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ABSTRAK

PENGARUH KOMPOSISI LIDAH BUAYA ( Aloe vera), KULIT MANGGIS
(Gracinia mangostana L.) DAN TEPUNG BERAS (Oryza sativa L.)
SEBAGAI PELAPIS KERABANG TERHADAP KUALITAS INTERNAL
TELUR AYAM RAS

Oleh

Eewi Maulina Raninda

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas internal telur ayam ras yang
diberi pelapisan dengan menggunakan komposisi lidah buaya (Aloe vera), kulit
manggis, tepung beras dan disimpan selama 14 hari telah dilaksanakan pada
Desember 2018 di Laboratorium Produksi dan Reproduksi Ternak, Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Materi penelitian
menggunakan telur ayam ras strain isa brown dari induk ayam berumur 60
minggu. Jumlah telur ayam ras yang digunakan sebanyak 60 butir dengan bobot
awal rata-rata 60,52+1,31 g/butir dengan koefisien variasi sebesar 2,16%.
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap yang terdiri atas 4
perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan penelitian terdiri atas PO: kontrol, P1:
pelapisan dengan komposisi Aloe vera 50%, larutan kulit manggis 25%, tepung
beras 25%, P2: pelapisan dengan komposisi Aloe vera 40%, larutan kulit manggis
30%, tepung beras 30%, dan P3: pelapisan dengan komposisi Aloe vera 30%,
larutan kulit manggis 35%, tepung beras 35%. Data hasil pengamatan dianalisis
ragam pada taraf nyata 5% dan dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil
(BNT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pelapisan telur menggunakan Aloe
vera, larutan kulit manggis, dan tepung beras tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap bobot telur, nilai haugh unit , pH telur, dan indeks kuning telur.

Kata kunci: Lidah buaya (Aloe vera), kulit manggis, tepung beras, persentase
penurunan bobot telur, nilai haugh unit, pH telur, indeks kuning telur



ABSTRACT

THE EFFECT OF COMPOSITION Aloe vera, MANGOSTEEN SKIN
(Gracinia mangostana L.) AND RICE FLOUR (Oryza sativa L.) AS A
COATING ON INTERIOR QUALITY EGG LAYING HENS

By

Eewi Maulina Raninda

The purpose of this research was to find out interior quality of egg laying hens
which composition Aloe vera, mangosteen peel solution, and rice flour and
storage during 14 days. This research carried out on December 2018 housed in
the Laboratory Animal Production and Reproduction, Departement of Animal
Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung. The material of
research used 60 eggs laying hans strain isa brown from layer of 60 weeks old
with the average weight 60,52+1,31 gram and coefficient of variation 2,16%. The
research used a Completely Randomized Design with 4 treatments and 5
replications. The treatments are PO: Control, P1: composition coating with Aloe
vera 50%, mangosteen peel solution 25%, rice flour 25%, P2: composition
coating with Aloe vera 40%, mangosteen peel solution 30%, rice flour 30%, and
P3: composition coating Aloe vera 30%, mangosteen peel solution 35%, rice flour
35%. Analyzed data observations used variant with 5% trust level and continued
with Least Significant Difference Test. The results showed that coating eggs
using Aloe vera, mangosteen peel solution, and rice flour had not significant effect
(P>0.05) to percentage egg weight lost, the haugh unit, egg pH, and yolk index.

Keywords : Aloe vera, mangosteen peel solution, rice flour, persentage egg weight
lost, the haugh unit, and yolk indeks
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Telur menjadi salah satu komoditi peternakan yang sangat digemari oleh
masyarakat. Selain harganya yang murah, telur mudah dicari di seluruh daerah.
Produk peternakan yang kaya gizi ini, sangat dibutuhkan oleh tubuh karena
mengandung protein, vitamin, lemak, dan mineral yang dibutuhkan untuk

memenuhi gizi masyarakat Indonesia.

Produksi telur yang tinggi dan rantai pemasaran yang lancar merupakan salah satu
kondisi yang sangat diharapkan oleh peternak. Namun, terkadang terjadi banyak
kendala pada saat pemasaran. Kelebihan produksi telur menyebabkan telur
tersebut harus disimpan dalam waktu yang relatif lama sehingga menyebabkan

munculnya masalah baru yaitu kualitas telur menurun dan rusak.

Telur mudah mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh kerusakan
secara fisik, kimia, dan mikroba. Kerusakan telur secara fisik misalnya, kerabang
pecah. Kerusakan telur secara kimia seperti penguapan air, karbondioksida,
amonia, nitrogen, dan hidrogen sulfida dari dalam telur (Muchtadi et al., 2010).
Kerusakan telur juga disebabkan oleh masuknya mikroba ke dalam telur, yang
terjadi ketika telur masih berada dalam tubuh induknya dan sudah di luar tubuh

induk (Margono et al.,2000).



Pada ayam umur 60 minggu, telur cenderung memiliki penurunan kualitas
dibandingkan pada saat umur 30 minggu. Telur ayam 60 minggu memiliki
kerabang yang relatif tipis, dan memiliki pori-pori telur yang lebih banyak. Hal
ini akan menyebabkan telur akan mudah mengalami kerusakan. Selain kerusakan
yang disebabkan oleh mikroba, penyebab kerusakan telur lainnya adalah

menguapnya CO; dan HO.

