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ABSTRAK

PENGARUH BAHAN LARUTAN PEMBERSIH TERHADAP KUALITAS
INTERNAL TELUR AYAM RAS SELAMA PENYIMPANAN

Oleh
Dani Prabowo

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh larutan pembersih, lama
simpan, serta jenis larutan pembersih dan lama simpan terbaik terhadap nilai
indeks albumen, indeks yolk, dan haugh unit (HU) telur ayam ras. Penelitian ini
dilaksanakan 21 Januari--10 Februari 2022 di Laboratorium Produksi Ternak,
Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian
dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola tersarang dengan
larutan pembersih (kontrol, air, air hangat, dan alkohol 70%) sebagai petak
utama dan lama simpan (7, 14, dan 21 hari) sebagai faktor tersarang. Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali dan setiap ulangan menggunakan 3
butir telur, sehingga total telur yang digunakan yaitu 108 butir, dengan rata-rata
berat telur 59,71 + 6,33 g dengan koefisien keragaman sebesar 4,58%. Peubah
yang diamati meliputi haugh unit, indeks albumen, dan indeks yolk. Data yang
diperoleh dianalisis ragam pada taraf 5%, jika berbeda nyata dilanjutkan dengan
uji BNT. Hasil penelitian indeks albumen, indeks yolk, dan haugh unit (HU)
menunjukkan bahwa perlakuan larutan pembersih tidak berpengaruh nyata
(P>0,05), sedangkan perlakuan lama simpan berpengaruh nyata (P<0,05). Lama
simpan 7 hari dapat mempertahankan indeks albumen, indeks yolk, dan haugh
unit (HU) dari semua perlakuan. Disimpulkan bahwa larutan pembersih dan
lama simpan terbaik yaitu alkohol 70% dan 7 hari penyimpanan.

Kata kunci: Haugh unit, Indeks albumen, Indeks yolk, Lama simpan,
Larutan pembersih



ABSTRACT

THE EFFECT OF CLEANING LIQUID ON THE INTERNAL
QUALITY OF PUREBRED-CHICKEN EGG
DURING STORAGE

By
Dani Prabowo

This research aimed to determine the effect of cleaning liquid, storage duration,
and the type of the best cleaning liquid and storage duration on the albumen index,
yolk index, and haugh unit (HU) of purebred-chicken egg. This research was
conducted from 21 January--10 February 2022 at the Livestock Production
Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University
of Lampung. This research was conducted using a completely randomized design
(CRD) with a nested pattern with cleaning liquid (control, water, warm water, and
alcohol 70%) as the main plot and long storage (7, 14, and 21 days) as subplots.
Each treatment was repeated 3 times and each replication used 3 eggs, so that the
total eggs used were 108 eggs with average egg weight of 59,71+6,33 and
coefficient of diversity of 4,58%. The observed variables included albumen
index, yolk index, and haugh unit (HU). The research data were analyzed with
analysis of variance at the 5% level, if significantly different, continued with the
BNT test. The results of the albumen index, yolk index, and haugh unit (HU) test
showed that the cleaning liquid treatment had no significant effect (P>0,05), while
the storage duration treatment had a significant effect (P<0,05). Storage duration
of 7 days can maintain albumen index, yolk index, and haugh unit (HU) from all
treatments. It was concluded that the cleaning liquid and the best storage duration
were alcohol 70% and 7 days of storage.

Keywords: Haugh unit, Albumen index, Yolk index, Storage duration,
Cleaning liquid
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Telur sudah tidak asing lagi dikonsumsi sebagai produk pangan bergizi tinggi
dengan harga yang murah sehingga dapat dijangkau oleh seluruh kalangan
masyarakat. Kandungan gizi telur cukup lengkap seperti protein 6 g, energi 158
kkal, lemak 11,5 g, karbohidrat 0,7 g, air 74 g, fosfor 180 mg, dan vitamin A 270
mcg (Kunsah, 2016). Saat ini telur dapat diolah menjadi berbagai macam olahan

sebagai makanan setiap hari.

Kebutuhan konsumen untuk mendapatkan telur dengan kualitas baik pada
dasarnya sangat diutamakan. Hal tersebut karena telur yang bersih akan lebih
diminati masyarakat. Namun, usaha untuk dapat mempertahankan kualitas telur
baik di peternakan maupun di pedagang masih sangat rendah, bahkan terkadang

telur kotor masih ada yang terangkut saat distribusi.

Telur memiliki kelemahan yaitu mudah rusak. Telur memiliki daya simpan yang
relatif singkat yaitu 14--21 hari. Umumnya telur yang disimpan akan mengalami
membesarnya rongga udara, penguapan CO, yang tinggi, kekentalan albumen
menurun, yolk melebar, dan penurunan bobot telur. Oleh karena itu, perlu suatu
usaha mempertahankan kualitas telur yang berada di masyarakat baik kualitas
internal maupun eksternal, salah satu upaya tersebut yaitu dengan pembersihan

telur.

Beberapa masyarakat Indonesia menunjukkan adanya kebiasaan melakukan
pembersihan telur. Pembersihan telur mampu meningkatkan kualitas visual.

Selain itu, pembersihan telur juga mampu mengurangi jumlah mikroba pada



permukaan kerabang telur. Hal tersebut menyebabkan tingkat pencemaran bakteri
Salmonella sp. akan menurun. Menurut Musgrove et al. (2004), pembersihan
telur secara signifikan dapat menurunkan jumlah Enterobacteriaceae pada bagian

kerabang dibandingkan dengan telur yang tidak dibersihkan.

Masyarakat umumnya melakukan pembersihan telur dengan menggunakan air dan
air hangat. Pembersihan telur tersebut dapat memperbaiki kualitas visual dan
menekan jumlah mikroba pada bagian kerabang telur. Namun, pembersihan telur
juga memiliki dampak negatif terhadap kualitas kerabang. Salah satu akibat dari
pembersihan telur tersebut yaitu hilangnya selaput kutikula yang terdapat
dikerabang. Menurut Fibrianti et al. (2012), pembersihan menyebabkan pori-pori
kerabang telur terbuka, hal tersebut disebabkan oleh hilangnya selaput kutikula
yang melapisi telur. Park ez al. (2003) menambahkan bahwa perlakuan
pembersihan menyebabkan kutikula pada telur hilang sehingga permukaan

kerabang telur halus dan mengalami keretakan.

Kutikula merupakan pertahanan alami utama telur. Kutikula tersebut menahan
mikroba untuk masuk maupun mencegah penguapan berlebihan pada saat telur
disimpan selama waktu tertentu. Selain itu, kutikula juga berfungsi sebagai garis
pertahanan pertama pada telur utuh terhadap pergerakan air dan gas melalui pori-
pori. Menurut Djaelani ef al. (2019), hilangnya selaput kutikula menyebabkan
penguapan bertambah cepat, sehingga memungkinkan telur yang dibersihkan dan
disimpan selama waktu tertentu akan menyebabkan membesarnya rongga udara,

menurunnya nilai indeks albumen, indeks yolk, haugh unit, dan bobot telur.

