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ABSTRAK 
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Universitas Muara Bungo Kecamatan Bhatin III 

Kabupaten Bungo. Penelitian ini dilakukan pada Tanggal 16 Juli hingga Tanggal 13 Agustus 2023.  Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan, 4 ulangan, dimana setiap unit terdiri 

dari 5 telur itik, adapun perlakuan sebagai berikut : J0 (Tanpa penambahan ekstrak jahe (0%)  dan 1 liter air), 

J1 (Penambahan ekstrak jahe merah 5 % dan 1 liter air), J2 (penambahan ekstrak jahe merah 10 % dan 1 liter 

air), J3 (penambahan ekstrak jahe merah 15 % dan 1 liter air) dan J4 (penambahan ekstrak jahe merah 20 % 

dan 1 liter air). Parameter yang diamati berupa penurunan berat telur, kedalaman kantong udara, indeks putih 

telur, indeks kuning telur, dan daya buih. Berdasarkan hasil penelitiann ini dapat diambil kesimpulan bahwa, 

perlakauan penggunaan ekstrak jahe merah berpengaruh nyata (P,<0.05) terhadap selisih penyusutan berat 

telur (%), indeks kuning telur (IKT), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap putih telur (IPT), keadaan 

kantung udara dan daya buih telur itik. 

 

Kata Kunci : Telur Itik, Jahe, Etanol 
 

PENDAHULUAN 

Telur unggas yang paling banyak 

dikonsumsi salah satunya adalah telur itik. 

Telur itik sebagai bahan pangan yang cukup 

sempurna mengandung zat gizi tinggi yang 

mudah dicerna, kaya protein, lemak dan zat-

zat lain yang dibutuhkan tubuh. Kandungan 

protein dalam telur itik cukup tinggi, yakni 13, 

1 gram per 100 gram dibandingnkan dengan 

telur ayam 12,8 gram (Rahmat & Syafrianti, 

2016) 

Telur merupakan salah satu produk 

pangan asal ternak unggas yang mudah rusak 

dan busuk. Oleh karena itu, perlu penanganan 

yang cermat sejak pemungutan dan 

pengumpulan telur dari kandang hingga 

penyimpanan oleh konsumen. Salah satu 

langkah yang dapat dilakukan adalah dengan 

cara pengawetan, sehingga dengan cara ini 

telur dapat disimpan lebih lama. Kerusakan 

telur dapat terjadi akibat menguapnya air dan 

karbon dioksida (CO2) yang terdapat dalam 

telur apabila disimpan dalam jangka waktu 

yang lama.  

Telur itik sangat mudah rusak jika 

tanpa diberi perlakuan apapun, kerusakan 

pada telur itik dikarenakan terjadinya 

penguapan air dan masuknya mikroorganisme 

melalui pori-pori cangkang telur sehingga 

perlu penanganan khusus dalam 

pengolahaanya, yaitu salah satunya 

pengawetan telur dengan penambahan ekstrak 

jahe merah untuk memperbaiki kualitas telur 

serta memperpanjang daya simpan telur itu 

sendiri. 

Salah satu pengawetan yang dapat 
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digunakan berupa ekstrak jahe, Menurut Putri 

(2011), berdasarkan penelitiannya bahwa 

ekstrak jahe akan mempengaruhi aktivitas 

antioksida dan total fenol telur asin yang 

dihasilkan dengan konsentrasi 0%, 25%, 50% 

dan 70%, serta dapat mempengaruhi 

karakteristik sensoris telur asin terutama pada 

warna dan aroma. Dan hasil penelitian 

tersebut, pada telur asin penambahan ekstrak 

jahe dengan konsentrasi 75% mengalami skor 

peningkatan panelis terhadap warna, aroma, 

dan rasa, sedangkan pada konsentrasi 25% dan 

50% tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan pada warna, aroma dan rasa pada 

telur asin. Oleh karena itu, semakin tinggi 

konsentrasi penambahan ekstrak jahe maka 

warna, aroma dan rasa semakin disukai 

konsumen. 