Agar kualitas telur dapat dipertahankan, perlu adanya pengawetan khusus pada
telur. Menurut Maryati et al. (2008), salah satu cara untuk mempertahankan mutu
telur ayam ras dalam waktu relatif lama adalah dengan cara pengawetan. Prinsip
pengawetan telur segar adalah mencegah penguapan air dan terlepasnya gas-gas
dari dalam isi telur, serta mencegah masuk dan tumbuhnya mikroba di dalam telur
selama mungkin. Menurut Koswara (2009), penutupan pori-pori kulit telur dapat
dilakukan dengan menggunakan larutan kapur, parafin, minyak nabati (minyak
sayur), air kaca (water glass), dicelupkan dalam air mendidih, dan dengan bahan

penyamak nabati

Teknik pengawetan telur yang dapat dilakukan adalah dengan cara pelapisan,
perendaman, pengolesan, penyamakan, dan penyimpanan di ruang pendingin.
Beberapa penelitian dengan menggunakan bahan alami untuk pengawetan telur
yang sudah dilakukan yaitu, menggunakan larutan daun kelor (Riawan et al.,
2017), larutan rumput laut (Anwar et al., 2016), dan lidah buaya ( Aloe vera)
(Anwar et al., 2016). Bahan-bahan tersebut dapat menutup pori-pori dan juga

sebagai antimikroba.



Aloe vera, kulit manggis, dan tepung beras adalah bahan yang diharapkan dapat
digunakan untuk pengawetan telur. Aloe vera ini memiliki 75 senyawa yang
diketahui antara lain vitamin, enzim, antrakuinon, saponin, tannin dan 20 jenis
asam amino. Aloe vera ini juga mempunyai khasiat sebagai anti jamur, anti
inflamasi, anti bakteri, dan anti virus (Jatnika dan Saptoningsih., 2009). Manfaat
dari kulit buah manggis diantaranya dapat dijadikan sebagai anti inflamasi, anti
tumor, anti oksidan, dan anti bakteri (Moongkarndi et al., 2003). Tepung beras

yang memiliki fungsi sebagai penutup pori-pori kerabang telur.

Penggunaan satu atau lebih bahan pengawet diharapkan akan memiliki
kemampuan pengawetan yang lebih baik. Berdasarkan hal tersebut maka
penelitian mengenai komposisi lidah buaya (Aloe vera), kulit manggis, dan tepung

beras untuk pengawetan telur akan dilakukan.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian bertujuan untuk mempelajari:

1. pengaruh komposisi lidah buaya (Aloe vera), kulit manggis, dan tepung beras
terhadap kualitas internal telur ayam ras;

2. komposisi lidah buaya (Aloe vera), kulit manggis, dan tepung beras yang

terbaik untuk kualitas internal telur ayam ras.

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi terhadap masyarakat
mengenai penggunaan komposisi lidah buaya (Aloe vera), kulit manggis, dan
tepung beras sebagai pelapis terhadap kualitas internal telur ayam ras. Selain itu,

untuk memperluas ilmu pengetahuan di bidang peternakan.



1.4 Kerangka Pemikiran

Telur merupakan bahan makanan yang mempunyai daya cerna yang baik dan
nilai-nilai gizi yang cukup tinggi. Akan tetapi, telur mudah mengalami penurunan
kualitas dan mudah rusak. Cornelia et al. (2014) menyatakan bahwa telur yang
dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang) hanya tahan 10--14 hari, setelah

waktu tersebut telur mengalami perubahan.

Kualitas atau kesegaran telur dapat dinilai dengan cara mengukur nilai indeks
kuning telur, pH telur, nilai haugh unit, dan persentase penurunan berat.
Pengawetan telur dengan pelapisan merupakan salah satu upaya yang dilakukan
untuk mempertahankan kualitas internal telur. Beberapa bahan yang potensial

untuk digunakan adalah Aloe vera, kulit manggis, dan tepung beras.

Aloe vera mempunyai khasiat sebagai anti jamur, anti inflamasi, anti bakteri, dan
anti virus (Jatnika dan Saptoningsih, 2009). Gel Aloe vera yang terdiri dari
polisakarida, berperan menghalangi kelembaban dan oksigen yang dapat
mempercepat pembusukan makanan. Gel ini juga mengandung antibiotik dan anti
cendawan yang berpotensi memperlambat atau menghalangi mikroorganisme
yang mengakibatkan keracunan makanan pada manusia (Reynolds dan Dweck,

1999).

Kandungan kimia kulit buah manggis adalah xanthon, mangostin, garsinon,
flavonoid dan tannin (Iswari et al., 2006). Tanin pada kulit manggis berfungsi
sebagai penutup pori dan menghambat masuknya mikroba ke dalam telur.
Menurut Naiborhu (2002), tannin berperan sebagai pendenaturasi protein pada

bakteri. Mekanisme kerjanya dalam menghambat bakteri dilakukan dengan cara



mendenaturasi protein dan merusak membran sel bakteri. Terjadinya kerusakan
pada membran sel mengakibatkan terhambatnya aktivitas dan biosintesa enzim-

enzim spesifik yang diperlukan dalam reaksi metabolisme.

