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Pendahuluan

Pascapanen Peternakan

Tiga hal penting dalam bidang usaha peternakan adalah produksi,
pascaproduksi, dan pemasaran. Kadangkala kita sering terkonsentrasi pada
masalah-masalah peningkatan produktivitas ternak,  misalnya bagaimana
meningkatkan berat badan ternak, peningkatan produksi susu, -peningkatan
prodUksi telur, dan sebagainya, namun “jupa” terhadap masalah penanganan
(handling) produk peternakan. Penanganén pascapanen peternakan,
memegang peranan penting antara lain bertujuan untuk mengurangi (bila
periu menghindari) kerusakan yang selalu terjadi pada hasil-hasil peternakan
(daging, susu, dan telur). Kerusakan pascapanen peternakan masih cukup
tinggi, yaitu 5-10% (daging, 10-20% (telur), dan 5-12% (susu).

Daging, susu, dan telur beserta hasil 6lahannya, merupakan bahan
pangan yang mempunyai nilai gizi tinggi, tetapl sangat mudah rusak
{perishable foods), baik kerusakan fisik, mekanik, kimiawi, bfologis, maupun
mikrobiolgis. Oleh karena itu, diperlukan cara-cara penanganan yang baik
dengan tujuan mengurangi terjadinya kerusakan- (loss), sehingga bahan
pangan tersebut tetap memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Penanganan juga
diperlukan -untuk menyiapkan proses selanjutnya, yaitu pengawetan dan
pengolahan. Penanganan yang baik juga akan menjamin penyediaan bahan
baku yang baik untuk proses selanjutnya (mutu hasil olah).
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Bahan Makanan Mentah

Bahan makanan mentah merupakan bahan makanan yang dapat diolah
melalui proses pengolahan untuk kemudian dikonsumsi (dimakan) oleh
manusia dan Itidak membahayakan. Bahan makanan adalah segala macam
hasii pertanian, perkebunan, peternakan, dan hasil olahan teknologi makanan
yang diolah dan dimasak untuk dapat dimakan oleh manusia. Artinya, bahan
makanan tersebut dapat diolah untuk dimakan, dan pada umumnya bahan
tersebut layak dimakan dan tidak membahayakan manusia. Apabila memper-
gunakan bahan yang baik, maka akan menghasilkan produk yang baik pula.
Jadi, dengan memilih bahan yang bermutu baik diharapkan akan
menghasilkan produk yang bermrutu baik pula. |

Secara umum, bahan makanan yang dapat diolah untuk dimakan
~ digolongkan menjadi tiga kelompok, yaitu : (1) bahan makanan mudah rusak
(perishable foods), seperti sayuran, buah-buahan, daging segar, susu segar,
ikan segar, (2) bahan makanan yang tidak mudah- dalam waktu tertentu
(groceries foods atau semi perishable), telur utuh, ber_és, gula pasir, kacang-
kacangan, dan jenis olahan pabrik seperti mi¢, dan (3) bahan makanan
kemasan (convinience foods atau not perishable), misalnya corned beef;
sosis, ikan sarden kaleng, chicken nuggets, buah kaleng, dan sebagainya.

Perishable foods tahan disimpan 1-6 jam (maksimal setengah hari),
groceries foods memiliki waktu simpan beberapa ming’sgu, sedangkan
convinience foods sampai beberapa bulan. :

Kerusakan Bahan Makanan Hasil Ternak

Bahan makanan dikatakan rusak apabila tidak lagi dapat dimanfaatkan
atau dikonsumsi secara layak atau wajar oleh manusia. Secara umum, faktor
penyebab kerusakan bahan makanan dikelompokkan menjadi dua bagian,
yaitu : (1) faktor dalam (inheren), dan faktor ‘!uar, misainya akibat
kontaminasi (tercemar) mikroba, faktor mekani_k; fisik, cuaca, dan
sebagainya. '

Apabila dirinci lebih jauh, maka kerusakan bahan makanan dibagi
menjadi beberapa jenis, vaitu : (1) kerusakan mekanik, misalnya ternak



terpukul, terkenan cap bakar, (2) kerusakan fisik, misalnya beningkatan suhu
lingkungan, perubahan suhu yang ekstrim (cross ternperature), sinar
matahari, (3) kerusakan kimiawi (akibat terjadinya reakfsi~réaksi kimiawi
setelah hewan dipotong, susu diperah, telur dipecah), (4) kerusakan
mikroblologis (akibat adanya aktivitas mikroba), dan (5) kerusakan biologis,
misalnya pengaruh fisiologis, penyakit ternak, seran_gga, dan sebagainya.