Jahe merupakan salah satu sumber 

antioksidan alami. Menurut Kikuzaki dan 

Nakatani (1993), komponen antioksidan 

utama pada jahe adalah gingerol, shogoal dan 

gingerone. Gingerol, shogaol dan hingerone 

merupakan senyawa-senyawa fenolik. 

Senyawa-senyawa fenolik berfungsi sebagai 

antioksidan dan kemampuannya dalam 

menstabilkan radikal bebas, yaitu dengan 

memberikan atom hidrogen secara cepat 

kepada radikal bebas, sedangkan radikal yang 

berasal dari antioksidan senyawa fenol ini 

lebih stabil daripada radikal bebasnya. 

Berdasarkan urain di atas penulis 

tertarik untuk mengadakan penelitian yang 

berjudul “ Pengaruh Penggunaan Ekstrak Jahe 

Merah Terhadap Kualitas Telur Itik 

Konsumsi”. 

METODE PENELITIAN 

Tempat Dan Waktu Penlitian 

Penelitian ini telah dilaksanakan di 

Laboratorium Universitas Muara Bungo 

Kecamatan Bhatin III Kabupaten Bungo dan 

penelitian ini dilakukan pada Tanggal 16 Juli 

sampai Tanggal 13 Agustus 2023. 

Bahan Dan Alat 

Adapun alat dan bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut:  

Bahan : 100 butir telur itik, Ekstrak 

jahe, Etanol 30% dan 20 liter air. 

Alat : 1 buah Ember plastic, 20 buah 

Toples Plastik, 1 buah Sendok, 1 buah Gelas 

ukur, 1 buah Nampan, Tempat telur (egg tray), 

1 buah pengaduk, 2 buah pisau,  1 buah 

blender, 1 buah saringan, 1 buah penggaris, 1 

buah timbangan digital, dan Alat tulis 

 Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan, 4 

ulangan, dimana setiap unit terdiri dari 5 telur itik, 

adapun perlakuan sebagai berikut : 

J0 : Tanpa penambahan ekstrak jahe (0%)  dan 1 

liter air 

J1 : Penambahan ekstrak jahe merah 5 % dan 1 liter 

air 

J2 : penambahan ekstrak jahe merah 10 % dan 1 

liter air 

J3 : penambahan ekstrak jahe merah 15 % dan 1 

liter air 

J4 : penambahan ekstrak jahe merah 20 % dan 1 
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liter air 

Prosedur Penelitian 

Seleksi Telur 

Telur itik dipilih dari telur yang segar 

dengan bentuk normal (oval) dan warna 

relative sama (hijau kebiruan). Selanjutnya 

telur dicuci hingga bersih sambil diamati 

kondisi kerabang (tidak retak). 

Pencucian  

Pencucian ini dilakukan untuk 

membersihkan kotoran yang masih menempel 

pada telur, jahe merah, sehingga saat proses 

pengolahan semua bahan layak untuk 

digunakan. 

Pembuatan Ekstrak Jahe Merah 

Jahe yang akan diesktrak sebelumnya 

dibersihkan dan dicuci. Jahe selanjutnya 

dipotong kecil-kecil dan diekstrak dengan 

menggunakan blender dengan menggunakan 

air panas (suhu > 400 c) kemudian disaring 

sehingga ekstrak jahe dapat terbentuk (Zakaria 

dkk, 2000) 

Perendaman Telur 

Telur direndam pada ekstrak jahe 

selama 30 menit kemudian diangkat dan 

disusun pada tempat telur bagian tumpul 

menghadap keatas dan disusun sesuai nomor 

Parameter Penelitian  

Penurunan Berat Telur 

Penurunan berat telur dapat dilihat 

dengan menimbang telur, timbangan yang di 

pakai adalah timbangan digital. Menurut 

Hintono (1997),  penurunan berat telur dapat 

dihitung menggunakan rumus : 

 

Keterangan :   

BT awal = bobot telur belum diberi perlakuan 

  BT akhir = bobot telur telah disimpan 

 Kedalaman Kantung Udara 

Pengukuran kedalaman rongga udara 

dilakukan dengan cara mengambil pecahan 

telur bagian tumpul (bagian yang memiliki 

rongga udara) dari telur yang dipecah saat 

pengukuran IPT, kemudian mengukur 

kedalaman rongga udara dari membran dalam 

kerabang yang berpisah dengan membran 

kerabang bagian luar hingga kerabang dengan 

menggunakan jangka sorong seperti yang 

dilakukan Djaelani (2016). 