Tepung beras terdiri dari beberapa komponen yang meliputi karbohidrat, protein,
lemak, vitamin, mineral dan komponen lainnya. Tepung beras diharapkan dapat

menutup pori-pori kerabang telur dan mencegah penguapan air dan CO,

Aloe vera, kulit manggis, dan tepung beras mempunyai kandungan yang berbeda-
beda, sehingga perbedaan komposisi pemakaian ketiganya tersebut akan
berdampak terhadap kemampuan untuk mengawetkan telur. Menurut Trihadi
(2016), kadar ekstrak kulit manggis 1% dan 5% tidak dapat digunakan untuk
mengawetkan telur, sedang kadar ekstrak kulit manggis mulai 10% ke atas ( 15%
dan 20% ) efektif dapat digunakan untuk mengawetkan telur. Menurut
Purwaningsih et al. (2016) hasil pH, haugh unit, dan indeks kuning telur yang
kerabangnya diberi olesan Aloe vera berbeda nyata dibandingkan dengan kontrol

pada perlakuan lama simpan yang berbeda.

Penutupan pori-pori kerabang telur oleh Aloe vera, larutan kulit manggis, dan
tepung beras diharapkan dapat mencegah penurunan penguapan air dan CO, telur
selama penyimpanan. Menurut Sodak (2011), penguapan air dan CO, dapat
menyebabkan putih dan kuning telur ayam ras menjadi encer sehingga nilai pH

akan semakin basa.



Penguapan gas CO; juga dapat menyebabkan penurunan nilai haugh unit dan
mempercepat pemecahan ovomucin sehingga mengencerkan putih telur dan
kuning telur. Hal ini sesuai pendapat Lestari et al. (2015), pada penyimpanan

0 hari nilai HU dipengaruhi oleh kualitas ovomucin. Ovomucin berfungsi sebagai
pembentuk struktur putih telur, semakin buruk kualitas ovomucin maka semakin

encer putih telurnya.

Penguapan air dan CO, juga akan berdampak terhadap penyusutan berat telur.
Hal ini sesuai dengan Buckle et al.(1987) bahwa penyusutan berat telur
disebabkan oleh terjadinya penguapan selama penyimpanan terutama pada bagian
putih telur dan sebagian kecil oleh penguapan gas-gas seperti CO,, NH3, N, dan

H,S akibat degradasi komponen organik telur.

Penguapan air dan CO,, NHs, N, dan H,S akan menyebabkan migrasi dari putih
ke kuning telur. Hal ini akan menyebabkan volume kuning telur bertambah dan
terjadi penurunan elastisitas membran vitelin. Hal ini sesuai dengan pendapat

Kurtini et al. (2014) membran vitelin mudah pecah karena kehilangan kekuatan
dan menurunnya elastisitas sehingga indeks kuning telur menurun. Hal tersebut

akibat terjadinya migrasi air ke kuning telur.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. Terdapat pengaruh komposisi lidah buaya (Aloe vera), kulit manggis, dan
tepung beras terhadap kualitas internal telur ayam ras

2. Terdapat komposisi lidah buaya (Aloe vera), kulit manggis , dan tepung beras

yang terbaik untuk kualitas internal telur ayam ras.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Deskripsi dan Struktur Telur Ayam Ras

Telur merupakan sel telur (ovum) yang tumbuh dari sel induk (oogonium) di
dalam indung telur (ovarium),dan pada ternak unggas disediakan untuk bahan
makanan bagi pertumbuhan embrio (Kurtini et al., 2014). Pada dasarnya struktur
sebuah telur terdiri dari sel yang dikelilingi oleh kuning telur sebagai cadangan
makanan yang terbesar. Kedua komponen itu dikelilingi oleh putih telur yang
mempunyai kandungan air tinggi, bersifat elastis, dan dapat menyerap goncangan
yang mungkin dapat terjadi pada telur tersebut (Kurtini et al., 2014). Telur mudah
mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh kerusakan secara fisik, serta
penguapan air, karbondioksida, amonia, nitrogen, dan hidrogen sulfida dari dalam

telur (Muchtadi et al., 2010).

Telur mengandung hampir semua zat makanan yang diperlukan manusia seperti
lemak, protein, vitamin, dan mineral. Komposisi kimia telur ayam terdiri dari air
sekitar 73.6%, protein 12.8%, lemak 11.8%, karbohidrat 1.0%, dan komponen

lainnya 0.8% ( Kusnadi, 2007 ).



Struktur telur terbagi menjadi 5 yaitu

1. Kerabang telur dengan permukaan agak berbintik-bintik. Kerabang telur
merupakan pembungkus telur yang paling tebal, bersifat keras, dan kaku. Pada
kerabang terdapat pori-pori yang berfungsi untuk pertukaran gas. Pada
permukaan luar kerabang terdapat lapisan kutikula, yang merupakan
pembungkus telur paling luar.

2. Selaput kerabang luar dan dalam. Selaput kerabang dalam lebih tipis dari
selaput kerabang luar dan keduanya mempunyai ketebalan 0,01--0,02 mm.
Pada ujung telur yang tumpul, keduanya selaput terpisah dan membuat rongga.

3. Albumen (putih telur) terdiri 4 lapisan paling dalam lapisan tipis dan encer atau
lapisan chalaziferous lapisan ini berhubungan dengan selaput vitelina, lapisan
luar yang tipis dan encer, yang mengelilingi lapisan kental. Paling luar adalah
lapisan tipis dan encer.

4. Struktur keruh berserat yang terdapat pada kedua ujung kuning telur yang
disebut khalaza dan berfungsi memantapkan posisi kuning telur.

5. Kuning telur yang terdiri dari latebra, diskus terminalis, cincin atau lingkaran
konsentris dengan warna gelap dan terang, di kelilingi oleh selaput vitelina

(Juansyah, 2009).

