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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan larutan daun 

kersen dan konsentrasi larutan daun kersen yang berpengaruh terbaik terhadap nilai 

haugh unit (HU), indeks albumen, dan pH albumen telur asin rendah sodium. 
Penelitian ini dilaksanakan pada Februari 2022 di Laboratorium Produksi Ternak, 

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian dilakukan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan (penambahan 

0%, 10%, 20%, dan 30% larutan daun kersen) dan diulang sebanyak 5 kali. Setiap 

satuan percobaan terdiri dari 3 butir telur ayam ras, sehingga jumlah telur yang 

digunakan yaitu 60 butir. Peubah yang diamati meliputi haugh unit (HU), indeks 

albumen, dan pH albumen. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis 

ragam pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 

penambahan larutan daun kersen konsentrasi 0%, 10%, 20%, dan 30% tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai haugh unit (HU), indeks albumen, dan 

pH albumen. Perlakuan penambahan larutan daun kersen sampai konsentrasi 30% 

masih memberikan hasil kualitas haugh unit (HU), indeks albumen, dan pH 

albumen telur asin rendah sodium yang relatif sama. 

 

Kata kunci: Albumen, daun kersen, haugh unit, indeks albumen, pH albumen 

 

 

 

  



ABSTRACT 

EFFECT OF THE ADDITION OF JAMAICAN CHERRY LEAF 

SOLUTION (Muntingia calabura L.) ON THE QUALITY 

OF SALTED EGG ALBUMEN LOW SODIUM 

By 

Mayla Sari Putri 

 

 

 

This research aimed to determine the effect of the addition of jamaican cherry leaf 

solution and the concentration of jamaican cherry leaf solution that has the best 

effect on the haugh unit (HU), albumen index, and albumen pH low sodium salted 

egg. This research was conducted in February 2022 at the Livestock Production 

Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University 

of Lampung. The research was conducted using a Completely Randomized Design 

(CRD) with 4 treatments (addition of 0%, 10%, 20%, and 30% solution of kersen 

leaves) and repeated 5 times. Each unit of experiment consists of 3 eggs of chicken 

breeds, so the number of eggs used is 60 eggs. The observed variables include haugh 

unit (HU), albumen index, and albumen pH. The data obtained is analyzed by 

analysis of variance at a real level of 5%. The results showed that the treatment of 

adding jamaican cherry leaf solution concentrations of 0%, 10%, 20%, and 30% 

had no noticeable effect (P>0,05) on the haugh unit (HU), albumen index, and 

albumen pH. The treatment of adding jamaican cherry leaf solution concentration 

of 30% still gives the results of quality haugh unit (HU), albumen index, and 

albumen pH of low sodium salted eggs which is relatively the same. 

 

 

Keywords: Albumen, albumen index, albumen pH, haugh unit, jamaican cherry 

 leaf 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Kebutuhan manusia terhadap gizi mengingatkan masyarakat arti pentingnya 

mengonsumsi makanan sehat berprotein.  Salah satu makanan berprotein tinggi 

yang murah dan mudah didapatkan adalah telur.  Telur sebagai sumber protein 

hewani memiliki nilai gizi dengan asam amino yang lengkap.  Menurut Wardiaw 

dan Insel (1990) dalam Wirakusumah (2005), telur mempunyai nilai biologi dan 

skor asam amino 100.  Selain protein, telur juga mengandung karbohidrat, lemak, 

vitamin, dan mineral.  Nutrisi tinggi yang ada pada telur menjadikannya disukai 

oleh mikroorganisme untuk tumbuh dan berkembang biak.  Menurut Fitri dkk. 

(2007), mikroorganisme mengakibatkan telur rusak, busuk, bahkan beracun.  Oleh 

karena itu, telur mempunyai sifat mudah rusak atau perishable food. 

 

Telur dapat mengalami penurunan kualitas seiring dengan masa simpannya yang 

ditandai oleh perubahan fisik seperti penurunan kekentalan albumen (Thohari 

dkk., 2020).  Menurut Udin (2019), kualitas albumen telur dapat mengalami 

penurunan yang disebabkan oleh penguapan isi.  Untuk itu, diperlukan usaha 

pengolahan atau pengawetan untuk mempertahankan masa simpan dan kualitas 

telur.  Menurut Akbar dkk. (2019), pengawetan merupakan teknologi untuk 

meningkatkan masa simpan dan mempertahankan sifat fisik, kimia, dan 

mikrobiologi.  Pengawetan telur yang mudah dan sering dilakukan adalah 

pengasinan yang menghasilkan telur asin.  Rasanya yang khas dan gurih menjadi 

penyebab telur asin disukai masyarakat (Warisno, 2005).  Menurut Harlina dkk. 

(2012) dalam Marsella dkk. (2016), pengasinan telur bertujuan untuk mencegah 

pembusukan dan kerusakan serta memberi cita rasa khas pada telur.  
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Umumnya, produk telur asin berasal dari telur itik.  Namun, telur ayam ras juga 

dapat diolah menjadi telur asin.  Pemanfaatan telur ayam ras sudah dilakukan 

secara luas pada banyak industri, seperti pangan, kesehatan, dan kosmetik.  