Indeks Putih Telur  

Indeks putih telur atau Albumen dapat 

dihitung menggunakan jangka sorong dengan 

tinggi putih telur yang kental tersebut dibagi 

dengan rata-rata garis tengah putih telur 

(Koswara, 2009). Adapun rumus yang 

digunakan adalah sebagai berikut:  

 

Keterangan :  H = Tinggi putih telur 

L1 = Lebar putih telur 

L2 = Panjang putih telur 

Indeks Kuning Telur (IKT) 

Indeks kuning telur dapat diketahui 

dimana kuning tinggi kuning telur (cm) 

dengan perbandingannya ialah lebar dari 

uning telur (cm) (Koswara, 2009). Tinggi 

indeks yolk diukur menggunakan jangka 
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sorong dengan rumus: 

 

Keterangan : H = Tinggi Kuning Telur 

        L1 = Lebar Kuning Telur 

        L 2 = Panjang Kuning Telur 

 

Daya Buih 

Salah satu daya guna putih telur adalah 

sebagai pembentuk buih. Semakin banyak 

udara yang terperangkap, buih yang terbentuk 

akan semakin kaku dan kehilangan sifat 

alirnya. Selama pengocokan putih telur, ukur 

gelembung udara menurun dan jumlah 

gelembung udara meningkat. Seiring dengan 

peningkatan udara, buih menjadi stabil dan 

kehilangan kelembaban serta tampak 

mengkilat. Daya buih akan meningkat seiring 

dengan pertambahan umur telur sampai 

dengan pH optimum pembentukkan buih, 

kemudian daya buih akan mengalami 

penurunan (Romanoff, 1963). Daya buih telur 

dapat di hitung dengan rumus di bawah ini:  

 

Keterangan:   

V1  =  Volume awal 

V2      = Volume buih terbentuk setelah dikocok 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan analisis ragam (Anova / analisis 

Of Variance). Kemudian jika ada perlakukan 

yang dicobakan menunjukan adanya 

perbedaan yang nyata maka dilanjutkan 

dengan uji Duncan (Steel dan Torrie,1993). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Selisih Penyusutan Berat Telur 

Hasil analisis ragam menunjukan 

bahwa penggunaan ekstrak jahe merah yang 

berpengaruh tidak nyata terhadap selisih 

penyusutan berat telur itik (Lampiran 2). Hasil 

analisis rataan selisih penyusutan berat telur 

itik pada masing-masing perlakuan ekstrak 

jahe merah yang berbeda pada tabel 1. 

 

Tabel 1. Rataan Selisih Penurunan Berat Telur Itik (%) Pada Perlakuan Ekstrak Jahe Merah. 

 

 Kesimpulan : Perlakuan tidak berpengaruh   nyata (tn) terhadap berat telur (p>0,5) 

 

Berdasarkan Tabel diatas, 

menunjukan bahwa penurunan berat telur itik 

masing-masing sebesar 5,28%, 4,47%, 

4,42%, 4,46%, 3,97%. Setelah dilakukan 

Perlakuan  Rataan (%) 

J0 : Tidak diberikan ekstrak jahe merah (0%) dan 1liter air 

J1 : Pemberian ekstrak jahe merah 15% dan 1 liter air 

J2 : Pemberian ekstrak jahe merah 25% dan 1 liter air 

J3 : Pemberian ekstrak jahe merah 35% dan 1 liter air 

J4 : Pemberian ekstrak jahe merah 45% dan 1 liter air  

5,28 

4,74 

4,42 

4,46 

3,97 

KK = 22,57%  
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analisis pada taraf 5% menunjukan bahwa 

penurunan berat telur tertinggi yaitu pada 

kontrol atau tanpa perlakuan J0 lebih besar 

jika dibandingkan dengan perlakuan J1, J2, 

J3, dan J4 meskipun berpengaruh tidak nyata 

terhadap selisih penyusutan berat telur itik. 