Struktur fisik telur terdiri dari tiga bagian utama yaitu kerabang telur (egg
shell) 12%, putih telur (albumen) = 60%, dan kuning telur (yolk) 30--33%

(Robert, 2004). Struktur telur secara detail dapat dilihat pada Gambar 1:
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Gambar 1: Struktur telur

Sumber: Munir (2015)

2.2 Kualitas Internal Telur

Kualitas telur dapat digolongkan menjadi dua macam yaitu kualitas telur bagian

luar (eksternal) dan kualitas bagian dalam (internal). Kualitas telur bagian luar
meliputi bentuk, warna, tekstur, keutuhan dan kebersihan kerabang, sedangkan
kualitas telur bagian dalam meliputi HU (Haugh unit), pH, Indeks kuning telur,

dan penurunan berat telur (Sarwono, 1995).

Telur mengalami evaporasi air dan mengeluarkan CO? dalam jumlah tertentu

sehingga semakin lama akan semakin turun kesegarannya (Koswara, 2009). Cara

yang pasti untuk menilai kualitas internal telur, yaitu dengan memecahkan telur

tersebut dan menempatkan pada meja kaca. Penilaian utama dilakukan terhadap

putih dan kuning telur (Kurtini et al., 2014).
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a. Penurunan berat telur

Telur ayam ras tipe medium mempunyai rata-rata produksi hen day 70% dengan
bobot telur rata-rata 57,9 g (Susilorini et al., 2008). Menurut Sarwono (1995),
berdasarkan beratnya, telur dapat dikelompokkan menjadi beberapa kelompok,
yaitu:

1. Jumbo dengan berat di atas 65 g per butir

2. Ekstra besar dengan berat 60--65 g per butir

3. Besar dengan berat 55--60 g per butir

4. Sedang dengan berat 50--55 g per butir

5. Kecil dengan berat 45--55 g per butir

6. Kecil sekali dengan berat di bawah 45 g per butir.

Menurut North dan Bell (1990), ukuran telur terdiri dari ukuran kecil yaitu dengan
bobot telur kurang dari 47,2 g, ukuran medium dengan bobot telur 47,2--54,2 g,
ukuran besar dengan bobot telur 54,4--61,4 g, dan ukuran jumbo dengan bobot
telur lebih dari 61,5 g. Pada umur 25--30 minggu, ayam banyak menghasilkan

telur dengan ukuran medium.

Telur mengalami penurunan berat selama penyimpanan. Penurunan berat tersebut
disebabkan oleh terjadinya penguapan air, terutama pada bagian putih telur dan
sebagian kecil oleh penguapan gas-gas seperti CO,, NH3, N2 dan akibat degradasi
komponen organik telur (Saraswati, 2015). Adanya penurunan berat telur selama
penyimpanan dipengaruhi oleh suhu penyimpanan, kelembapan relatif, dan

porositas kerabang telur.
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Penurunan berat telur dapat dipengaruhi oleh keadaan awal telur tersebut. Telur
yang lebih besar akan mengalami penurunan berat lebih besar dari pada telur yang
beratnya kecil. Hal ini disebabkan oleh perbedaan jumlah pori-pori kerabang
telur, perbedaan luas permukaan tempat udara bergerak, dan ketebalan kerabang
telur (Kurtini et al., 2014). Menurut Romannof dan Romannof (1963), pori-pori
pada setiap telur berbeda baik jumlah maupun ukurannya. Pori-pori telur itik
berbeda dengan telur ayam, baik dalam jumlah maupun ukurannya. ukuran pori-
pori besar dan kecilnya pada telur ayam masing-masing 0,029 x 0,02 mm dan

0,011 x 0,009 mm.

Pada penelitian Nova (2014), penurunan berat telur yang disimpan 1--15 hari pada
telur ayam ras produksi fase pertama berkisar antara 0,9--3,02%. Menurut
Sihombing (2013), rata-rata persentase penurunan berat telur selama penyimpanan
5, 10, dan 15 hari pada telur ayam ras produksi fase kedua berkisar antara 1,44

dan 4,65%.

b. Haugh unit

Penentuan kualitas internal telur yang paling baik adalah berdasarkan haugh unit
(HU) yang merupakan indeks dari tinggi putih telur kental terhadap berat telur.
Menurut Sudaryani (2003), nilai HU merupakan satuan yang digunakan untuk
mengetahui kesegaran internal telur terutama bagian putih telur. Makin encer
putih telur maka makin kecil nilai HU sehingga kualitas telur akan semakin
rendah. Nilai HU biasanya bervariasi antara 10--110 dan telur yang baik antara
50--100 (Kurtini et al., 2014). Penentuan kualitas telur berdasarkan HU menurut

standar USDA (2000) adalah ;
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1. Kualitas C, bila nilai HU <30
2. Kualitas B, bila HU antara 31--60
3. Kualitas A, bila HU antara 60--72

4. Kualitas AA, bila HU >72.

Menurut Koswara (2009), telur dengan mutu yang baik mempunyai HU minimal
72. Telur yang tidak layak dikonsumsi mempunyai HU kurang dari 30.