Bahan makanan yang sudah rusak, tidak akan menghasilkan bahan
olah yang bermutu. Artinya, pengolahan tidak mampu m'emperbaiki mutuy
bahan makanan maupun hasil olahan. Oleh karena itu, faktox"-faktor maupun
jenis-jenis kerusakan ini perlu diperhatikan dengan baik, terutama untuk
mendapatkan bahan baku yang bermutu baik, sehingga hasil olahannya juga
menjadi bermutu.

DAGING

Pengertian

Secara umum, daging didefinisikan sebagai hewan yang dipotong serta
bagian-bagiannya, termasuk benih-benih yang belum lahir, terkecuali hewan
atau bagaiannya yang diawetkan dengan cara lain daripada pendinginan
(Perda Kodya Semarang, 1971. Ressang (1961) menyebutkan bahwa daging
adalah otot kerangka tidak termasuk tanduk, kuku, teracak, bulu, dan kulit,
kecuali babi. Sedangkan Sceparno (1992) mendéﬁnisikaﬁ 'dag'ing sebagai
semua jaringa'n hewan dan semua produk hasil pehgolahan_’ jaringan-jaringan
tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan-
gangguan kesehatan bagi yang memakannya. |

Kualitas Daging
Kualitas daging merupakan kombinasi dari sifat-sifat daging yang
menghasilkan bahan makanan untuk dikonsumsi. Kombinasi sifat-sifat
tersebut meliputi:
(1) nilai gizi yang baik, yaitu mengandung asarh-asam amino esensial
dalam perbandingan yang seimbang, kaya akan vitamin B-kompieks,
sumber mineral {terutama Fe), dan sumber energi;




(2) memilii  kemenarikan (segi estetik), vyaitu menyangkut warna,
struktur, dan mudah atau tidaknya digunakan sébagai bahan
makanan;

(3) menimbulkan selera dan kelezatan, meliputi taste, odor, tekstur,
Juiceness (kesan jus), dan keempukan; . |

(4) wholesome, yaitu aman untuk dikonsumsi; dan ]

(5) sesuai untuk dfolah, dari segi ekonomi tidak merugikan .misalnya
penyusutan tidak terlalu besar.

Keempukan daging, salah satunya dipengaruhi oleh perubahah sifat fisiko-
kimia setelah ternak itu dipotong (post-mortem), yaitu :

(1) Pre-rigor mortis
Pada kondisi ini keadaan jaringan otot (daging) masih dalam keadaan
lembut/emﬁk, ditandai dengan terjadinya penurunan sejumlah energi
(ATP = adenosin triphosphate) dan terjadinya glikolisis.

(2) Rigog mortis :
Ditandai dengan terjadinya keadaan kekakuan/kekejangan dan otot
menjadi mengeras. Terjadinya rigor mortis pada bermacam-macam
hewan adalah berbeda-beda, misainya pada sapi/domba :"6 - 12 jam;
babi : 5 menit ~ 3 jam; ayam : 5 menit - 1 jam.

(3) Pasca-rigor Mortis , __
Pada kondisi ini, jaringan otot (daging) menjald_i emptik,saat dimana
daging dapat diterima secara organoleptik oleh kpnsumen. Bila
disimpan pada suhut 2 derajat Celsius, maka dapattahan:_sampai sekitar

2 — 3 minggu.

Pemilihan Daging Segar yang Baik
Untuk mendapatkan hasil olahan yang bermutu baik, maka salah satu
faktor penting adalah memperhatikan bahan baku.



1. Daging Sapi

Kriterig:i daging sapi yang baik, antara lain : warna masih segar,
mengkilap, tidak berbau busuk, dan tidak iengket (Suhar;:li dan Marsono,
1982), tidak pucat, tidak berbau asam atau busuk, bersifat elastis atau
sedikit kaku, tidak lembek, jika dipegang terasa kebas;ahannya namun
tidak lengket di tangan (Sudarisman dan Elvina, 1996). |

Daging dibagi menjadi beberapa kelas, yaitu kelas ke-saty adalah
daging bagian lulur atau dekat punggung, ké/as ke-dua yaitu daging
bagian paha, dan kelas ke-tiga yaitu daging bagian perut. Sesuai dengan
kualitas, dapat dipilih hasil clahan hidangan sebagai berikut (Tabel 1). -

