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Abstrak 

Telur merupakan salah satu bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki peran penting dalam menunjang nutrisi 
manusia karena kandungan proteinnya yang tinggi, variasi nutrisi yang terkandung, keberagaman pengaplikasian produk 
serta harga yang relatif murah dan ketersedian yang tinggi di berbagai negara. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan gula dengan konsentrasi tertentu terhadap karakteristik Pasteurized Liquid Whole Egg. Penelitian 
dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap dengan variasi perlakuan penambahan gula sebesar 0% (T0), 5% 
(T1), 10% (T2) dan 15% (T3) dari total liquid whole egg yang digunakan (b/v). Parameter yang diamati meliputi nilai pH, 
densitas, viskositas dan warna. Data hasil pengujian dianalisis dengan metode Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf 
signifikansi 5% dan dilanjutkan dengan metode Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Penambahan gula tidak 
memberikan pengaruh signifkan pada nilai pH serta nilai warna L*, a*,dan b* namun memberikan pengaruh yang signifikan 
pada nilai densitas dan viskositas dari pasteurized liquid whole egg. Densitas pada Pasteurized Liquid Whole Egg dengan 
penambahan gula berkisar antara 1,027 sampai dengan 1,074 g/ml, nilai pH 7,70 sampai dengan 7,86.  
 
Kata Kunci : densitas, gula, liquid whole egg, pH, viskositas, warna 
 
Abstract  

Egg is one of poultry product that has an important role in human nutrition due to high protein content, valuable 
nutrients, the diverse range of applications, as well as a relatively low cost and high availability in most countries. The aim 
of this study was to determine the effect of sugar addition on Pasteurized Liquid Whole Egg Characteristics. This study 
used Completely Randomized Design test with different concentration of sugar, i.e. 0% (T0), 5% (T1), 10% (T2) and 15% 
(T3) of total liquid whole egg used (b/v). The properties observed in this study include pH value, density, viscosity and color. 
The data were analyzed by using Analysis of Variance (ANOVA) method with significance level of 5% and continued with 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Sugar addition had a statically not significant effect on pH value, L*, a* and b* value 
but had a statically significant effect on density and viscosity value of Pasteurized liquid whole egg. Density of Pasteurized 
Liquid Whole Egg with added sugar ranged from 1.027 to 1.074 g/ml, pH value 7.70 to 7.86.  
 
Keywords: color, density, liquid whole egg, pH, sugar, viscosity. 
 
Pendahuluan 

Telur merupakan salah satu bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki kandungan gizi lengkap. Secara 

struktural, telur terdiri dari tiga bagian utama yaitu kulit telur, putih telur dan kuning telur (Sari et al., 2017). Kulit telur 

mengandung 93,7% kalsium karbonat, 1,3% magnesium karbonat, 0,8% kalsium fosfat dan 4,2% bahan organik lainnya 

(Mahreni dan Sulistyawati, 2011) sedangkan pada bagian isi telur terkandung air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan 

mineral (Laksmi et al., 2017). Kandungan gizi pada setiap telur sendiri sangat bervariasi karena dipengaruhi oleh beberapa 

faktor seperti kuantitas dan kualitas nutrisi ransum ungas, suhu lingkungan penyimpanan telur, genetik dan umur unggas 

serta bobot telur itu sendiri (Juliambarwati et al., 2012). 

Liquid whole egg merupakan cairan gabungan antara bagian putih dan kuning telur yang sering digunakan sebagai 
bahan tambahan dalam pengolahan pangan. Liquid Whole Egg berkontribusi pada karakter fisikokimia produk pangan, 
meliputi fungsi koagulasi, foaming, emulsifying dan gelling (Tokuşoğlu dan Cánovas, 2018). Saat ini, Liquid Whole Egg 
banyak digunakan pada industri pangan karena dapat mempermudah proses produksi, penyimpanan dan transportasi 
bahan (Uysal et al., 2017). Namun, Liquid Whole Egg juga memiliki karakteristik yang rentan akan cemaran mikroba. Oleh 
karena itu, umumnya liquid whole egg harus dipasteurisasi terlebih dahulu sebelum diolah lebih lanjut (Li et al., 2017). 
Umumnya, Pasteurisasi liquid whole egg dilakukan pada suhu 60˚C selama 3,5 menit atau pada suhu 70 ˚C selama 1,5 
menit (Monfort et al., 2012). Pasteurisasi pada telur diyakini dapat meningkatkan keamanan pangan (telur) dengan 
menurunkan cemaran bakteri salmonella sebanyak 5 – 9 log10 (Tokuşoğlu dan Cánovas, 2018). 