Untuk mengukur nilai HU ada beberapa ketentuan:

[EEN

. telur tidak boleh disimpan pada suhu <12 °C;

2. pecah telur secara hati-hati, putih telur tidak boleh rusak;

3. ukur segera tinggi albumen kental, yaitu pada jarak 8 mm dari perbatasan
dengan kuning telur, jangan menunda pengukuran bila suhu
lingkungan tinggi;

4. pengukuran dengan menggunakan depth micrometer berkaki tiga dengan
kepekaan 1/10 mm;

5. akan lebih akurat apabila titik pengukuran terhadap tinggi aloumen

dilakukan >1 kali agar hasilnya dapat dibuat rata-rata (Kurtini et al., 2014).

Menurut USDA (2000), faktor-faktor yang memengaruhi penurunan kualitas telur
adalah umur simpan, tekstur kerabang, suhu, dan kelembapan relatif selama
penyimpanan. Jazil et al. (2013) menyatakan bahwa suhu dan kelembapan relatif
selama penyimpanan telur perlu untuk diketahui karena dua hal tersebut termasuk
dalam faktor yang berperan dalam penurunan kualitas telur selama penyimpanan.
Menurut Fitriasani (2010), telur ayam ras yang disimpan 14 hari pada suhu rata-

rata 34,7°C mempunyai nilai HU berkisar antara 47,13--55,08. Pada suhu
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penyimpanan yang tinggi penguapan CO; dari dalam telur semakin besar sehingga
sistem buffer pada putih telur menurun dan kondisi putih telur menjadi encer. Hal
ini sejalan dengan pendapat Indratiningsih (1996), semakin tinggi suhu maka CO,
yang hilang lebih banyak, sehingga menyebabkan pH putih telur meningkat dan

kondisi kental putih telur menurun.

Menurut Zulfikar (2008), nilai HU telur yang diawetkan dengan ekstrak jahe
menghasilkan nilai indeks kuning dan haugh unit sebesar 0,43+0,06 dan 47.62
dengan masa simpan selama 6 hari. Menurut Purwaningsih et al. (2016) telur
ayam ras yang disimpan selama 24 hari dengan perlakuan tidak diberi olesan Aloe
vera nilai haugh unit sebesar 125,74%+4,01 dan yang diberi olesan Aloe vera
memiliki nilai haugh unit sebesar 66,41°® +7,15 terdapat perbedaan yang nyata
terhadap nilai haugh unit telur yang diberi olesan Aloe vera. Nilai haugh unit
mengalami sedikit penurunan. Hal ini menunjukkan semakin lama telur disimpan
maka haugh unit akan semakin menurun karena terjadi pengenceran putih telur
yang diakibatkan penguapan gas CO; sehingga pH naik dan mempercepat

pemecahan ovomucin.

c. Indeks kuning telur

Pengukuran kuantitatif terhadap kualitas kuning telur adalah dengan indeks
kuning telur. Indeks kuning telur adalah perbandingan tinggi dan lebar kuning
telur. Indeks kuning telur berkisar antara 0,33--0,50 (Kurtini et al., 2014).
Standar untuk indeks kuning telur adalah 0,22 (jelek), 0,39 (rata-rata), dan 0,45

(tinggi) (Koswara, 2009).
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Indeks kuning telur kurang sensitif terhadap perubahan kondisi selama
penyimpanan dari pada dengan HU, dimana penurunan tinggi putih telur relatif
lebih cepat (Kurtini et al., 2014). Menurut Sirait (1986), penurunan indeks yolk
disebabkan oleh elastisitas membran vitelin semakin lemah atau menurun. Hal ini
terjadi karena perbedaan tekanan osmosis akibat adanya proses evaporasi air dari
bagian albumen. Adanya perbedaan tekanan tersebut menyebabkan terjadinya
aliran air secara terus-menerus dari bagian albumen ke bagian yolk melewati
vitelin. Proses tersebut menyebabkan penurunan elastisitas membran vitelin

dengan membesarnya bagian yolk.

Menurut Riawan (2017), rata-rata nilai indeks kuning telur ayam ras yang diberi
perlakuan perendaman daun kelor hasil penelitian sebesar 0,1415--0,1791.

Menurut Purwaningsih et al. (2016), telur ayam ras yang diberi olesan Aloe vera
dan disimpan selama 24 hari menunjukkan terjadi penurunan indeks kuning telur

hasil penelitian sebesar 0,20 +0,122.

d. Derajat Keasaman (pH) Telur

Nilai pH telur adalah nilai suatu derajat keasaman telur. Nilai pH telur segar
kira-kira 7,6--7,9 dan meningkat sampai nilai maksimal 9,7 tergantung temperatur
dan lama penyimpanan (Belitz, 2009). Peningkatan pH ini terjadi karena
hilangnya karbon dioksida melalui kulit telur. Larutan karbon dioksida dalam air
merupakan asam lemah dan karenanya kehilangan karbon dioksida akan

meningkatkan kebasaan (Gaman and Sherington, 1994).
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Penyimpanan telur dapat memengaruhi pH. Menurut Djaelani (2016), pH telur
selama penyimpanan akan mengalami peningkatan. Menurut Rizal et al. (2012),
telur yang baru dikeluarkan pH nya berkisar 7,60--7,93 dan meningkat sampai
nilai maksimal 9,7. Peningkatan pH menjadi basa karna disebabkan oleh lepasnya
O, melalui pori cangkang. Menurut Djaelani (2016), pH telur selama
penyimpanan menunjukkan semakin lama waktu penyimpanan semakin
meningkat. Pada minggu pertama pH telur berkisar 7, meningkat menjadi sekitar
8 setelah minggu ke dua waktu penyimpanan dan meningkat menjadi 9,5 setelah
lebih dua minggu waktu penyimpanan. Akibat dari kenaikan pH putih telur
menjadi semakin encer. Hilangnya CO, melalui pori kerabang telur
mengakibatkan konsentrasi ion bikarbonat dalam putih telur menurun dan
merusak sistem buffer. Hal tersebut menjadikan pH telur naik dan putih telur
bersifat basa (Jazil, 2013). Menurut Purwaningsih et al. (2016), pemberian
olesan Aloe vera pada telur ayam ras yang disimpan selama 24 hari pH telur ayam

ras meningkat yaitu 8,15+0,54.