Faktor lain yang dapat menyebabkan menurunnya kualitas internal telur ayam
yaitu lamanya masa simpan saat telur telah terdistribusi. Menurut Haryanto
(2010), lama penyimpanan menentukan kualitas telur, semakin lama telur
disimpan maka kualitas dan kesegaran telur akan menurun. Penurunan kualitas
telur terjadi akibat penguapan gas dan cairan yang berlebihan selama telur
tersebut disimpan. Penurunan tersebut dapat berupa fisik, kimia, dan biologi.
Penurunan secara fisik dapat berupa melebarnya rongga udara kerabang dan

keretakan kerabang. Penurunan secara kimia dapat berupa menurunnya



kekentalan albumen, warna yolk, dan derajat keasaman. Sedangkan penurunan
secara biologi dapat berupa meningkatnya jumlah bakteri perusak selama

penyimpanan.

Indikator kualitas internal telur setelah pembersihan dan disimpan selama waktu
tertentu dapat dilihat melalui nilai indeks yolk, indeks albumen, dan haught unit
(HU). Namun saat ini, belum banyak penelitian mengenai pengaruh pembersihan
telur dengan larutan air, air hangat, dan alkohol 70% terhadap kualitas internal
telur selama penyimpanan 7, 14, dan 21 hari. Oleh karena itu, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kualitas internal telur ayam ras yang dilakukan
pembersihan dengan berbagai larutan pembersih dan disimpan selama waktu
tertentu dengan mengukur nilai indeks yolk, indeks albumen, dan haugh unit

(HU).

1.2 Tujuan Penelitan

a. Mengetahui pengaruh berbagai jenis larutan pembersih terhadap nilai indeks
albumen, indeks yolk, dan haugh unit telur ayam ras;

b. Mengetahui pengaruh lama simpan telur ayam ras yang telah dibersihkan
dengan berbagai jenis larutan pembersih terhadap nilai indeks albumen, indeks
volk, dan haugh unit,

c. Mengetahui jenis larutan pembersih terbaik dan lama simpan telur ayam ras
terbaik setelah dibersihkan dengan berbagai jenis larutan pembersih terhadap

nilai indeks albumen, indeks yolk, dan haugh unit.

1.3 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat

mengenai pengaruh pembersihan telur terhadap kualitas internal telur ayam ras

selama penyimpanan.



1.4 Kerangka Pemikiran

Telur merupakan produk ternak yang kaya akan protein hewani yang murah dan
sangat mudah didapat oleh masyarakat Indonesia. Telur ayam mengandung gizi
yang lengkap dan seimbang sehingga sangat dibutuhkan embrio untuk tumbuh.
Selain itu, kandungan protein dan lemak yang tinggi dapat dimanfaatkan oleh
masyarakat sebagai bahan pangan yang bermutu tinggi. Namun, dengan
penyimpanan telur tanpa perlakuan akan menurunkan kualitas baik internal

maupun eksternal (Muchtadi et al., 2010).

Kualitas internal dan eksternal telur menjadi standar acuan dalam menentukan
grade sebuah telur. Kualitas eksternal telur meliputi berat telur, berat kerabang,
panjang telur dan lebar telur. Sedangkan kualitas internal telur meliputi indeks
albumen, indeks yolk, warna yolk dan haugh unit (Harmayanda et al., 2016).
Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi kualitas telur yaitu penyakit, suhu

lingkungan, induk, pakan, suhu penyimpanan, dan lama penyimpanan.

Usaha untuk menjaga kualitas telur sangat dibutuhkan. Hal ini disebabkan oleh
daya simpan telur yang sangat pendek yaitu berkisar antara 14--21 hari saja.
Salah satu penyebab menurunnya kualitas telur yaitu terdapatnya kotoran pada
kerabang. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk menjaga kebersihan

kerabang telur yaitu dengan cara pembersihan (Haryoto, 1996).

Pembersihan telur dilakukan dengan membersihkan bagian kerabang telur
menggunakan kain ataupun tisu. Namun, pengelapan tersebut dapat menyebabkan
kutikula yang terdapat pada kerabang berkurang kemampuannya dalam menjaga
kualitas telur . Selain itu, pembersihan dengan cara pengelapan juga dapat
menyebabkan rongga udara telur membesar. Membesarnya rongga udara
disebabkan oleh gesekan antara lap atau tisu dengan kerabang, sehingga
meningkatkan penguapan CO, selama penyimpanan. Penurunan kesegaran selama
penyimpanan terjadi karena pelepasan CO, dari dalam telur melalui penguapan
dan masuknya mikroba melalui pori-pori pada kerabang. Pelepasan CO, yang

berlebih berpengaruh terhadap bobot telur, indeks yolk, indeks albumen, dan



haugh unit (Soepardi, 1981). Hasil penelitian Leu et al. (2011) menjelaskan
bahwa telur yang dibersihkan memiliki cakupan kutikula yang lebih rendah
dibandingkan dengan telur yang tidak dibersihkan.

Menurut Sastrawan ef al. (2013), terdapat beberapa bahan yang umumnya dapat
digunakan sebagai bahan pembersihan telur seperti air, air hangat, dan alkohol
70%. Air merupakan bahan pembersih yang umumnya digunakan oleh
masyarakat. Air hangat yaitu air yang dimasak sampai bersuhu 40--50°C.
Sedangkan alkohol merupakan bahan antiseptik maupun desinfektan untuk bahan

sanitasi. Alkohol yang sering digunakan untuk sanitasi yaitu alkohol 70%.

Selain faktor bahan pembersih, faktor lama simpan juga mempengaruhi kualitas
telur baik eksternal maupun internal. Setelah dibersihkan telur umumnya
disimpan selama 21 hari. Namun, penyimpanan telur yang terlalu lama akan
menyebabkan menurunnya kualitas internal telur seperti kekentalan albumen,
yolk, dan membesarnya rongga udara. Menurut Sudaryani (2009), telur akan
mengalami perubahan kualitas seiring dengan lamanya waktu penyimpanan.
Penyimpanan yang semakin lama akan berdampak terhadap penguapan cairan
maupun gas dalam telur. Hal tersebut akan menyebabkan pembentukan rongga

udara telur semakin besar.

Hasil penelitian Fibrianti et al. (2012) menyatakan bahwa telur yang dibersihkan
dengan air memberikan pengaruh terhadap indeks a/bumen, indeks yolk dan
haugh unit selama penyimpanan 25 hari. Pengaruh tersebut terlihat pada
penurunan nilai indeks albumen, indeks yolk, dan haugh unit yang semakin
menurun. Sedangkan penelitian Djaelani et al. (2019) melaporkan bahwa telur
ayam ras yang dilakukan pembersihan dengan air mengalir dan disimpan selama
10, 17, dan 24 hari menghasilkan nilai haugh unit dan indeks yolk lebih rendah

dibandingkan dengan telur tanpa pembersihan.