Berdasarkan hasil analisis ragam  

menunjukkan, bahwa penggunaan ekstrak 

jahe merah pada konsentrasi yang berbeda 

berpengaruh tidak nyata terhadap selisih 

penyusutan berat telur. Hal ini diduga bahwa 

kandungan minyak atsiri dan tanin dalam 

jahe merah masih kurang. 

Berdasarkan hasil analisis ragam  

menunjukan, bahwa penggunaan ekstrak jahe 

merah pada konsentrasi yang berbeda 

berpengaruh tidak nyata terhadap selisih 

penyusutan berat telur. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Buckle et al. (2007) bahwa, telur 

akan mengalami penyusutan akibat adanya 

pen guapan air selama penyimpanan dan 

sebagian kecil penguapan gas-gas seperti 

CO2, NH3, N2 dan  H2S akibat degradasi 

komponen organik telur. 

Menurut Sihombing dkk, (2014) telur 

yang disimpan pada suhu ruang dengan 

kelembaban udara yang rendah akan 

mengalami penurunan berat telur lebih cepat 

dibandingkan dengan telur yang disimpan 

pada suhu ruang dengan lembaban udara 

yang tinggi. Hal ini disebabkan pengaruh 

kelembaban yang rendah selama 

penyimpanan akan mempercepat penguapan 

karbondioksida dan air dari dalam telur, 

sehingga penyusutan berat telur akan lebih 

cepat. Telur yang masih dalam kondisi baik 

yaitu presentase berat telurnya tidak lebih 

dari 2,45%. 

Kedalaman Kantung Udara. 

Hasil analisi ragam menunjukkan 

bahwa penggunaan ekstrak jahe merah yang 

berbeda berpengaruh tidak nyata terhadap 

kedalaman kantong udara. Rataan 

Kedalaman Kantung udara telur itik pada 

masing-masing perlakuan ekstrak jahe merah 

yang berbeda pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Ratan Kedalaman Kantung Udara Telur Itik Pada Perlakuan Ekstrak Jahe Merah  

 

Kesimpulan : Perlakuan tidak berpengeruh nyata terhadap kantung udara pada telur itik (P > 0,05) 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa rataan Kedalaman 

Perlakuan  Rataan (%) 

J0 : Tidak diberikan ekstrak jahe merah (0%) dan 1liter air 

J1 : Pemberian ekstrak jahe merah 15% dan 1 liter air 

J2 : Pemberian ekstrak jahe merah 25% dan 1 liter air 

J3 : Pemberian ekstrak jahe merah 35% dan 1 liter air 

J4 : Pemberian ekstrak jahe merah 45% dan 1 liter air  

0,72 

0,92 

1,1 

0,92 

0,95 

KK = 28,75%  
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Kantung Udara pada telur itik dalam 

perlakuan ekstrak jahe merah menunjukan 

hasil bahwa pengaruh tidak nyata (P > 0,05) 

terhadap Kedalaman Kantung Udara telur 

itik. Pengaruh tidak nyatanya dari 

penggunaan esktrak jahe merah terhadap 

kedalaman kantung udara ini diduga oleh 

lama penyimpanan dan dimungkinkan 

kandungan pada ekstrak jahe merah tersebut 

kurang sehingga tidak dapat meningkatkan 

kedalaman kantung udara. Berdasarkan 

bahwa telur tersebut kurang baik karena 

adanya perubahan suhu ruang yang lebih 

rendah dari suhu induk. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Muchtad dan Sugiyono (1992), 

terjadinya ruang udara atau pemisahan 

membrane kulit luar dan dalam disebabkan 

oleh perubahan suhu. Telur yang segar 

memiliki kantung udara yang lebih kecil 

dibandingkan telur yang sudah lama. 