Pasteurisasi pada liquid whole egg tanpa adanya perlakuan fermentasi atau penambahan zat lain menyebabkan 
liquid whole egg menjadi sangat rentan terhadap perubahan sifat fisiko-kimia dan berpotensi merusak sifat fungsionalnya 
(Stadelman dan Cotterill, 1973). Salah satu upaya untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan menambahkan bahan 
aditif seperti gula ataupun garam (Cunningham, 2013). 

Gula merupakan sukrosa disakarida yang terbentuk dari ikatan glukosa dan fruktosa (Marta dan Erza, 2017). Pada 
produk pangan, penambahan gula memiliki berbagai manfaat. Gula dapat  meningkatkan citarasa dengan menimbulkan 
rasa manis, membentuk tekstur dan warna serta memperpanjang masa simpan produk (Struck et al., 2016). Gula  
mempengaruhi tekstur produk karena sifatnya yang hidrofilik sehingga mampu menurunkan kandungan air                 
(Goldfein dan Slavin, 2015). Penambahan gula juga mampu menimbulkan warna kecokelatan akibat terjadinya 
karamelisasi pada proses pengolahan thermal (Rosyida dan Sulandri, 2014) dan adanya reaksi maillard akibat interaksi 
antara protein dan gula (Suseno et al., 2008).   

mailto:ahintono@yahoo.com


Jurnal Teknologi Pangan 6(1)17–21 

 

14 

 

Materi dan Metode 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember 2020 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan serta Laboratorium 

Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. 
 

Materi 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu Telur Ayam Ras Cokelat dan Gula Kristal Putih. Alat yang 

digunakan dalam penelitian ini, yaitu Homogenizer, Penyaring ukuran 20 mesh, Water Bath, Thermometer, Timbangan 

Analitik, Gelas Ukur, Piknometer, Viscometer Ostwald, pH Meter, Colorimeter Portabel. 
 
Metode 
Pembuatan Pasteurized Liquid Whole Egg (PLWE) 
 Pembuatan pasteurized liquid whole egg berdasarkan pada (Wang et al., 2020) dengan beberapa modifikasi pada 
prosesnya. Pasteurized Liquid Egg dibuat melalui beberapa tahapan, yaitu sortasi, pencucian, penghancuran, penyaringan 
(pemisahan isi dengan kulit telur), homogenisasi dan pasteurisasi.  Sortasi dilakukan dengan menyeleksi telur berdasarkan 
range berat ataupun ukuran yang sudah ditetapkan. Telur yang sudah disortasi kemudian dicuci dibawah air mengalir, 
dipecahkan, dan isi telur dipisahkan dari cangkangnya. Isi telur (kuning + putih telur) dimasukkan kedalam homogenizer 
dan dihomogenisasi selama ±1 menit. Liquid Whole Egg yang sudah dihomogenisasi disaring, dipisahkan kedalam 4 wadah 
yang berbeda kemudian masing-masing wadah ditambahkan gula sesuai perlakuan, yaitu 0% (tanpa gula); 5% (b/b); 10% 
(b/b); 15% (b/b) dan dipasteurisasi pada suhu 65˚C selama 3,5 menit. 

 
Pengujian Nilai pH 

Pengujian nilai pH dilakukan dengan alat pH meter (Hidayat et al., 2013). Alat pH meter dinyalakan, dibersihkan 
bagian ujung katodanya dengan aquades, dikeringkan dengan tisu kemudian dikalibrasi dengan larutan buffer pH 4 dan 
pH 7. Katoda yang sudah dikalibrasi kemudian dicelupkan kedalam beaker glass berisi larutan sampel PLWE dan ditunggu 
hingga angka pada layar pH meter konstan. 
 
Pengujian Densitas 

Pengujian Densitas dilakukan menggunakan piknometer dengan prinsip Archimedes (Setianto et al., 2014). 
Pengujian dilakukan dengan cara menimbang berat piknometer kosong, piknometer yang diisi 10 ml aquades serta 
piknometer yang diisi 10 ml larutan sampel PLWE. Densitas larutan PLWE dihitung menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

𝜌 =
𝑚′ − 𝑚

𝑣
  

Keterangan: 
𝑚′ = massa piknometer + sampel PLWE (g) 
𝑚 = massa piknometer kosong (g) 
v = volume piknometer (ml) 
 
