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Penelitlan ini dilakukan u%;uhmengatahui DON LG
ruil telur yang telah dipasteurisasi terhadap kenampue
an nengenbang pada rotl tawar,

rasteurisasl dilakukan dengan cara mencelupkan
telur kedalam air bersuhu 6033,, selama 35,5 menit dan
dilalzukan penyinpanan selama 1 minggu, 2 ainggu, 3
minggu dan 4 minggu, vang nantinya telur tersebut dim
pergunakan untuk pembuatan roti tavar.

Dari penelitian ini ternyata : kemampusn mengeie
bang adonan roti dan hasil roti yang didaput lebih ba
ik daripada nenggunakan telur kontrol, Jjuga terhadap
berat jenis rotl dun Jumlah porie-pori rotli per satuan
luag lebih baik,
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delur yang telah dilskultan pasteurisssl akan le-
blh vahan duripada telur kountrol atau telur tanpa pas
teurisasi terbadap kerusakon akibat keadaan sekeli ~
ling. Telur tanpa perlakuan dapat tahan disimpan same
pai 2 minggu, lebin dari wektu tersebut telur akan mu
ladl mengalami kerusakan atau perubahan-perubahion yang
tldall diinginkan, Hel ini digsebablian karensa {elur se=
telah kKelusr dari tubub ayam sungat mudah mengaland
gerusakan akibat pengoeruh keadaan sekellling.
Pasrteurisasi dilokukon dengan jalan nencelupkan
telur kedalom alr bersubu 60°C. selutna 3,9 menit, Ca-
ra inl dapat memperlombat perubshan-perubahan terse -
but, Perubshan~perubahan ini mengekibatkan kwalliias
tolur aken menurun misalnya pensurangen berat telur
yang disertal hilanguyva CGE, berkurangya berat Jenis
telur serfa tercampurnya kunigg telur din putih telur,
felur yang telah dipamteurisasi dipecah, diambil
kuning telurmya saja, selanjutnya kuning telur terse =~
but dimasulktkan dan dicampurkan kedalsm adonan roti,
lernyata telur yang dipasteurisasi nenghasilian roti
towar leblh balk dardpada telur kontrol, Dengan perla-
kuan tersebut akan didapatkan hasil roti sebsgal beri-
xut ¢ rotli dengan telur pasteurisuasi daya pengembangan
adonan lebih baik daripada telur kontrol, demikian ju=
ga berat Jenis rotl dan jumlah pori-pori serita volume
~akhir roti menjadi lebih baik,
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