Indeks Kuning Telur (IKT) 

Hasil analisis ragam menunjukan 

bahwa penggunaan esktrak jehe merah yang 

berbeda berpengaruh nyata terhadap indek 

kuning telur. Rataan indek kuning telur 

masing-masing perlakuan menunjukkan 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Rataan Indeks Kuning Telur (IKT) Telur Itik pada Perlakuan Ekstrak Jahe Merah 

 

Kesimpulan : Perlakuan tidak berpengaruh nyata terahadap indeks kuning telur (P > 0,05) 

Berdasarkan hasil analisis ragam 

menunjukan bahwa indeks kuning telur 

(IKT) pada telur itik dalam perlakuan ekstrak 

jahe merah menunjukan hasil pengaruh tidak 

nyata (P >0,05) terhadap kondisi indeks 

kuning telu itik. Rataan pada nilai indeks 

kuning telur bebek pada Tabel 3 dapat dilihat 

bahwa rataan nilai indeks kuning telur itik 

tertinggi terdapat pada perlakuan J1 (0,71), 

sedangkan rataan nilai indeks kuning telur 

terendah terdapat pada perlakuan J0 (0,18). 

Indeks kuning telur itik menjadi dasar 

penilaian bahwa kualitas telur dalam kondisi 

baik (Rahmawat, dkk, 2014). 

Penurunan kualitas viteline yang 

berfungsi melindungi kuning telur. Semakin 

lama penyimpanan maka kandungan air pada 

albumin yang berada disekeliling kuning 

telur akan diserap ke dalam kuning telur yang 

menyebabkan berkurangnya permiabilitas 

membrane veteline sehingga menyebakan 

terjadinya percampuran putih dan kuning 

telur. Menurut Pribadi dan Kurtini (2015) 

indeks kuning telur yang rendah disebabkan 

oleh membran vitelin kuning telur tidak kuat 

karena air dari putih telur telah memasuki 

Perlakuan  Rataan (%) 

J0 : Tidak diberikan ekstrak jahe merah (0%) dan 1liter air 

J1 : Pemberian ekstrak jahe merah 15% dan 1 liter air 

J2 : Pemberian ekstrak jahe merah 25% dan 1 liter air 

J3 : Pemberian ekstrak jahe merah 35% dan 1 liter air 

J4 : Pemberian ekstrak jahe merah 45% dan 1 liter air  

0,18 

0,71 

0,18 

0,16 

0,25 

KK = 96%  
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kuning telur secara difusi sehingga terjadi 

pembesaran kuning telur dan menjadi 

lembek. 

Indeks Putih Telur (IPT) 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa pengunaan ekstrak jahe merah 

terhadap indeks putih telur (IPT). Rataan 

indeks putih telur (IPT) telur itik masing-

masing perlakuan ekstrak jahe merah yang 

berbeda dapat dalihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Ratan Indeks Putih Telur (IPT) Telur Itik pada Perlakuan Ekstrak  Jahe Merah  

 

Kesimpulan : Perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap indeks putih telur (IPT) Pada telur itik 

(P >0,05). 

Berdasarkan hasil ragam 

menunjukkan bahwa rataan indeks putih telur 

(IPT) pada telur itik dalam perlakuan esktrak 

jahe maerah menujukan hasil bahwa 

pengaruh tidak nyata ( P>0,05) terhadap 

indeks putih telur (IPT) telur itik. Tidak 

adanya perbedaan dari setiap perlakuan 

menunjukkan bahwa rataan nilai indeks putih 

telur (IPT) pada telur itik di setiap perlakuan 

tidak begitu jauh berbeda. Pengaruh tidak 

nyatanya dari penggunaan esktrak jahe merah 

terhadap indeks putih telur ini diduga oleh 

lama penyimpanan dan dimungkinkan 

kandungan minyak atsiri dan tanin pada 

ekstrak jahe merah tersebut masih kurang 

sehingga tidak dapat meningkatkan indeks 

kuning putih telur, sehingga berdasarkn 

kajian intergrasinya bahwa ternyata telur 

tersebut kurang baik karena mengalami 

kerusakan dari segi putih telur yang encer, 

akan tetapi masing memungkinkan untuk 

dicerna oleh tubuh. Telur yang disimpan 

dalam jangka waktu yang lama akan 

mengalami penurunan kualitas karena 

adanya penguapan air dan hilangnya 

karbondioksida melalui pori-pori cangkang 

telur. Hal ini sesuai dengan pendapat 

Samli,dkk (2005) bahwah, adanya penurunan 

indeks putih telur karena terjadinya 

pemecahan asam karbonat menjadi CO2 dan 

hilangnya CO2, sehingga dapat 

menyebabkan struktur berubah, seperti 

albumen yang kental menjadi encer. 