Berdasarkan hasil penelitian Sastrawan et al. (2013) menjelaskan bahwa telur
yang dibersihkan dengan air, air hangat, dan alkohol 70%, kemudian disimpan
selama 0, 5, 10, dan 15 hari memberikan pengaruh nyata terhadap kekentalan

putih telur. Kekentalan putih telur berhubungan dengan nilai indeks al/bumen,



sehingga apabila kekentalan rendah maka nilai indeks albumen akan ikut rendah.
Hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa pembersihan telur menggunakan
alkohol akan lebih mempertahankan nilai indeks albumen selama penyimpanan

sampai umur 21 hari.

Hasil penelitian Djaelani (2017) menyatakan bahwa telur puyuh yang tidak
dibersihkan dengan air dan disimpan selama 17 dan 31 hari memiliki nilai indeks
albumen 0,065 dan 0,034. Sedangkan telur puyuh yang dibersihkan dengan air
dan disimpan selama 17 dan 31 hari memiliki nilai indeks albumen 0,055 dan
0,026. Berdasarkan hasil penelitian tersebut pembersihan telur dan penyimpanan

telur dengan waktu berbeda berpengaruh terhadap nilai indeks a/bumen telur.

1.5 Hipotesis

a. Berbagai jenis larutan pembersih berpengaruh terhadap nilai indeks albumen,
indeks yolk, dan haugh unit telur ayam ras.

b. Lama simpan telur ayam ras setelah dibersihkan dengan berbagai larutan
pembersih berpengaruh terhadap nilai indeks albumen, indeks yolk, dan haugh
unit.

c. Terdapat jenis larutan pembersih terbaik dan lama simpan terbaik untuk telur
ayam ras sesudah dibersihkan dengan larutan pembersih terhadap nilai indeks

albumen, indeks yolk, dan haugh unit.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Struktur Telur

Telur adalah produk ternak sekaligus bahan pangan yang memiliki kandungan gizi
tinggi. Menurut Sudaryani (2009), telur merupakan makanan yang serasi dan
seimbang karena mengandung protein, energi, vitamin, mineral dan air. Selain
itu, telur sangat mudah didapatkan dan menjadi makanan pokok masyarakat
Indonesia baik dari anak-anak, remaja hingga orang tua. Namun, telur memiliki
kelemahan yaitu mudah rusak oleh cemaran mikroba, sehingga menurunkan

kualitas dari waktu ke waktu selama penyimpanan (Winarno, 1997).

Menurut Winarno dan Koswara (2002), telur secara umum memiliki komposisi
kimia berupa air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin, dan mineral. Perbedaan
komposisi kimia telur antarspesies dapat dipengaruhi oleh beberapa hal seperti
keturunan, makanan, dan lingkungan. Komposisi kimia telur ayam dapat dilihat

pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia telur ayam

Komposisi Telur Ayam
Albumen Yolk Telur Utuh
(%)

Air 88,57 48,50 73,70
Protein 10,30 16,15 13,00
Lemak 0,03 34,65 11,59
Karbohidrat 0,65 0,60 0,65

Abu 0,55 1,10 0,90

Sumber : Winarno dan Koswara (2002).



Telur ayam memiliki struktur fisik yang terdiri dari tiga bagian utama yaitu
kerabang (12,3%), albumen (55,8%), dan yolk (31,9%). Sedangkan struktur telur
itik struktur penyusunnya hampir sama dengan telur ayam, hanya saja pada bagian
volk 7% lebih banyak dan albumen 5% lebih sedikit dibandingkan dengan telur
ayam (Stadelman dan Cotterill, 1997). Sebutir telur terdiri atas kulit telur, lapisan
kulit telur (kutikula), membran kulit telur, albumen, yolk, bakal anak ayam (germ

spot) dan kantung udara. Struktur atau bagian telur dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1 Struktur telur (Buckle et al., 2007)

Menurut Stadellman dan Cotterill (1995), kualitas fisik telur ditentukan oleh
kuning telur, warna kuning telur tersebut disebabkan oleh adanya kandungan
xantofil pakan diserap dan disimpan dalam kuning telur. Menurut Sudaryani
(2009), kualitas telur secara keseluruhan ditentukan oleh kualitas isi dan kulit
telur. Oleh karena itu, penentuan kualitas telur dilakukan pada kedua bagian telur
tersebut. Kualitas telur sebelum dikeluarkan dari tubuh induk dipengaruhi oleh
beberapa hal seperti kelas, strain, family, pakan, penyakit, umur, dan suhu
lingkungan. Sedangkan kualitas telur setelah dikeluarkan dari tubuh induk
dipengaruhi oleh penanganan telur, lama simpan, suhu penyimpanan dan bau

penyimpanan.



2.1.1 Kerabang telur

Kerabang telur merupakan lapisan terluar telur yang berfungsi melindungi telur
dari penurunan kualitas, baik yang disebabkan oleh kontaminasi mikroba,
kerusakan fisik, maupun penguapan (Yuwanta, 2010). Kerabang telur terdiri dari
membran kerabang telur dan membran albumen. Membran tersebut membantu

telur dalam melindungi isi telur dari kontaminasi bakteri (Buckle et al., 2007).

Kerabang telur tersusun dari air 1,6% dan bahan kering 98,4%. Bahan kering
tersebut terdiri dari mineral 95,1% dan protein 3,3%. Mineral yang menyusun
kerabang telur meliputi CaCO3; 98,43%, MgCOs3 0,84%, dan Ca3(PO4), 0,75%.
Selain itu, kerabang telur juga dilapisi oleh kutikula yang diproduksi 1,5 jam
sebelum telur dikeluarkan dari saluran reproduksi. Kutikula tersebut berfungsi
menutupi pori-pori kerabang sehingga menjaga telur dari kontaminasi mikroba
dan penguapan air yang berlebih saat disimpan. Kutikula tersusun dari protein

90%, gula 4%, lipida 3%, dan abu 3,5% (Yuwanta, 2010).

2.1.2 Albumen

Albumen adalah bagian telur yang terdiri dari 4 lapisan dengan kekentalan yang
berbeda, yaitu lapisan encer luar, lapisan encer dalam, lapisan kental luar, dan
lapisan kental dalam (chalazaferous) (Nakamura dan Doi, 2000). Lapisan
chalazaferous merupakan lapisan tipis tetapi kuat yang mengelilingi yolk dan
bergerak ke arah dua sisi yang berlawanan sehingga membentuk chalaza (Buckle
et al.,2007). Menurut Kurtini et al. (2011), perbedaan kekentalan a/bumen
tersebut disebabkan oleh kandungan air di dalamnya. A/bumen mengandung air
yang tinggi sehingga selama penyimpanan telur bagian ini yang paling mudah
rusak. Kerusakan terjadi karena air keluar dari jala-jala ovomucin yang berfungsi

sebagai pembentuk struktur albumen.