Tabel 1. Hasil olahan daging sapi berdasarkan peta kualitas

Daging Macam daging Jenis olahan

kualitas
Kualitas I Has luar Beef steak, roll
Kualitas 11 Has dalam Empal, sate, rendang, sukiyaki, grill steak
Kualitas II Penutup Empal, beef steak, rendang, dendeng, kari, abon,

bakso
Kualitas IV a) pendasar,gandik ] a) Empal, bistik, abon, rendang, dendeng
b) kepala b) sate, daging giling, corned beef, sop
Kualitas V Lamusir depan Beef steak, sate, empal, rendang, sukiyaki
Kualitas VI Paha depan Empal, semur, sop, kari, abon
Kualitas VII Daging punuk Empal, semur, sop, kari, abon,
Kualitas VIII | Sengkel Semur, 50p, rawon
Kualitas IX a) daging iga a) sop, corned beef, rawon, roli, roast
b) sandung lamur | b) sop, corned beef :

Kualitas X Samcan Sate, daging giling, sop, corned beef

Sumber : Murtidjo (1990).

2, Daging Ayam
Memilih daging ayam yang baik, antara iain dapat diikuti petunjuk di

bawah ini :

a) Jenis "caporr’, yaitu ayam hibro jenis betina/belum kakwin;
b) Umur 5-6 bulan;

-




C) viperoien dar nasi peternakan, diawasi kesehatannya oleh dokter/

mantri hewan;
d) Warna putih bersih, cerah/tidak pucat; |
e) Aroma khas dan egar, tidak bau busuk, dan bau. Iainnya;'

f) Berdaging dengan perlemakan sedikit;

g) Higienis/bersih;
h) Kasat, tidak berair;
i) Berat antara 1.200 ~ 1.300 gram;

J) Produk rumah potong/legal;

k) Terbungkus/tertutup/bebas bakteri:
) Halal (bila perlu ada cap dari yang berwenang). .

Tabel 2 berikut menyajikan bagian-bagiaﬁ ayam, cara mengoiah dan

kegunaan masing-masing bagaian.

Tabel 2. Bagian ayam, cara mengolah, dan kegunaannya

Jenis daging Cara mengalah Kegunaan
Karkas " Dipanggang Roast chicken
Dada Digoreng/dibacem Ayam goreng
Paha Digoreng/dibacem Ayam goreng
Sayap Digoreng/grill Chicken wing
Kepala, kaki Direbus Kaldu/ demiglace
Tulang Direbus Kaldu/demiglace
Daging Dipanggang Chicken steak, taanpa tulang
Daging Grilpanggang Chicken burger, tana;!)a tulang
SuUsy
Pengertian

Susu adalah hasil pemerahan sapi atau hewan menyusui fainnya yang
dapat dimakan atau dapat digunakan sebagai bahan makanan yang aman
dan sehat, serta tidak dikurangi komponen-komponennya atau tidak




ditambahi bahan-bahan lain (Hadiwiyoto, 1983). Sedangkan Soeparno (1992)
mendefinisikan susu sebagai sekresi normal kelenjar “mammary system” atau
ambing mamalia, atau cairan yang diperoleh dari pemerahan ambing sapi
sehat, tanpa dikurangi atau ditambah sesuatu. \

Penanganan |

Dalam ‘menangani susu, selalu harus diusahakan agar diperoieh susu
dengan jumiah mikroorganisme yang sedikit, bebas'.dari bakteri patogen,
bebas dari kotoran-kotoran yang jelas-ielas tampa!<." Untuk keperluan ini,
maka beberapa faktor yang harus mendapat perhatian adalah : (1) sapi harus
bersih, (2) selekas mungkin susu didinginkan untuk méncegah pertumbuhan
organisme yang c¢epat. ‘

Tindakan-tindakan yang perlu dilakukan adalah :

1) Sapi sekurang-kurangnya setengah jam sebelum diperah, dibersihkan
dari segala macam kotoran yang melekat di tubuh. Kemudian tidak lama
sebelum diperah, ambing serta putingnya dicuci dengan air basah dan
dikeringkan dengan kain yang bersih.