Rataan Daya Buih Telur Itik (%) 

 

Perlakuan  Rataan (%) 

J0 : Tidak diberikan ekstrak jahe merah (0%) dan 1liter air 

J1 : Pemberian ekstrak jahe merah 15% dan 1 liter air 

J2 : Pemberian ekstrak jahe merah 25% dan 1 liter air 

J3 : Pemberian ekstrak jahe merah 35% dan 1 liter air 

J4 : Pemberian ekstrak jahe merah 45% dan 1 liter air  

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

0,03 

KK = 14,20%  
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 Tabel 5. Ratan Daya Buih Telur Itik pada Perlakuan Ekstrak  Jahe Merah  

 

Kesimpulan : perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap daya buih pada telur itik (P > 0,05 ) 

Berdasarkan tabel 5 di atas dapat 

dijelaskan bahwa penggunaan ekstrakjahe 

merah dengan konsentrasi yang berbeda 

berpengaruh tidak nyata (P >0,5) terhadap 

daya buih telur itik. Presentase daya buih 

telur itik tertinggi terdapat pada perlakuan 

(J2) pemberian ekstrak jahe merah 25% dan 

1 liter air yaitu 61,71 meskipun semua 

perlakuan tidak berpengaruh nyata dari 

ekstrak jahe merah dari ekstrak jahe merah 

ini diduga, bahwa kandungan pada ekstrak 

jahe merah ini belum mampu melindungi 

kadar air telur selama penyimpanan sehingga 

terjadi evavorasi secara terus menerus 

sehingga berakibat pada penurunan daya 

buih.  

Hasil ini sejalan dengan penelitian 

Sheng et al. (2018) yang menyatakan bahwa 

selama penyimpanan, sifat fungsional 

ovalbumin seperti daya buih menurun. 

Kestabilan buih dapat meningkat kembali 

bila terjadi penurunan kandungan air 

(Siregar, dkk, 2012). Penyimpanan dalam 

waktu lama dapat menurunkan  kestabilan 

emulsi dan buih tetapi justru meningkatkan 

daya absorbs terhadap udara (Mirmoghtadaie 

dkk., 2016). Selain itu, tergantungnya 

ovomucin justru dapat menghasilkan partikel 

yang lebih kecil yang bersifat fleksibel dan 

mudah larut sehingga mudah berdifusi untuk 

memperkuat buih (Gharbi dan Labbafi, 

2019). 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitiann ini 

dapat diambil kesimpulan bahwa, perlakauan 

penggunaan ekstrak jahe merah berpengaruh 

nyata (P,<0.05> terhadap selisih penyusutan 

berat telur (%), indeks kuning telur (IKT), 

tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap putih 

telur (IPT), keadaan kantung udara dan daya 

buih telur itik. 

Saran 

Ekstrak jahe merah dapat digunakan 

untuk meningkatkan kualitas telur itik 

disarankan sebaiknya dilakukan penelitian 

dengan meningkatkan konsentrasi ekstrak 

jahe merah dan serta perlu dilakukan uji 

kualitas kimia untuk mengetahui pengaruh 

esktrak jahe merah terhadap nilai gizi telur 

dan uji organoleptik untuk mengetahui 

kelayakan pangan. 

Perlakuan  Rataan (%) 

J0 : Tidak diberikan ekstrak jahe merah (0%) dan 1liter air 

J1 : Pemberian ekstrak jahe merah 15% dan 1 liter air 

J2 : Pemberian ekstrak jahe merah 25% dan 1 liter air 

J3 : Pemberian ekstrak jahe merah 35% dan 1 liter air 

J4 : Pemberian ekstrak jahe merah 45% dan 1 liter air  

57,29 

52,82 

61,71 

55,95 

56,24 

KK = 0,7%  
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