Kualitas albumen dipengaruhi oleh keturunan, umur, produksi, sistem
pemeliharaan, musim, suhu lingkungan, dan penyakit (Hardianto, 1981). Menurut

Kurtini et al. (2011), albumen mengandung bahan padat sekitar 11--13% dan
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kadar protein 92%. Protein albumen terdiri dari protein serabut yaitu ovomucin
dan protein globular yaitu ovalbumin, ovomucoid, conalbumin, lizosim,
flavoprotein, ovoglobulin, ovoinhibitor, dan avidin (Sirait, 1986). Menurut
Winarno (1997), protein globular merupakan protein yang berbentuk bola.
Protein ini larut dalam larutan garam dan asam. Selain itu, protein ini juga mudah
terdenaturasi akibat perubahan suhu, konsentarsi garam, dan pelarut asam basa

dibandingkan dengan protein serabut.

2.1.3 Yolk

Yolk merupakan bagian penting dari telur yang berbentuk hampir bulat, berwarna
kuning hingga jingga dan mengandung gizi yang tinggi. Yolk mengandung
44,8% air, 17,7% protein, 35,2% lemak, 1,1% karbohidrat, dan 1,2% abu
(Romanoff dan Romanoff, 1963). Yolk tersusun dari membran vitelin, saluran
latebra, lapisan yolk terang, dan lapisan yolk gelap. Yolk terbentuk akibat adanya
emulsi lemak di dalam air yang mengandung 50% bahan padat, yang terdiri dari

1/3 protein dan 2/3 lemak (Belitz dan Grosch, 1999).

Yolk memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan dengan albumen. Lemak
yang terkandung dalam yolk seperti trigliserida, fosfolipida, sterol, dan
serebrosida. Selain itu, yol/k mengandung sejumlah lipid yang berikatan dengan
lipoprotein. Lipoprotein adalah pengemulsi yang sangat baik, sehingga yolk
dapat dijadikan pengemulsi dalam bahan makanan (De Man dan John, 1997).

Menurut Kurtini et al. (2011), yolk mengandung zat warna yang bersifat larut
dalam alkohol, yaitu pigmen karotenoid. Warna yolk ini dipengaruhi oleh pigmen
yang berada dalam ransum. Pada yolk ayam atau itik, banyak terdapat lutein.
Warna yolk bukan disebabkan oleh karoten atau provitamin A melainkan

disebabkan oleh betha lutein.
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2.1.4 Rongga udara

Rongga udara merupakan salah satu bagian struktur telur yang terbentuk setelah
telur ditelurkan dari tubuh induk. Rongga udara terbentuk diantara dua selaput
telur yaitu kulit telur dan putih telur. Pembentukan rongga udara ini disebabkan
oleh perbedaan antara suhu ruang yang lebih rendah dibandingkan dengan suhu
tubuh induk. Hal tersebut menyebabkan telur menjadi lebih dingin dan mengkerut
sehingga menyebabkan memisahnya membran kerabang bagian dalam dan luar
telur. Terpisahnya membran ini biasanya terjadi pada bagian tumpul telur

(Jazil et al., 2013).

Semakin lama penyimpanan telur akan menyebabkan semakin besar kedalaman
rongga udaranya. Hal ini disebabkan oleh penguapan air dan gas dari dalam telur
selama penyimpanan akan berpengaruh terhadap penyusutan berat telur (Pescatore
dan Jacob, 2011). Figoni (2008) menambahkan bahwa penguapan yang berlebih
saat telur disimpan akan berpengaruh terhadap berat telur. Oleh karena itu, telur

yang sudah lama disimpan akan melayang apabila diletakkan ke dalam air.

Menurut SNI 3926:2008 (2008), telur segar memiliki rata-rata kedalaman rongga
udara sebesar 2,19 mm. Setelah 1 minggu penyimpanan kedalaman rongga udara
berubah menjadi 5,69 mm dan bertambah besar lagi setelah penyimpanan minggu
ke-2 yaitu 8,52 mm. Rongga udara berada pada bagian tumpul atau bawah saat

telur dilakukan penyimpanan.

2.2 Pembersihan Telur

Pembersihan telur merupakan suatu kegiatan yang bertujuan untuk mengurangi
kontaminasi mikroba akibat feses ataupun kotoran yang menempel di kerabang
telur. Namun, beberapa cara pembersihan menggunakan beberapa jenis larutan
dapat merusak lapisan kutikula kulit telur sehingga dapat mengakibatkan
hilangnya kelembaban dan penurunan kualitas internal telur (Leu et al., 2011).
Selain itu, pembersihan telur dapat menyebabkan penularan bakteri Sa/monella di

seluruh kulit telur terutama ketika penyimpanan pasca pembersihan dan kondisi
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pengeringan di bawah standar. Terdapat beberapa bahan yang dapat digunakan

untuk pembersihan telur seperti air, air hangat, dan alkohol 70%.

2.2.1 Pembersihan dengan air

Pembersihan telur menggunakan air merupakan hal yang wajar dilakukan di
masyarakat. Namun, air merupakan media yang baik untuk mikroba pembusuk
untuk tumbuh, sehingga perlu penggunaan air yang bersih untuk meminimalisir
jumlah mikroba di dalamnya. Kualitas mikrobiologi untuk air bersih wajib
memenuhi persyaratan berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesa No. 32 Tahun 2017 dan Peraturan Gubernur Bali No. 16 Tahun 2016
yaitu total coliform kadar maksimum 50 CFU/100 mL dan Escherichia coli 0/100
ml (Sudiartawan et al., 2020). Menurut Tong dan Chen (2002), kualitas air yang
bersumber pada air tanah membawa residu-residu dari tanah, dan yang penting
untuk diperhatikan adalah adanya sumber polusi yang dapat mencemari ke air

sumur.

Hasil penelitian Dayurani et al. (2019) menunjukkan bahwa telur itik setelah
dilakukan pembersihan dengan air berpengaruh terhadap nilai indeks yolk, kadar
lemak, dan susut bobot. Nilai indeks yolk yang diperoleh saat telur itik disimpan
selama 14 hari dan 28 hari yaitu 0,32 dan 0,26. Sedangkan telur itik yang tidak
dibersihkan dan disimpan selama 14 dan 28 hari yaitu 0,32 dan 0,27. Djaelani
(2017) menambahkan bahwa telur puyuh yang dilakukan pembersihan dan
disimpan selama 17 hari memiliki nilai indeks albumen lebih rendah

dibandingkan dengan tanpa pembersihan.

2.2.2 Pembersihan dengan air hangat

Menurut Rokhandi et al. (2017), air hangat merupakan hasil campuran antara air
panas dan air keran untuk mendapatkan suhu yang diinginkan. Umumnya air
hangat memiliki suhu antara 37--55°C. Sedangkan air mendidih yaitu air yang
memiliki suhu 100°C. Air hangat dapat digunakan untuk pencucian telur, buah,

dan peralatan dapur.
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Pembersihan telur dengan air hangat dapat menyebabkan permukaan dalam kulit
telur menggumpal dan menutupi pori kulit telur dari dalam. Penggumpalan
tersebut disebabkan oleh adanya selaput kerabang mengandung protein. Hal ini
akan memperlambat hilangnya CO, dan air dari dalam telur serta penyebaran air

dari albumen ke yolk (Koswara, 2009).