2) Mengingat alat-alat merupakan sumber utama kontaminasi susu, maka
ada syarat-syarat yang harus dipenuhi, yaitu : ember-ember, bus-bus
susu, harus terbuat dari besi baja dan dilapisi timah, dan terbuat dari
satu bagian untuk menghindarkan adanya '- celah-celah tempat
berkumpulnya sisa-sisa susu yang sulit dihilangkan atau dicuci.
Peralatan dari kayu harus dicegah, karena kayu adalah porous dan
karena itu mudah diisi oleh sisa-sisa susu yang .merupa!ﬁan media baik
bagi perkembanagan mikroorganisme. Lagi puia peralatan dari kayu
susah dikeringkan, tidak cepat menjadi kering. Bahan te;‘buat dari seng
(Zn) juga sulit untuk dibersihkan dan mudah berkarat. '

Ada dua prosedur untuk “membersihkan” alat-alat, vyaitu : (1)
pembersihan secara fisik menghilangkan sisa-sisa susuyang menempe! pada
alat, dan (2) penggunaan bahan-bahan kimia “germ‘isidal” atau panas untuk



memusnakan sebagian bakteri yang ada dalam alat-alat setelah pembersihan
fisik. - |
Pendinginan Susu a

‘Mikroorganisme yang masuk ke dalam susu segar. (mentah) segera
| berkembang biak, karena susu merupakan media yang sangat baik bagi
~ pertumbuhan berbagai macam mikroorganisme. Laju pertumbuhan ini
saangat dipengaruhi oleh dua faktor, yaitu : temperatur penyimpanan dan
spesies mikroorganisme. '

Tindakan utama dan pertama-tama dalam pengendalian mikro-
organisme dalam susu di kandang dan pada waktu transportasi, adalah
- penurunan suhu. Penurunan suhu yang sedikit pun sudah banyak sekali
artinya, karena kebahyakan‘ organisme kontaminan dalém' susu dan yang
cepat berkembang baik adalah organisme mesofil yang hidup dengan baik
pada suhu kamar.

Laju pertumbuhan mikroorganisme sangat dipengaruhi oleh kualitas
susu. Susu ya'ng' “bersih"’, tidak banyak kontaminasi, hanya mengandung
organisme dari bagian dalam ambing dan merupakan spesies yang komparatif
berkembang biak lambat. Susu yang “kotor” mengandung banyak organisme
dari kotoran dan terutama terdiri atas spesies bakteri yangl‘berkembang biak
cepat pada suhu kamar. '

Dalam perusahaan susu skala kecil, menurunkan suhu dapat dilakukan
- dengan mencelupkan bus-bus susu ke dalam bak pendingin. Air pendingin
sesudah mengisi bak pendingin, dibiarkan mengalir meninggaikan bak supaya

T

sUhunya tetap dingin.

Perfakuan terhadap Susu

1. Penapisan (straining) dan Klarifikasi
Untuk mengurangi kotoran yang masuk ke dalamsusu, pada waktu
pemerahan biasanya dilakukan penapisan dengan kain, Penapisan dengan
kain ini dapat menjaring banyak kotoran, namun sedikit artinya untuk
mengurangi jumlah mikroorganisme.



Ldid ddisl UNWUK - THENydring  mengniiangkan koloran  adalah dengan
“Klarifikasi”. Alat klarifikasi (“clarifier”) bekerja dengan prinsip tenaga
sentrifusi. Sedimen dan kotoran akan dilempar ke luar dan dengan
demikian terpisah dari susu.

2, Homogenisasi
Dimaksudkan untuk stabilisasi fase lipida terhadap pemis;ahan gravitasi,
yaitu memperoleh susu dengan butiran-butiran lemak yang kecil-kecil
seragam dan dengan demikian merupakan emulsi yang stabil.
Homogenisasi dilakukan dengan memanaskan susu untuk mencairkan
lemak dan kemudian dipaksa untuk melalui saluran-saluran kecil dengan
tekanan tinggi (sekitar 2.500 psi) dan kecepatan tinggi (600-800 fps).
Besarnya butiran-butiran lemak menjadi lebih kecil, dari diameter 3-4
mikron menjadi kurang dari 2 mikron,

3. Mematikan Mikroorganisme
Mematikan mikroorganisme bukan saja untuk membuat susut lebih awet,
tetapi yang lebih penting lagi adalah supaya susu tidak berbahay bagi
konsumen oleh bakteri patogen. Ada dua cara yang dapat dilakukan
untuk membunuh sebanyak mungkin organisme dé!am susu, yaitu dengan
menggodog dan pasteurisasi. |