Pengujian Viskositas 

Pengujian Viskositas dilakukan menggunakan Pipa Ostwald (Harjiyanti et al., 2013). Pengujian diawali dengan 
dimasukkannya 10 ml larutan sampel (PLWE) kedalam pipa Ostwald, sampel dihisap hingga mencapai tanda tera bagian 
atas kemudian waktu alir sampel untuk mencapai tanda bagian bawah dicatat. Pengujian dilakukan dengan aquades 
sebagai pembanding. Viskositas larutan sampel (PLWE) dihitung menggunakan rumus sebagai berikut: 
 

𝑉𝑖𝑠𝑘𝑜𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 (𝑐𝑃) =  
(𝜌 𝑃𝐿𝑊𝐸) (𝑡 𝑃𝐿𝑊𝐸) 

(𝜌 𝑎𝑖𝑟) (𝑡 𝑎𝑖𝑟)
 𝑥 𝜂 𝑎𝑖𝑟 

Keterangan: 
ρ PLWE = berat jenis PLWE (g/ml) 
t  PLWE = waktu alir air (detik) 
ρ air  = berat jenis air (1,0 g/ml) 
t air  = waktu alir air (detik) 
η air   = viskositas air (1,0 cP) 
 
Pengujian Warna 

Pengujian warna dilakukan menggunakan colorimeter (Anggraeni et al., 2017). Pengujian diawali dengan 
diletakkannya sampel di bawah lensa kamera colorimeter kemudian warna yang tertangkap pada lensa akan diproses 
berdasarkan komponen warna biru, merah dan hijau dari cahaya yang terserap. Pengukuran warna ini akan menghasilkan 
nilai L*(kecerahan), a*(kemerahan) dan b*(kekuningan). 
 
Analisis Data 

Data hasil pengujian pH, densitas, viskositas dan warna dianalisis menggunakan applikasi SPSS 26.0 dengan 
metode Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi 0,05 kemudian data yang menunjukkan pengaruh nyata 
dianalisis lebih lanjut dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT).  
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Hasil dan Pembahasan 
Nilai pH  

Hasil pengujian nilai pH pasteurized liquid whole egg dengan penambahan gula dapat dilihat pada Tabel 1. 
  

Tabel 1. Nilai pH Pasteurized Liquid Whole Egg 

Penambahan Gula (%) pHns 

0 7,86 ± 0,055 

5 7,82 ± 0,110 

10 7,74 ± 0,134 

15 7,70 ± 0,141 
nsTidak berbeda nyata (p>0,05) 
 

Nilai pH merupakan salah satu faktor penting yang mempengaruhi kualitas produk telur. Berdasarkan data pada 

Tabel 1. diketahui bahwa nilai pH Pasteurized Liquid Whole Egg yang ditambahkan gula berkisar antara 7,70±0,141 sampai 

dengan 7,86±0,055. Nilai pH tersebut sesuai dengan rentang nilai pH Pasteurized Liquid Whole Egg pada umumnya, yaitu 

7,50±0,3 (Monfort et al., 2012). Penambahan gula tidak memberikan pengaruh signifikan (p>0,05) terhadap nilai pH 

Pasteurized Liquid Whole Egg (Hao et al., 2016). Gula tidak mempengaruhi pH produk karena gula memiliki pH yang relatif 

netral. Gula memiliki pH 6,59 sampai dengan 6,82 (Engida et al., 2013). 

 
Densitas 

Hasil pengujian densitas pasteurized liquid whole egg dengan penambahan gula dapat dilihat pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Densitas Pasteurized Liquid Whole Egg 

Penambahan Gula (%) Densitas (g/ml) 

0 1,027 ± 0,002a 

5 1,033 ± 0,005a 

10 1,057 ± 0,008b 

15 1,074 ± 0,010c 
a-cNilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom densitas menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 

 
Berdasarkan data pada Tabel 2. diketahui bahwa densitas Pasteurized Liquid Whole Egg dengan penambahan 

gula berkisar antara 1,027±0,002 sampai dengan 1,074±0,010 g/ml. Densitas larutan meningkat seiring dengan 
peningkatan konsentrasi gula yang ditambahkan (Nelwan et al., 2015). Penambahan 10% gula atau lebih dapat 
memberikan pengaruh signifikan (p<0,05) terhadap densitas Pasteurized Liquid Whole Egg. Peningkatan densitas terjadi 
sebab adanya pencampuran suatu larutan dengan zat yang lebih tinggi densitasnya (Supriyanto, 2009). Dalam hal ini, gula 
memiliki densitas yang lebih tinggi daripada liquid whole egg. Gula memiliki densitas antara 1,373 sampai dengan 1,431 
g/ml (Schellart, 2011) sedangkan liquid whole egg memiliki densitas 1,033 g/ml (Atilgan dan Unluturk, 2008).  