Pembersihan telur ke dalam air mendidih atau hangat sebelum penyimpanan akan
menurunkan kemampuan patogenitasnya dengan cara mendenaturasi protein yang
ada pada tubuh bakteri. Rendahnya jumlah bakteri pada kerabang telur dapat
menurunkan tingkat kerusakan telur. Hal ini sesuai dengan penelitian Geveke et
al. (2016) yang menyatakan bahwa pembersihan telur ke dalam air mendidih atau
hangat menyebabkan bakteri Salmonella enteritis yang ada pada kerabang telur

inaktif,

Hasil penelitian Djaelani (2016) menyebutkan bahwa telur ayam ras yang
dilakukan pembersihan dengan air mendidih memberikan pengaruh nyata
terhadap nilai indeks a/bumen dibandingkan dengan telur tanpa pembersihan.
Pada penyimpanan 7 hari setelah pembersihan air mendidih indeks a/bumen yang
diperoleh sebesar 0,07, sedangkan tanpa pembersihan sebesar 0,69. Namun,
setelah penyimpanan 14 dan 21 hari indeks albumen dengan pembersihan air
mendidih memiliki indeks a/bumen lebih besar dibandingkan dengan tanpa
pembersihan yaitu sebesar 0,057 dan 0,048. Sedangkan tanpa pembersihan

memiliki nilai indeks albumen sebesar 0,04 dan 0,02.

2.2.3 Pembersihan dengan alkohol

Pembersihan telur dapat dilakukan dengan berbagai jenis larutan antiseptik seperti
etakridin laktat (rivanol), alkohol, yodium, dan hidrogen peroksida. Alkohol atau
alkanol adalah istilah yang umum untuk senyawa organik yang memiliki gugus
hidroksil (-OH) yang terikat pada atom karbon juga terikat pada atom hidrogen
atau atom karbon lainnya. Alkohol memiliki rumus kimia C,H,,+;OH. Alkohol
merupakan denaturan protein yang merupakan suatu sifat yang memberikan

aktivasi antimikrobial. Selain itu, alkohol juga merupakan pelarut lipid sehingga
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dapat merusak membran sel mikroba. Alkohol 70% merupakan bahan desinfektan
yang sering digunakan masyarakat. Hal ini disebabkan oleh alkohol 70% dapat
merusak dan memecahkan protein penyusun tubuh bakteri atau mikroorganisme
(Margono et al., 2000). Alkohol 70% merupakan larutan yang mengandung
alkohol murni sebanyak 70% dan 30% sisanya merupakan pelarut murni berupa

aquades.

Keunggulan golongan alkohol 70% adalah sifatnya yang stabil, tidak merusak
material, dapat dibiodegradasi, cocok untuk kulit, dan hanya sedikit menurun
aktivasinya bila berinteraksi dengan protein. Alkohol sebagai larutan antiseptik
memiliki fungsi sebagai bahan pembersih. Selain itu, alkohol juga dapat
berfungsi sebagai desinfektan yang berspektrum luas dan bekerja dengan cepat
mendenaturasi mikroorganisme. Selain itu, alkohol tidak meninggalkan sisa
bahan kimia terhadap benda yang dibersihkan. Hal ini dikarenakan selain dapat
membunuh mikroba yang menempel pada permukaan kulit telur juga dapat
membersihkan telur tanpa sisa bahan kimia (Suardana dan Swacita, 2009).
Sedangkan beberapa kerugiannya dari penggunaan alkohol yaitu beresiko tinggi

terhadap api atau ledakan dan sangat cepat menguap (Rismana, 2002).

Hasil penelitian Sastrawan ef al. (2013) menyatakan bahwa alkohol 70%
merupakan bahan yang paling baik untuk membersihkan kulit telur seiring dengan
lamanya penyimpanan selama 15 hari terhadap kekentalan putih telur
dibandingkan dengan telur tanpa pembersihan. Hal tersebut dapat terlihat dari
nilai kekentalan putih telur yang penurunan nilainya lebih rendah selama
penyimpanan. Penggunaan bahan alkohol 70% ini berperan penting terhadap
jumlah mikroba di dalam kerabang. Alkohol dapat meminimalisir jumlah
mikroba yang berada dikerabang. Hal ini dikarenakan alkohol sebagai
desinfektan memiliki peran membunuh mikroba pembusuk. Purwati et al. (2015)
menambahkan bahwa telur itik lokal yang dibersihkan dengan cara dilap
menggunakan alkohol memberikan pengaruh terhadap tingginya nilai indeks yolk
dan haugh unit. Nilai indeks yolk yang diperoleh setelah penyimpanan 2 hari
yaitu 0,391, sedangkan nilai haugh unit yang diperoleh yaitu 84,85.
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2.3 Kualitas Internal Telur

Kualitas telur merupakan standar yang harus dimiliki telur sehingga menentukan
derajat kesempurnaan yang akan mempengaruhi permintaan konsumen. Mutu
telur dinilai dengan cara candling yaitu peneropongan bagian internal telur,
sehingga seluruh bagian telur dapat diperiksa (Romanoff and Romanoff, 1963).
Penentuan dan pengukuran kualitas telur mencakup dua hal yaitu kualitas
eksternal dan internal. Kualitas eksternal meliputi berat telur, warna kerabang,
kebersihan, bentuk serta ukuran telur (indeks telur). Sedangkan kualitas internal
meliputi nilai haugh unit, indeks albumen, indeks yolk, warna yolk, dan tebal

kerabang (Stadelman dan Cotteril, 1997).

Menurut Sudaryani dan Samosir (1997), telur yang baik memiliki ciri-ciri yaitu
kulit bersih, halus, berwarna mulus, rongga udara kecil, yolk berada di tengah dan
tidak bergerak, albumen kental, dan tidak terdapat bercak darah. Selain itu,
bentuk dan besarnya proposional dan normal. Telur ukuran besar mempunyai
perbandingan kuning telur dengan putih telur yang rendah dibandingkan dengan
telur yang kecil pada semua umur ayam. Umumnya telur ukuran kecil memiliki
presentase kuning telur lebih kecil dibandingkan dengan telur yang berukuran

besar (Ahn et al., 1997).

Komponen kualitas telur terdiri dari keutuhan telur, berat telur, bentuk telur,
indeks telur, berat albumen, berat yolk, indeks albumen, indeks yolk, warna yolk,
haugh unit, berat kerabang, kebersihan telur, dan ketebalan serta kekuatan
kerabang (Yuwanta, 2010). Struktur fisik telur terdiri dari tiga bagian utama yaitu
kerabang telur 9--12%, putih telur (a/bumen) 60%, dan kuning telur (yolk)
30--33% (Robert, 2004).