Pemilihan Susu Segar yang Baik

Secara internasional (codex) maupun nasional (SNI), susu segar yang
akan dipilih untuk bahanbaku proses pengolahan selanjutnya harus
memenuhi syarat-syarat tertentu. Beriktu adalah syarat-syérat yang harus
dipenuhi oleh susu segar (Tabel 3). | |




1abel 5. Syaral Nsis-KImiaw) minimai yang harus dipenuhi susu
menurut Codex susu di Indonesia

No Keterangan Nilai Satuan
1. Berat jenis 1,0280 g/cm3

2. Berat jenis serum kapur khlor 1,01230 gfcm3
3. Angka refraksi 34 ;

4. Angka polarisasi 4,4 dei:'ajat
5. Titik beku 0,520 : derajat Celsius
6. Kadar lemak . 2,7 persen
7. Kadar BPBL 8 persen
8. Kadar protein kasar 3 persen "
9. Kadar protein murni 2.7 _ persen
10. [ Nilai asam (pH) 4,5-7 .

1. Kadar abu 0,7 . persen -
12. | Kadar laktosa 4,2 persen
13. | Angka katalase 0 '_

14. | Kadar bahan keju 2,1 : persen
15. | Angka reduktase 1

16. | Kadar khlor dalam 100 g susu 65-90 mg

17. | Jumiah kuman Jju - Per m|
18. | Uji alkohol | negatif

19. | Uji pendidihan negatif

20. | Uji rezazurin ' 2-5 Jam

Keterangan : No 1-16, Sumber : Ressang dan Nasution (1963).
No 17-20, Sumber : Ditjen Peternakan (1983). =

TELUR

Telur merupakan makanan bergizi tinggi yang sandat dibuutuhkan
oleh tubuh, karena merupakan sumber protein, asam Iemék, vitamin, dan
mineral (Winarno, 1993). Nilai gizi satu butir telur hampir sebanding
derigan nilai gizi setengah gelas susu. |

Berdasarkan kesegarannya, telur utuh dibedakan menjadi dua macam,
yaitu telur segar secara biologis dan telur segar‘ secara komersial. Telur
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segar secara biologis yaitu telur yang baru ditelurkan oleh induk ayam,
sedangkan telur segar komersial merupakan tefur'yang disimpan dengan
baik dan masih dapat dioknsumsi sampai penyirﬁpanan 2 —= 3 minggu
(Romanoff dan Romanoff, 1963). |

Penurunan Mutu Telur |
Selama disimpan, telur akan banyak mengalami p'erubahan ~dan
berakibat pada penurunan kualitas (Orr dan Fletcher, 1973). Menurut
Buckle et al (1985), perubahan-perubahan yang ferjadi selama
penyimpanan telur utuh adalah : ' f '

1) Berkurangnya berat, terutama disebabkan kérena hilangnya' air dari
albumen (putih telur), tetapi sebagian juga karena kehilangan CQO2,
NH3, N2 dan H2S;

2) Pertambahan ukuran ruang udara, karena air hilang, vofume ruang
udara menjadi bertambah;

3) Penurunan berat jenis, karena bertambah besarnya ruang udara;

4) Bercak-bercak pada permukaan kulit telur (cangkang), karena
penyebaran air yang tidak merata; _

5) Penurunan jumiah putih telur tebal, karena serat glikoprotein ovumucin
pecah;

6) Penambahan ukuran kuning telur, karena perpindahan air dari albumen
ke kuning telur sebagai akibat perbedaan tekanan osmose;

7) Perubahan cita rasa;

8) Kehilangan karbon dioksida;

9) Kenaikan pH, terutama dalam albumen yang meningkat dari kira-kira

 pH 7~ 10 atau 11, sebagai akibat hitangnya O2.

Pemilihan Telur Segar yang Baik

Kualitas telur utuh dapat dikelompokkan menjadi dua, yaitu kualitas
eksterior (luar) dan kualitas interior (dalam). Kualitas eksterior mencakup
kebersihan kera'bang (cangkang), keutuhan kerabang, bentuk dan tekkstur
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kerabang, dan warna kerabang. Sedang kualitas interior meliputi letak ronga
udara, keadaan putih telur dan keadaan kuning telur.