2.3 Lidah Buaya (Aloe vera)

Lidah buaya merupakan tanaman yang berasal dari daerah kering di benua Afrika.
Tanaman lidah buaya diduga berasal dari kepulauan Canary di sebelah barat

afrika. Berikut klasifikasi tanaman lidah buaya:

Kingdom : Plantae
Divisi . Angiospermae
Bangsa : monocotyledoneae

Bangsa . Liliaceae
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Marga : Aloe
Jenis : Aloe vera

Daun lidah buaya dapat di lihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Lidah buaya (Aloe Vera)

Sumber: (Arifin, 2014)

Tanaman lidah buaya merupakan tanaman berduri dibagian daunnya. Tanaman
lidah buaya ini telah banyak di kenal sebagai obat, kosmetik dan sudah
dimanfaatkan sejak ribuan tahun yang lalu karena khasiat dan manfaatnya yang
luar biasa. Penggunaan lidah buaya dibidang kecantikan adalah sebagai pelembab
kulit. Sementara itu penggunaannya dibidang farmasi pertama kali dilakukan oleh
orang-orang Samaria sekitar tahun 1750 SM. Lidah buaya berkhasiat sebagai anti
inflamasi, anti jamur, antibakteri, dan proses regenerasi sel. Lidah buaya

kaya akan kandungan zat-zat enzim, asam amino, mineral, vitamin, polisakarida,

dan komponen lain yang sangat bermanfaat bagi kesehatan (Arifin, 2014).

Lidah buaya pertama kali ditemukan pada tahun 1500 SM. Ada lebih dari 200
species tersebar di seluruh belahan bumi, mulai dari benua Afrika yang kering dan

tandus hingga daratan Asia yang beriklim tropis. Tanaman ini memang mudah
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tumbuh, dengan media tanah berhumus campur pasir, cukup sinar matahari dan

drainase baik (Arifin, 2014).

Aloe vera/ lidah buaya mengandung semua jenis vitamin kecuali vitamin D,
mineral yang diperlukan untuk fungsi enzim, saponin yang berfungsi sebagai
antimikroba dan 22 jenis asam amino. Aloe vera juga mengandung asam folik
yang melindungi sistem kekebalan tubuh dan kesehatan tubuh yang seringkali

terefleksi pada kulit (Jatnika dan Saptoningsih, 2009).

Aloe vera ini memiliki 75 senyawa antara lain vitamin, enzim, antrakuinon,
saponin, tannin dan 20 jenis asam amino. Lendir Aloe vera mengandung vitamin
B1, B2, B6, B12, C, E inositol dan asam folat. Aloe vera ini juga mempunyai
khasiat sebagai anti jamur, anti inflamasi, anti bakteri dan anti virus (Jatnika dan

Saptoningsih, 2009).

2.4 Kulit Manggis

Tanaman manggis (Gracinia mangostana L.) merupakan tanaman tahunan yang
hidup di daerah tropis, Tanaman ini memiliki pertumbuhan sangat lambat, namun
memiliki umur yang cukup panjang. Setiap tahunnya, Indonesia menghasilkan
buah manggis rata- rata 60.000 ton (Putra dan Sitiatava R,. 2011). Klasifikasi
buah manggis sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Sub Kingdom : Tracheobionta

Divisi : Spermatophyta

Sub Divisi : Angiospermae
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Kelas : Dicotyledoneae

Sub Kelas : Dilleniidae

Ordo : Guttiferanales

Famili : Guttiferae

Genus : Garcinia

Spesies . Garcinia mangostana L (Babhri et al., 2012).

Tanaman manggis mempunyai buah yang rasanya manis dan sedikit asam. Buah
manggis berbentuk bola yang berdiameter sekitar 3--8 sentimeter kulitnya
berwarna ungu kemerahan sedangkan didalamnya terdapat beberapa segmen
daging buah berwarna putih (Cahyo et al., 2011). Buah manggis terdiri atas

bagian kulit buah seberat 70--75 %, daging buah 10--15 %, dan biji 15--20 %.

Kulit buah manggis mengandung xanthon, mangostin, garsinon, flavonoid dan
tanin (Iswari et al., 2006). Kandungan xanthon tidak ditemukan pada buah-
buahan lain. Oleh karena itu, manggis diberi julukan queen of fruits atau si ratu
buah (Moongkarndi et al., 2003). Kandungan xanthon tertinggi terdapat dalam
kulit buah, yaitu mencapai 107, 76 g/100 g kulit buah (Iswari et al., 2006). Buah

manggis dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Buah manggis

Sumber: (Bahri et al., 2012)

Xanthone adalah senyawa organik yang memiliki fitonutrisi yang sangat kuat.
Senyawa xanthone memiliki struktur karbon yang stabil. Xanthone bermanfaat
bagi kesehatan antara lain, anti inflamasi, anti histamin, anti bakteri, anti jamur.
Di dalam ilmu farmasi, kulit manggis dikenal dengan nama garcinae cortex

fructus. (Warisno dan Dahana, 2012).