2.3.1 Indeks yolk

Indeks yolk merupakan perbandingan antara tinggi yolk dengan lebar yolk.

Indeks yolk umumnya berkisar antara 0,33--0,50. Semakin lama telur disimpan,

indeks yolk akan terus mengecil. Hal ini dikarenakan masuknya air dari albumen
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ke dalam yolk (Kurtini et al., 2011). Sudaryani (2009) menambahkan bahwa
indeks yolk merupakan indeks mutu kesegaran yang diukur dari tinggi dan

diameter yolk.

Hasil penelitian Syamsir (1993) menyatakan bahwa indeks yolk telur ayam ras
pada umur 2 hari mengalami penurunan yang sangat nyata dibandingkan dengan
indeks yolk telur ayam umur 0 hari. Pada umur 0 hari indeks yolk telur ayam ras
0,498, sedangkan pada umur 2 hari indeks yolk 0,445. Indeks yolk telur ayam ras
berbanding lurus dengan tinggi yolk. Indeks yolk yang baik berkisar antara
0,40--0,42. Kemampuan yolk untuk tetap utuh selama pemecahan telur
menunjukkan fungsi kekuatan membran vitelin. Dengan meningkatnya umur
telur, yolk semakin rata sehingga tingginya semakin rendah karena terjadinya
penurunan elastisitas membran vitelin (Sirait, 1986). Hal ini terjadi karena
perbedaan tekanan osmotik akibat adanya proses penguapan air dari bagian
albumen. Adanya perbedaan tekanan tersebut menyebabkan aliran air yang
berkelanjutan dari bagian albumen ke membran vitelin dan mengakibatkan

membesarnya bagian yolk (Romanoff and Romanoft, 1963).

Perembesan H,O dapat menyebabkan peregangan dan pecahnya membran vitelin
sehingga terjadi pencampuran albumen dan yolk (Abbas, 1989). Penurunan
indeks yolk merupakan fungsi dari membran vitelin. Semakin lama penyimpanan,
membran vitelin mudah pecah karena kehilangan kekuatan dan menurunnya
elastisitas sehingga indeks yolk menurun setelah disimpan selama beberapa

minggu (Kurtini et al., 2011).

Yolk tersusun atas lemak dan protein, membentuk lipoprotein yang disintesis oleh
hati dengan pengaruh estrogen. Indeks yolk dipengaruhi oleh protein, lemak, dan
asam amino esensial yang terkandung dalam ransum, konsumsi protein dapat

mempengaruhi tinggi kuning telur, sedangkan indeks yolk dipengaruhi oleh tinggi

yolk (Juliambarwati et al., 2012).

Hasil penelitian Djaelani et al. (2019) melaporkan bahwa telur ayam ras yang
tidak dibersihkan dan disimpan selama 10, 17, 24 hari memiliki nilai indeks yolk

berturut-turut yaitu 0,38, 0,35, dan 0, 32. Sedangkan telur ayam ras yang
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dibersihkan dan disimpan selama 10, 17, 24 hari memiliki nilai indeks yolk
sebesar 0,30, 0,25, dan 0,22. Sehingga dapat disimpulkan berdasarkan hasil
penelitian ini bahwa telur yang dibersihkan menyebabkan penurunan nilai indeks

yolk dalam penyimpanan waktu tertentu.

2.3.2 Indeks albumen

Indeks albumen yaitu perbandingan antara tinggi albumen kental (mm) dan rata-
rata diameter terpanjang dan terpendek dari albumen kental (mm). Indeks
albumen pada telur yang baru dikeluarkan dari tubuh induk berkisar antara
0,050--0,174. Indeks ini menurun karena penyimpanan telur yang terlalu lama

(Kurtini et al., 2011).

Berdasarkan hasil penelitian Syamsir (1993), pada telur ayam ras umur 2 hari
telah terjadi penurunan indeks albumen yang sangat nyata jika dibandingkan
dengan indeks albumen telur ayam ras pada umur O hari. Nilai indeks albumen
pada telur ayam ras umur 0 hari adalah 0,092. Sedangkan setelah penyimpanan 2
hari menurun menjadi 0,051. Menurut Gusna (2017), indeks albumen menurun
dengan cepat pada awal penyimpanan telur dan kemudian penurunan nilai indeks
albumen berjalan lambat dengan meningkatnya umur penyimpanan telur. Indeks
albumen diukur dari perbandingan antara tinggi dengan lebar a/bumen kental.
Telur yang masih segar mempunyai albumen kental yang ditandai dengan
tingginya lapisan albumen kental. Dengan meningkatnya umur telur, tinggi

lapisan kental itu akan menurun karena terjadinya perubahan struktur gelnya.

Konsumsi protein ayam saat makan dapat mempengaruhi kualitas albumen.
Protein pada pakan akan mempengaruhi viskositas telur yang mencerminkan
kualitas internal telur, selanjutnya mempengaruhi indeks al/bumen. Semakin
banyak kandungan protein dalam pakan, maka akan menghasilkan a/bumen yang
lebih kental. Semakin kental albumen maka semakin tinggi nilai indeks albumen

untuk mempertahankan kualitas albumen selama penyimpanan (Argo, 2013).
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2.3.3 Haugh unit

Haugh unit digunakan sebagai parameter mutu kesegaran telur yang dihitung
berdasarkan tinggi albumen dan bobot telur (Syamsir et al., 1994). Kondisi
albumen dapat diketahui dengan mengukur nilai haugh unit. Penentuan kualitas
telur dengan cara ini ditemukan oleh Raymond Haugh pada 1937. Rumus yang
digunakan yaitu dengan mengukur tinggi albumen kontrol (pengukuran bukan

pada bagian yang terdapat kalaza, karena akan terbaca lebih tinggi).

Haugh unit merupakan hubungan antara berat telur dan tinggi albumen kental.
Kualitas albumen akan baik apabila nilai haugh unit-nya tinggi. Besarnya HU
dalam klasifikasi kualitas telur yaitu grade AA dengan nilai HU lebih dari 72,
grade A dengan nilai HU diantara 60--72, grade B dengan nilai HU antara 31--60,
dan grade C kurang dari 31 (Elisa, 2016). Hasil penelitian Jones ef al. (2018)
menyatakan bahwa telur yang disimpan selama 6 minggu menghasilkan nilai

haugh unit sebesar 45, sehingga telur tersebut termasuk dalam grade B.

Menurut Stadelman dan Cotteril (1997), haugh unit dipengaruhi oleh kandungan
ovomucin yang terdapat pada albumen. Albumen yang semakin tinggi maka nilai
haugh unit yang diperoleh semakin tinggi. Albumen yang mengandung ovomucin

lebih sedikit akan lebih cepat mencair (Mountney, 1976).

