ABSTRAK

PENGARUH KADAR GULA DAN SUHU TERHADAP KANDUNGAN
GULA TELUR AYAM RAS SETELAH PERENDAMAN DALAM
LARUTAN GULA
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Pembuatan telur ayam manis menggunakan larutan gula membutuhkan waktu
selama 5 hari. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh konsentrasi
larutan kadar gula dan tingkat suhu perendaman terhadap kandungan gula didalam
telur ayam ras setelah perendaman. Penelitian ini dirancang menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu
konsentrasi larutan gula (15%, 20%, dan 25%) dan suhu (40 °C, 50 °C,60 °C, dan
70 °C) masing-masing. Berdasarkan penelitian ini masing-masing perlakuan
direndam selama 120 jam dan diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa konsentrasi dan suhu perendaman mempengaruhi kadar gula
dan organoleptik telur ayam manis. Semakin tinggi konsentrasi larutan gula yang
diberikan maka akan semakin tinggi kadar gula total yang di dalam telur ayam
manis dan semakin tinggi suhu perendaman akan mempercepat difusi gula ke dalam
telur.

Kata Kunci : Telur manis, konsentrasi gula, suhu, difusi