Kulit manggis juga mengandung senyawa tannin yang berfungsi menutupi pori-
pori kulit telur serta menghambat masuknya mikroorganisme ke dalam telur dan
berperan sebagai anti bakteri (Stevi et al., 2012). Penelitian Trihadi (2016)
menunjukkan bahwa kadar ekstrak kulit manggis mulai 10% keatas ( 15% dan

20%) efektif digunakan untuk mengawetkan telur dengan masa simpan 28 hari.

2.5 Tepung Beras

Beras merupakan makanan sumber energi yang memiliki kandungan karbohidrat
tinggi namun proteinnya rendah. Kandungan gizi beras per 100 g bahan adalah
360 kkal energi, 6,6 g protein, 0,58 g lemak, dan 79,34 g karbohidrat

(Koswara, 2009).
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Padi ditanam lebih dari 100 negara di semua benua kecuali Antartika. Padi
ditanam pada daerah 53 °LU-40 °LS sampai ketinggian 3.000 m di atas
permukaan laut. Tanaman padi (Oryza sativa) dapat dibedakan atas tiga ras, yaitu
Javanica, Japonica dan Indica. Jenis Indica mempunyai butir padi berbentuk
lonjong panjang dengan rasa nasi pera, sedangkan pada jenis Japonica, butirnya

pendek bulat, dengan rasa nasi pulen dan lengket.

Beras yang ada di Indonesia secara umum dikategorikan atas varietas bulu dengan
ciri bentuk butiran agak bulat sampai bulat dan varietas cere dengan ciri bentuk
butiran lonjong sampai sedang. Indica lebih pendek masa tanamya, tahan akan
kekurangan air, dan dapat dipanen sekaligus karena butir padi mudah terlepas dari
malainya sehingga mudah tercecer. Sedangkan japonica lebih lama masa
tanamnya, tanaman lebih tinggi, dan biasanya dipanen satu per satu karena butir

padi melekat kuat pada malainya (Koswara, 2009).

Tepung beras selain sebagai bahan pengikat, juga berfungsi sebagai pengental dan
pembuat adonan menjadi elastis karena dalam pati beras mengandung 2
komponen yaitu amilosa dan amilopektin (Singh et al, 2003). Kandungan amilosa
beras dibedakan dari amilosa tinggi sampai amilosa rendah secara berturut-turut
adalah kadar amilosa > 25%, kadar amilosa sedang 20-25%, dan kadar amilosa
rendah 10-20%. Semakin tinggi kandungan amilosa kemampuan pati untuk
menyerap air lebih besar karena amilosa mempunyai kemampuan lebih besar dari

pada amilopektin dalam membentuk ikatan hidrogen (Houston ,1972).



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu Dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2018 di Laboratorium Produksi dan
Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

3.2.1 Bahan penelitian

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah Aloe vera, kulit manggis,
tepung beras, dan telur ayam ras. Telur ayam ras yang digunakan adalah telur
umur sehari sebanyak 60 butir dari ayam strain isa brown berumur 60 minggu,
bobot telur yang digunakan rata-rata 60,52+1,31 g/butir dengan koefisien
keragaman sebesar 4,82 %. Telur yang dipilih adalah berwarna cokelat, bersih,
utuh, tidak retak, bertekstur halus, dan berbentuk oval. Telur diperoleh dari
peternakan Ayam Petelur CV. Sahabat Raya Akbar Farm, Desa Margaraya,

Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung Selatan.

3.2.2 Alat penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat tulis untuk mencatat data;
egg tray untuk menaruh telur pada saat disimpan; timbangan digital dengan
tingkat ketelitian 0,1 g untuk menimbang bobot telur, jangka sorong dengan

tingkat ketelitian 0,05 mm berguna untuk mengukur tinggi dan diameter albumen;
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serta tinggi dan lebar yolk; meja kaca untuk mengamati kualitas internal telur;
pisau untuk memecah telur; wadah untuk meletakkan gel Aloe vera, tepung kulit
manggis, dan tepung beras; blender untuk menghaluskan gel Aloe vera dan kulit
manggis; thermohygrometer untuk mengukur suhu dan kelembaban udara ruangan
saat penyimpanan, dan kantong plastik untuk mengumpulkan isi telur yang telah

diukur.

3.3 Metode Penelitian

3.3.1 Rancangan penelitian

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap

(RAL) terdiri atas 4 perlakuan dan 5 ulangan, setiap ulangan terdiri atas 3 butir

telur sebagai satuan percobaan. Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar

4. Rancangan peubah pada penelitian ini adalah indeks putih telur, indeks kuning

telur, nilai haugh unit, dan persentase penurunan berat telur. Perlakuan yang diuji

cobakan sebagai berikut

PO : Kontrol (telur tanpa pelapisan)

P1 : pelapisan dengan komposisi Aloe vera 50 % + larutan kulit manggis 25 %
+tepung beras 25 %

P2 : pelapisan dengan komposisi Aloe vera 40 % + larutan kulit manggis 30 % +
tepung beras 30 %

P3 : pelapisan dengan komposisi Aloe vera 30% + larutan kulit manggis 35% +

tepung beras 35 %
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P1U1 P3U5 P2U4 P3U3 POU5
P2U2 P3U1 P2U3 P1U2 P2U5
P3U2 POU3 POU2 P1U5 P1U4
P1U3 POU1 P3U4 POU4 P2U1

Gambar 4. Tata letak penelitian
3.3.2 Analisis data
Data hasil pengamatan dianalisis ragam pada taraf nyata 5% dan bila hasilnya
berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) ( Steel dan

Torrie, 1993).