Hasil penelitian Djaelani et al. (2019) melaporkan bahwa telur ayam ras yang
tidak dibersihkan dan disimpan selama 10, 17, 24 hari memiliki nilai haugh unit
berturut-turut yaitu 66,30, 57,40, dan 48,60. Sedangkan telur ayam ras yang
dibersihkan dan disimpan selama 10, 17, 24 hari memiliki nilai haugh unit sebesar
45,10, 29,50, dan 26,30. Sehingga dapat disimpulkan berdasarkan hasil penelitian
ini bahwa telur yang dibersihkan menyebabkan penurunan nilai haugh unit dalam
penyimpanan waktu tertentu. Kriteria penentuan grade telur dapat dilihat pada

Tabel 2.
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Tabel 2. Kriteria kualitas telur bedasarkan standar USDA

Bagian Grade AA Grade A Grade B Grade C
Telur
Kerabang Bersih, tidak Bersih, tidak Terang, sedikit Tidak retak,
telur retak, dan retak, dan noda, tidak bernoda,
bentuk normal  bentuk normal retak, dan abnormal
bentuk kadang
tidak normal
Albumen  Jernih dan pekat Jernih dan agak  Jernih dan Encerdan berair,
pekat encer terdapat bintik
darah dan benda
asing
Yolk Letaknya berada Letaknya berada Letak yolk Sudah membesar
di tengah, warna di tengah, warna tidak berada di dan mendatar,
yolk jernih, dan  yolk jernih, dan  tengah, warna  terdapat
bebas dari noda  ada sedikitnoda  yolk kurang kerusakan dan
. noda
jernih, dan
terkadang
terdapat noda.
Haugh >72 60--72 31--60 <31

unit

Sumber : Sudaryani (2009) dan USDA (1959).

2.4 Lama Penyimpanan Telur

Minimnya pengetahuan masyarakat tentang lama simpan telur pada suhu ruang
menyebabkan perubahan-perubahan seperti penurunan kualitas telur. Kualitas
telur yang baik berada pada saat ditelurkan, semakin lama penyimpanan
mengakibatkan penurunan kualitas telur (Nova et al., 2013). Menurut Sudaryani
(2009), telur akan mengalami perubahan seiring dengan lamanya penyimpanan.
Semakin lama waktu penyimpanan akan mengakibatkan terjadinya penguapan
cairan dan gas dalam telur semakin banyak. Indikasi rusaknya telur selama
penyimpanan adalah penurunan kualitas telur meliputi penurunan kekentalan

albumen, peningkatan derajat keasaman, ada tidaknya noda, dan aroma isi telur.

Surainiwati et al. (2013) menambahkan bahwa lama penyimpanan telur ayam

berpengaruh terhadap rongga udara, sehingga mengakibatkan terjadinya
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peningkatan konsentrasi dan kadar air pada telur. A/bumen merupakan bagian

yang mudah rusak apabila kadar air di dalamnya tidak seimbang.

Menurut Soeparno et al. (2011), telur yang disimpan akan terjadi pemindahan air
dari albumen menuju yolk sebanyak 10 mg/hari pada suhu 10°C dan indeks yolk
dari 0,45 menjadi 0,30, serta penurunan tinggi yolk apabila disimpan selama 25
hari pada suhu 25°C. Tekanan osmotik yolk lebih besar dibandingkan dengan
albumen, sehingga air yang berada di albumen berpindah menuju ke yolk.
Romanoff dan Romanoff (1963) menambahkan bahwa perpidahan air yang terus-
menerus akan menyebabkan membran vitelin dan viskositas yolk menurun

sehingga yolk menjadi pipih kemudian akan pecah.

Hasil penelitian Nova et al. (2013) menyatakan bahwa telur ayam ras yang
dilakukan penyimpanan selama 5, 10, dan 15 hari memberikan pengaruh terhadap
kualitas internal telur ayam seperti pH, berat telur, HU, dan warna yolk. Pengaruh

penyimpanan terhadap kualitas telur tersebut dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh penyimpanan terhadap kualitas telur

Lama Simpan

Variabel

0 hari 5 hari 10 hari 15 hari
Penurunan berat telur (%) - 0,90 1,87 3,09
Haugh unit (HU) 92,61 65,42 57,47 47,69
pH telur 6,87 6,94 7,43 7,51
Nilai warna yolk 6,47 5,80 6,13 6,40

Sumber : Nova et al. (2013).



III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada 21 Januari--10 Februari 2022 di Laboratorium

Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu

a.

o o o

enam egg tray digunakan untuk meletakkan telur sesuai dengan tata letak

percobaan;

. kapas digunakan untuk membersihkan telur dan peralatan;
. ember digunakan sebagai penampung air;

. sarung tangan digunakan peneliti saat membersikan telur;

e. spidol digunakan untuk memberi nama perlakuan setiap tata letak percobaan;

=

mangkuk 1.000 ml digunakan untuk meletakkan air dan air hangat untuk

membersihkan telur;

. mangkuk 500 ml digunakan untuk meletakkan telur setelah dilakukannya

pengukuran nilai indeks yolk, indeks albumen, dan haugh unit.

. termometer air digunakan untuk mengukur suhu air;

termohigrometer digunakan untuk mengukur suhu dan kelembapan ruangan

tempat penyimpanan telur;
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j. jangka sorong digital digunakan untuk mengukur tinggi albumen kental,
diameter albumen kental terpendek dan terpanjang, tinggi yolk, dan diameter
yolk ;

k. pisau digunakan untuk memecahkan telur;

1. timbangan digital digunakan untuk menimbang telur;

m. alas kaca digunakan untuk media pengukuran indeks yolk dan albumen;

n. kamera digunakan untuk mendekomentasi seluruh kegiatan penelitian yang
dilakukan;

0. pena digunakan untuk mencatat hasil pengukuran tinggi albumen, diameter

albumen, tinggi yolk, diameter yolk, dan bobot telur.

3.2.2 Bahan penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu

a. 108 butir telur ayam ras umur sehari dengan berat telur 59,71 + 2,74 g dengan
koefisien keragaman 4,58%, telur yang diambil memiliki ciri-ciri warna
kerabang cokelat, kondisi telur terdapat noda atau feses dan berasal dari induk
berumur 37 minggu. Telur yang diambil berasal dari CV. Mulawarman Farm
Gadingrejo Pringsewu.

b. air digunakan untuk membersihkan telur;

c. air hangat (40--50°C) digunakan untuk membersihkan telur;

d. alkohol 70% digunakan untuk membersihkan telur.

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) pola tersarang, dengan faktor larutan pembersih sebagai petak
utama dan faktor lama simpan sebagai faktor tersarang. Masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Dengan setiap ulangan menggunakan 3 butir telur,
sehingga total telur yang digunakan yaitu 108 butir. Perlakuan yang diberikan

dalam penelitian ini sebagai berikut
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Petak utama dalam penelitian ini adalah larutan pembersih (P) yang terdiri dari 4
taraf yaitu:

PO : Tanpa larutan pembersih (kontrol)

P1 : Air

P2 : Air hangat

P3 : Alkohol 70%

Anak petak dalam penelitian ini adalah lama simpan (L) telur ayam ras setelah
dibersihkan dengan berbagai jenis larutan pembersih yang terdiri dari 3 taraf
yaitu:

L1 : lama simpan 7 hari

L2 : lama simpan 14 hari

L3 : lama simpan 21 hari

Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 2.