Untuk memilih telur segar yang baik, sekurang-kurangnya perlu
memperhatikan kualitas eksterior, meliputi : kerabéng harus bersih, tidak
retak atau pecah, licin dan muius, warna sesuai d-e_ngan selera konsumen.
Ada konnsumen yang menyukai warna kerabang putih, dan ada yang
menyukai warna cokiat. Sedangkan kualitas interior dikatai(an baik jika
rongga udara kecil, letak normal putih telur kelihatan cerah dan manatap,
kuning telur terpusat dan tidak terdapat noda, batas bayangan kabur.,

Kualitas .telur utuh dapat dilakukan dengan cara candling, yaitu
dengan meletakkan. teiur dalam jalur sorotan sinar yang kuat sehingga
memungkinkan pemeriksaan bagian dalam dengan canding (peneropongan).

Penanganan »

Dari produsen ke konsumen, pada umumnya telur telah mengalami
beberapa kali penyimpanan. Akibat langsung dengan adanya penyimpanan
yang kurang baik falah bterjadinya perubahan isi telur. Mengingat hal
tersebut perlu kiranya dilakukan suatu perawatan dan penanganan, sehingga
tetap diperoleh kualitas yang optimal. |

 Beberapa hal yang perlu dilakukan dalam perawatan dan penanganan
telur adalah sebagai berikut. |

1. Menjaga kebersihan |

Pada saat ditelurkan, pada umumnya telur masih bersih asalkan
dipelihara dengan baik. Pemeliharaan ini meliputi antara lain kebersihan alas
kandang atau tempat (sarang) bertelur, kebersihan peralatan pengumpul
telur, kebersihan tangan, pemisahan telur yang retak atau.tipis kulitnya
dengan telur yang utuh. '

2. Pengumpulan Telur

Pengumpulan telur dilakukan dengan hati-hati, dimasukkan ke dalam
kotak pengumpui telur atau anyaman kawat. Selain itu, telur dimasukkan ke
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dalam tempat yang sejuk {(suhu 10-13 derajat Celsius) dengan maksud untuk
menghindari kontaminasi dari telur dan penguapan CO2 yang berlebih
- sehingga akan merusak telur, |

3. Pendinginan

- Kualitas isi telur amat dipengaruhi oleh subu sekitarnya, oleh karena
itu langkah . pertama 'yang harus dilakukan [alah mendinginkan secepat
mukngkin (terutama bila musim panas) dengan jalan mehyimpan dalam
ruangan bersuhu O derajat Celsius dan diatur kelembabannya (85-90%) atau
penyimpanan dalam ruangan dingin dengan cara ke dalam ruangan tempat
telur disempprotkan gas CO2.

4. Kamar pendingin (“holding room”)

Kamar pendingin dan penyimpan telur harus dipelihara atau diatur
suhunya antara 10-13 derajat Celsius. Penggunaan kamar pendingin
sebaiknya untuk jumiah telur yang banyak. Kamar pendingin harus memiliki
persyaratan antara lain dapat memuat banyak te!ur'tanapa berdesakan dan
lantai mudah dibersihkan, antara telur dengan dinding dan atap kamar diberi
penyekat, kamar penaruh telur harus bebas dari ‘bau-bavan dan sering
dibersihkan.

5. Pencucian

Telur-telur yang terdapat di tempat peternakan besar, biasanya dicuci
dan dijaga kesehatannya dengan alat pencuci mekanis. Sebaiknya telur harus
segera dicuci setelah pengumpulan selesai. Pencucian digunakan bahan-
bahan kimiawi antara lain formalin 0,5%; alkohol 70%; sodium hidroksida
2%, dan deterjen sanitasi. Pencucian dilakukan dengan tangan,
menggunakan kapas yang dibasahi bahan pencuci dan dic_:iosokkan pelan-

pelan.

6. Penyimpanan
Telur yang diawetkan, disimpan dengan cara di-bawah ini.



. Telur bersih ditaruh dalam tempat telur ("egg tray”) dan juga bisa
ditaruh dalam keranjang yang berlubang; _
. Penempatan telur dengan jalan bagian yang tumpul terletak di atas;

¢. Ruangan penyimpan dihindarkan dari segala macam béu-bauan;

d. Keranjang atau susunan tray sebaiknya disimpan dalam ruangan dingin

(0-15 derajat Celsius) dan kelembaban 85%. Dengan cara ini, daya
simpan telur mencapai 3 ~ 4 bulan. |
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