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan gel Aloe vera

Pembuatan olesan Aloe vera dengan cara mengambil daging lidah buaya atau gel
lidah buaya, bagian gel lidah buaya yang digunakan adalah bagian gel dari
pangkal daun lidah buaya yang telah dibersihkan dari kulitnya. Kemudian di

blander sampai halus .

3.4.2 Pembuatan tepung kulit manggis

Pembuatan tepung kulit manggis dengan cara membersihkan kulit manggis.
Kemudian kulit manggis di oven. Lalu ditumbuk hingga halus, dan disaring
dengan ayakan agar kotoran atau kulit manggis yang belum halus tidak ikut
tercampur. Tepung kulit manggis yang sudah jadi ditambahkan aquades sehingga
konsentrasinya menjadi 25%. Caranya dengan menambahkan 250 g kulit

manggis yang kemudian dicampur dengan air hingga larutan menjadi 1 liter.
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3.4.3 Pembuatan tepung beras
Pembuatan tepung beras dengan cara menyiapkan beras yang akan dibuat tepung,

kemudian beras digiling hingga halus.

3.4.3 Pembuatan bahan olesan
Setelah Aloe vera, tepung kulit manggis, dan tepung beras disiapkan. Semua

bahan tersebut dicampurkan dengan perbandingan sesuai dengan perlakuan.

3.4.5 Pengolesan telur
a. Telur yang sudah diambil dari peternakan ditimbang terlebih dahulu dan
diberi nomor 1--60;
b. telur ditimbang dahulu sebagai bobot awal ;
c. dioleskan kombinasi bahan yang sudah dicampurkan pada telur yang
diberi perlakuan pengolesan kombinasi Aloe vera, tepung kulit manggis,

dan tepung beras kemudian disimpan selama 14 hari.

3.4.6 Penyimpanan telur
a. Telur yang telah diolesi diletakkan pada egg tray dengan sisi tumpul
menghadap ke atas
b. telur tersebut disimpan pada suhu ruang selama 14 hari, kemudian di ukur
uji kualitas internal di Laboratorium Produksi dan Reproduksi Ternak,
Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.
3.4.7 Uji kualitas internal telur
a. ambil telur yang sudah disimpan selama 14 hari.

b. lakukan penimbangan berat telur setelah disimpan dan mencatatnya
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c. pecahkan telur dan meletakkan isinya di atas meja kaca
d. amati kualitas internal telur dengan mengukur tinggi albumen, lebar

albumen, tinggi yolk, dan lebar yolk.

3.5 Peubah Yang Diamati

3.5.1 Penurunan berat telur

Persentase penurunan berat dihitung dengan cara bobot awal telur (g) sebelum
disimpan (A), dikurangi dengan bobot telur (g) setelah disimpan (B), dibagi
dengan bobot awal telur (g) sebelum disimpan (A), dan kemudian dikali 100%,

atau dengan rumus : ((A-B)/A) x 100% (Hintono, 1993).

3.5.2 Indeks kuning telur
Indeks Kuning Telur (IKT) adalah perbandingan tinggi kuning telur (mm) dengan
lebar kuning telur (mm) (Koswara, 2009).

Rumus Indeks Yolk= Ty/Ly

Gambar 5. Cara mengukur tinggi (a) dan lebar (b) yolk
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Keterangan: Ty: tinggi yolk (mm)

Ly: Lebar yolk (mm)

3.5.3 Haugh Unit

Rumus yang digunakan untuk menghitung skor HU :

Skor Haugh Unit = 100 log (H + 7,57 — 1,7 W°%")

Keterangan:  H : tinggi albumen kental (mm)

W : bobot telur (g) (Kurtini et al., 2014).

3.5.4 pH telur

Tahapan yang dilakukan dalam mengukur pH telur berdasarkan Kurtini dan

Riyanti (2014):

a.

b.

pecahkan telur dengan hati-hati;

masukkan telur ke dalam gelas piala;

aduk telur supaya homogen;

ukur pH telur menggunakan pH meter digital;

cuci pH meter digital dan mengeringkan dengan tisu;

ulangi langkah poin a sampai poin e untuk mengukur telur lainnya.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan sebagai berikut:

a. Perlakuan pelapisan telur menggunakan komposisi Aloe vera, larutan kulit
manggis, dan tepung beras tidak berpengaruh nyata ( P>0,05) terhadap
persentase penurunan bobot, indeks kuning telur, nilai haugh unit, dan pH telur
ayam ras dengan penyimpanan selama 14 hari.

b. Perlakuan P2 komposisi Aloe vera 40% , larutan kulit manggis 30%, dan
tepung beras 30% yang memberikan kualitas internal yang lebih baik di
bandingkan perlakuan lainnya.

A. Saran

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai pelapisan kerabang telur
menggunakan bahan Aloe vera, kulit manggis, dan tepung beras dengan cara

dioleskan secara masing-masing atau ketiga bahan tidak dicampurkan.
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