POL1UI P1L2U1 P2L10U2 P3L1UI PIL1UI P2L2U3
PIL1U3 P3L1U3 POL2U1 POL3U2 P3L20U2 POL2U2
P2L3U1 P1L3U2 P2L30U2 P2L2U1 P2L1U1 P3L30U2
P3L2U3 POL2U3 POL1U2 P3L3U3 P1L20U2 P1L3UI
PIL10U2 P3L3U1 P3L1U2 POL3U3 P2L3U3 P3L2U1
POL3U1 P2L1U3 P1L3U3 P2L202 POL1U3 P1L2U3

Gambar 2 Tata letak percobaan

Keterangan:

P : Larutan pembersih
L : Lama simpan
U : Ulangan
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan dalam penelitian ini terdiri dari beberapa tahap yaitu persiapan alat

dan bahan, proses pembersihan telur, dan proses pengambilan data.
3.4.1 Persiapan alat dan bahan

Persiapan alat dan bahan dilakukan dengan cara:
a. menyiapkan alat yang dibutuhkan sebagai penunjang kegiatan penelitian;
b. memberi nama setiap egg tray sesuai dengan tata letak percobaan;

c. membeli telur yang berada di peternakan ayam petelur sebanyak 108 butir;

o,

. mengambil air dan memasukkan ke dalam mangkuk berukuran 1.000 ml;

e. mengukur suhu air hangat mencapai suhu 40--55°C dan memasukkan ke
mangkuk berukuran 1.000 ml;

f. mengambil alkohol 70%, kemudian memasukkan ke dalam mangkuk berukuran

1.000 ml.

3.4.2 Proses pembersihan telur

Pembersihan telur dilakukan dengan cara:
a. Pembersihan dengan air
1. membasahi kapas menggunakan air, setiap pembersihan telur menggunakan
kapas yang berbeda;
2. mengambil telur kemudian mengelap pada bagian kerabang;
3. meletakkan telur yang telah dibersihkan pada egg tray dengan bagian tumpul
ke atas;
4. menyimpan telur di rumah yang berlokasi di Bandar Lampung dengan suhu
ruang 29,53°C selama 7, 14, dan 21 hari. Gambar penyimpanan telur setelah

dibersihkan dengan air dapat dilihat pada Gambar 3.



25

Gambar 3 Penyimpanan telur setelah pembersihan dengan air

b. Pembersihan dengan air hangat

1.

membasahi kapas menggunakan air hangat, setiap pembersihan telur
menggunakan kapas yang berbeda;

mengambil telur kemudian mengelap pada bagian kerabang;

. meletakkan telur yang telah dibersihkan pada egg tray dengan bagian tumpul

ke atas;

. menyimpan telur di rumah yang berlokasi di Bandar Lampung dengan suhu

ruang 29,53°C selama 7, 14, dan 21 hari. Gambar penyimpanan telur

setelah dibersihkan dengan air hangat dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4 Penyimpanan telur setelah pembersihan dengan air hangat

c. Pembersihan dengan alkohol 70%

1.

membasahi kapas menggunakan alkohol 70%, setiap pembersihan telur

menggunakan kapas yang berbeda;

2. mengambil telur kemudian mengelap pada bagian kerabang;
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3. meletakkan telur yang telah dibersihkan pada egg tray dengan bagian
tumpul ke atas;

4. menyimpan telur di rumah yang berlokasi di Bandar Lampung dengan suhu
ruang 29,53°C selama 7, 14, dan 21 hari. Gambar penyimpanan telur

setelah dibersihkan dengan alkohol 70% dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5 Penyimpanan telur setelah pembersihan dengan alkohol 70%

3.4.3 Proses pengambilan data

Menurut SNI 3926:2008, pengambilan data setelah penyimpanan 7, 14, dan 21
hari dilakukan dengan:
a. Nilai indeks albumen
1. memecahkan telur;
2. meletakkan telur yang telah dipecah pada kaca bidang datar, kemudian
diukur tinggi albumen kental menggunakan kaliper (jangka sorong);
3. menghitung nilai indeks albumen menggunakan rumus sebagai berikut :
Indeks albumen: t
% (Da+DDb)
Keterangan :
t :tinggi albumen kental (mm);
Da : diameter albumen kental terpanjang (mm);
Db : diameter albumen kental terpendek (mm).

Gambar cara pengukuran tinggi dan lebar a/lbumen dapat dilihat pada Gambar 6.
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Ta

Gambar 6 Cara pengukuran tinggi dan lebar albumen (Riawan, 2017)

b. Nilai indeks yolk
1. memecahkan telur;
2. memisahkan yolk dari albumen
3. mengukur tinggi yolk dan diameter yolk dengan kaliper (jangka sorong);
4.

menghitung nilai indeks yolk menggunakan rumus sebagai berikut :

Indeks yolk: _a
b
Keterangan :

a : tinggi yolk;
b : diameter yolk.
Cara pengukuran tinggi dan diameter yolk dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7 Cara pengukuran tinggi dan lebar yolk (Riawan, 2017)
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c. Haugh unit
Hauht unit (HU) adalah indeks dari albumen kental terhadap berat telur (Abbas,
1989). Haugh unit dinyatakan dengan rumus:

HU = 100 log (H+7,57-1,7 W*%").

Keterangan:
H = tinggi albumen kental (mm)
W= berat telur (g) (Panda, 1996).

3.5 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati dalam penelitian ini yaitu indeks yolk, indeks albumen, dan

haugh unit (HU).

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh di analisis ragam (Anova) taraf 5%, apabila hasil berbeda
nyata dilanjut dengan uji beda nyata terkecil (BNT).



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil pengamatan dan pembahasan dapat disimpulkan:

a. Larutan pembersih air, air hangat, dan alkohol 70% yang digunakan pada telur
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai indeks yolk, indeks albumen, dan haugh
unit (HU);

b. Lama simpan telur yang dibersihkan dengan air, air hangat, dan alkohol 70%
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai indeks a/bumen, indeks yolk,dan
haugh unit (HU);

c. Alkohol 70% memberikan pengaruh terbaik dalam mempertahankan kualitas
indeks albumen, indeks yolk, dan haugh unit (HU) sampai dengan
penyimpanan 14 hari. Sedangkan lama penyimpanan telur terbaik untuk

perlakuan tanpa pembersihan, air, air hangat, dan alkohol yaitu 7 hari.

5.2 Saran

a. Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh berbagai jenis
larutan pembersih dan lama simpan lebih 21 hari terhadap kualitas internal
telur ayam ras dengan menggunakan lebih banyak jenis larutan pembersih;

b. Sebaiknya dilakukan uji terhadap jumlah mikroba pada yolk maupun albumen
untuk mengetahui selain faktor lama simpan dan larutan pembersih, apakah

faktor mikroba berpengaruh terhadap kualitas telur.
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