 
Viskositas 

Hasil pengujian viskositas pasteurized liquid whole egg dengan penambahan gula dapat dilihat pada Tabel 3. 
 

Tabel 3. Viskositas Pasteurized Liquid Whole Egg 

Penambahan Gula (%) Viskositas (cP) 

0 1,632 ± 0,499a 

5 2,563 ± 0,962ab 

10 3,601 ± 1,638ab 

15                              3,983 ± 1,524b 
a-bNilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom densitas menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) 
 

Berdasarkan data pada Tabel 3. diketahui bahwa viskositas pasteurized liquid whole egg dengan penambahan 0% 
gula tidak berbeda nyata (p>0,05) dengan viskositas pasteurized liquid whole egg yang ditambahkan 5% dan 10% gula, 
namun berbeda nyata (p<0,05) dengan viskositas pasteurized liquid whole egg yang ditambahkan 15% gula. Nilai 
viskositas dari pasteurized liquid whole egg dipengaruhi oleh konsentrasi gula yang ditambahkan. Semakin banyak gula 
yang ditambahkan maka viskositas larutan akan semakin meningkat (Fitri et al., 2017). Gula dapat meningkatkan viskositas 
karena sifatnya yang hidrofilik sehingga mampu mengikat molekul-molekul air yang terkandung dalam suatu bahan pangan 
(Eveline, 2010). Selain itu, peningkatan konsentrasi gula yang digunakan juga mengakibatkan adanya peningkatan zat 
terlarut pada pasteurized liquid whole egg. Semakin banyak zat terlarut pada suatu larutan, maka akan semakin tinggi nilai 
viskositas larutan tersebut (Chrismirina et al., 2019) 
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Warna  
Hasil pengujian warna pasteurized liquid whole egg dengan penambahan gula dapat dilihat pada Tabel 4. 

 
Tabel 4. Warna Pasteurized Liquid Whole Egg  

nsTidak berbeda nyata (p>0,05) 
 

Warna merupakan salah satu faktor penting yang menentukan mutu dan daya terima konsumen terhadap produk 
telur (Lesmayati dan Rohaeni, 2014). Berdasarkan data pada Tabel 4. Diketahui bahwa penambahan gula tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan (p>0,05) pada nilai L* (kecerahan), a* (kemerahan), dan b* (kekuningan) dari 
Pasteurized Liquid Whole Egg. Gula tidak memberikan pengaruh yang signifikan karena beberapa faktor, yaitu konsentrasi 
gula yang ditambahkan, kadar air telur yang tinggi serta suhu pasteurisasi yang diterapkan. Gula tidak akan memberikan 
pengaruh yang signifikan pada warna produk pangan apabila konsentrasi yang digunakan rendah (Immadudin et al., 2017). 
Selain itu, Kadar Air pada bahan pangan yang tinggi (Peterson, 1994) serta suhu pasteurisasi yang rendah, yaitu dibawah 
titik lebur gula (Gaffar et al., 2017) dapat menurunkan tingkat reaksi pencoklatan pada produk.  

Walaupun tidak terdapat pengaruh yang signifikan, diketahui bahwa terjadi penurunan nilai warna L* dan b* seiring 
dengan konsentrasi gula yang ditambahkan. Penurunan nilai L* menandakan adanya perubahan warna produk menjadi 
gelap (Pratama et al., 2019) sedangkan penurunan nilai b* menandakan adanya penurunan konsentrasi warna kekuningan 
dari liquid whole egg (Sinaga, 2019). Gula mampu menurunkan nilai warna L* dan b* sebab adanya reaksi maillard yang 
terjadi selama proses pemasakan. Selama proses pemasakan, gula akan mengalami reaksi maillard dimana gula preduksi 
akan berkaitan dengan asam amino dan membentuk melnoidin atau polimer berwarna kecoklatan                         
(Pursudarsono et al., 2015). Oleh karena itu, semakin banyak gula yang ditambahkan maka produk yang dihasilkan akan 
semakin gelap (Zuliana et al., 2016).  
 
Kesimpulan 
 
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa penambahan gula dengan konsentrasi yang 
berbeda tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai pH dan warna (L*, a*, dan b*) dari pasteurized liquid 
whole egg. Penambahan 15% gula dapat memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai densitas dan viskositas dari 
pasteurized liquid whole egg sehingga berpotensi menghasilkan produk minuman yang kental. nilai warna b* menghasilkan 
pasteurized liquid whole egg yang lebih kental dan gelap.  
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