 

P0 8,542 b 
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iTelur. iAdapun irataan idari isetiap 

iperlakuan idapat idilihat ipada iTabel i4 

idibawah iini. 

Tabel 4. Rataan putih telur pada lama   

 penyimpan ilarutan idaun 

irambutan. 

Simpan Rataan 

S1 8,009 

S2 8,269 

S3 8,319 

iHasil irataan ilama isimpan 
imenunjukkan itidak iberpengaruh inyata 

i(P>0,05) iterhadap ipH iputih itelur. iHal ini 

imenunjukkan isemakin ilama ipenyimpanan 

imaka isemakin imeningkat ipH itelur. iDapat 

idilihat ipada ihasil ipenyimpanan i15, i30, 

idan i45 ihari imenunjukkan inilai 8,009; 

8,269; idan i8,319. iSependapat idengan 

iBilyaro, idkk i i(2021) imenyatakan ibahwa 

ipenyusutan ikualitas iinternal itelur idapat 

idiketahui idari iukuran ikantung iudara, ipH 

itelur, idan idiameter ialbumin. iSemakin 

ilama itelur idisimpan imaka iukuran 

ikantung iudara iakan isemakin imeningkat. 

iMenurut iBelitz iand iGorsch i (2009) 

imenyampaikan ibahwa ipH itelur iyang 

ibaru idikeluarkan iatau itelur isegar ikira-

kira 7,6 - 7,9 idan imeningkat isampai inilai 
imaksimal 9,7 itergantung itemperatur idan 

ilama ipenyimpanan. 

iNilai ipH iKuning iTelur 
 iHasil ianalisis iragam 

imenunjukkan ibahwa iinteraksi ilama 

iperendaman idan ilama isimpan ipada 

ilarutan idaun irambutan itidak iberpengaruh 

inyata i (P>0,05) iterhadap inilai ipH iKuning 

iTelur. 

iHasil ianalisis iragam 

imenunjukkan ibahwa ilama iperendaman 

ipada ilarutan idaun irambutan itidak 

iberpengaruh inyata i (P>0,05) iterhadap 

inilai ipH iKuning iTelur. iAdapun irataan 

itiap iperlakuan iterdapat idalam iTabel i5 

iberikut. 

 
 

 

 

 

iTabel 5. iRataan kuning telur pada lama 

                 penyimpan ilarutan idaun  

                 rambutan. 

 iHal iini imenunjukkan ibahwa 

iadanya ipenguapan iCO2 iyang itinggi 

imenyebabkan ipeningkatan iderajat 

ikeasaman ipada ikuning itelur. iNilai ipH 

ikuning itelur ijuga imeningkat inamun itidak 

isetinggi ikenaikan ipH iputih itelur. iPada 

ipenelitian iini irata-rata inilai ipH itelur iitik 

iyang idirendam i0 i (tanpa iperendaman), 

i24, i29, idan i34 ijam ipada ilarutan idaun 

irambutan ikonsentrasi i30% iberkisar iantara 

i6,0 – 6,1. iNilai ipH ikuning itelur idengan 

ikualitas ibaik iadalah i6,0 i(Barutu, 2016).  

iHasil ianalisis iragam 

imenunjukkan ibahwa ilama isimpan ipada 

ilarutan idaun irambutan itidak iberpengaruh 
inyata i (P>0,05) iterhadap inilai ipH iKuning 

iTelur. iAdapun irataan idari isetiap 

iperlakuan idapat idilihat ipada iTabel i6 

idibawah iini. 

iTabel 6. iRataan ipH ikuning itelur ipada 

ilama ipenyimpanan larutan daun   

  rambutan. 

iRata-rata inilai ipH itelur iitik iyang 

idisimpan i15, i30, idan i45 ihari iberkisar 

iantara i6,0 – i6,1. iHasil ilama isimpan 

ilarutan idaun irambutan itidak iberpengaruh 

i (P>0,05) iterhadap ipH ikuning itelur. 

iDiduga ijangka iwaktu ipenyimpanan 

iterlalu ilama imengakibatkan ipH ikuning 

imeningkat idan itidak idapat 

imempertahankan ikuning itelur. iAdanya 

ipenguapan iCO2 idan iH2O ijuga idapat 

imenyebabkan ipH ikuning itelur imeningkat 

itetapi itidak isetinggi ipH iputih itelur. iHal 

iini isependapat idengan iKurtini, idkk. 

(2011), imenyatakan ibahwa iputih itelur 

Perendaman Rataan 

P3 6,067 

P2 6,088 

P1 6,100 

P0 6,108 

Simpan Rataan 

S1 6,059 

S2 6,069 

S3 6,144 
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isebagian ibesar imengandung iunsur 

ianorganik inatrium idan kalium ibikarbonat, 

isaat iterjadi ipenguapan iCO2 iselama 

ipenyimpanan imaka iputih itelur imenjadi 

ialkalis iyang iberakibat ipH iputih itelur 

imeningkat, isehingga iberakibat ipH itelur 

ijuga imeningkat. 

 

iKESIMPULAN 
iBerdasarkan ihasil ipenelitian idapat 

idisimpulkan ibahwa: 

1. iTidak iada iinteraksi iantara ilama 

iperendaman idan ilama isimpan 
ilarutan idaun irambutan i 

(Nephelium lappaceum L) iterhadap 

iHaugh iUnit (HU) idan inilai ipH 

itelur iitik.  

2. iHasil iantara ilama iperendaman 

idan ilama isimpan ilarutan idaun 

irambutan imenunjukkan ibahwa 

ilama iperendaman i34 ijam idapat 

imempertahankan inilai iHU ipada 

imutu iII idengan inilai 65,760 idan 

ipH iputih itelur idengan inilai 8,100 

iserta ikuning itelur idengan inilai 

6,067, isehingga idapat idigunakan 

iselama 45 ihari.  
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