Pengolahan telur ayam ras dapat diperkaya dengan metode pengasinan.  Penelitian 

Widianingrum dkk. (2021) membuktikan bahwa diversifikasi telur ayam ras 

menggunakan metode pengasinan menghasilkan produk yang mempunyai kualitas 

baik dan disukai.  Diversifikasi olahan telur ayam ras dengan pengasinan dapat 

meningkatkan gizi dan ekonomi masyarakat. 

 

Bahan yang paling penting dalam pengasinan adalah garam.  Dalam prosesnya, 

pembuatan telur asin dapat dilakukan dengan pembalutan menggunakan adonan 

garam dan perendaman menggunakan larutan garam (Soekarto, 2020).  Menurut 

Widianingrum dkk. (2021), pada metode perendaman, penetrasi garam di dalam 

telur berlangsung lebih cepat, namun albumennya lebih basah.  Fitri dkk. (2007) 

menyatakan bahwa manfaat garam dalam pengolahan telur asin adalah sebagai 

bahan pengawet yang dapat mencegah pembusukan sehingga daya simpan telur 

meningkat.  Disosiasi garam menjadi ion bekerja sebagai antimikroba, serta 

ionisasi garam menghasilkan ion-ion yang masuk ke dalam telur menurunkan 

aktivitas air (aw) dari telur untuk pengawetan (Soekarto, 2020).   

 

Menurut Ariviani dkk. (2018), pengolahan telur asin umumnya menggunakan 

garam sodium (NaCl) yang menyebabkan kadar garam pada albumen mencapai  

7--10% setelah proses pengasinan.  Telur asin tinggi sodium yang dikonsumsi 

berlebihan dapat menyebabkan hipertensi.  Oleh karena itu, telur asin rendah 

sodium menjadi pilihan yang tepat untuk mencegah hipertensi.  Garam potasium 

(KCl) merupakan alternatif yang aman bagi penderita hipertensi (Puspitasari dkk., 

2014).  Ariviani dkk. (2018) menyatakan bahwa subtitusi garam potasium (KCl) 

pada pembuatan telur asin mampu menurunkan kadar sodium telur asin.  

 

Pembuatan telur asin dapat ditambahkan dengan tanaman yang mengandung 

senyawa antimikroba dan antioksidan sebagai bahan pengawet.  Tanaman kersen 

merupakan tanaman benua Amerika yang tersebar di wilayah Asia (Akbar dkk., 

2019).  Tanaman ini banyak tersedia di alam dan mudah ditemukan dimana saja, 
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seperti tepi jalan, kebun, dan halaman rumah.  Menurut Setyowati dan Cahyanto 

(2016), masyarakat daerah tertentu menggunakan kersen sebagai obat tradisional 

untuk mengobati asam urat, diabetes, flu, kanker, dan kram perut.  Kurniawati 

dkk. (2016) menyatakan bahwa masyarakat telah memanfaatkan kersen sebagai 

obat batuk, obat sakit kuning, serta mengurangi gatal pada kulit. 

 

Hasil analisis fitokimia dalam penelitian Setyowati dan Cahyanto (2016) 

menunjukkan bahwa ekstrak daun kersen (Muntingia calabura) mengandung 

senyawa alkaloid, steroid, flavonoid, dan saponin.  Sedangkan, uji fitokimia oleh 

Ayuningtyas dkk. (2020) menunjukkan bahwa ekstrak daun kersen mengandung 

alkaloid, flavonoid dan tanin.  Senyawa tersebut dapat berperan sebagai 

antimikroba dan antioksidan pada pengasinan telur. 

 

Menurut Kurniasih (2019), ekstrak metanol daun kersen memiliki aktivitas 

antioksidan sebesar 57,25% sampai 63,38%.  Zakaria dkk. (2010) dalam Manik 

dkk. (2014) melaporkan bahwa ekstrak daun kersen memiliki aktivitas 

antiinflamasi, antipiretik, dan antibakteri terhadap Escherichia coli, Proteus 

vulgaris, Bacillus cereus, dan Staphylococcus aureus.  Pemanfaatan daun kersen 

pada industri pengolahan telur belum banyak digunakan.  Sampai saat ini, belum 

diketahui bagaimana pengaruhnya terhadap pH albumen, haugh unit (HU), dan 

indeks albumen.  Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh penggunaan daun kersen terhadap pH albumen, haugh unit (HU), dan 

indeks albumen telur asin rendah sodium. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. mengetahui pengaruh penambahan larutan daun kersen terhadap pH albumen, 

HU, dan indeks albumen telur asin rendah sodium; 

2. mengetahui konsentrasi larutan daun kersen yang berpengaruh terbaik 

terhadap pH albumen, HU, dan indeks albumen telur asin rendah sodium.  
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1.3 Manfaat Penelitian 

 

 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi dan acuan dalam 

inovasi untuk diversifikasi produk olahan telur; 

2. hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan dan pengetahuan 

di bidang peternakan berkaitan dengan pengolahan telur asin dengan 

penambahan larutan daun kersen;  

3. hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan nilai guna daun kersen; 

4. hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan referensi untuk penelitian 

selanjutnya. 

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

 

Telur merupakan sumber protein sempurna karena mengandung asam amino yang 

lengkap.  Menurut Warisno (2005), protein yang ada dalam telur ayam cukup 

tinggi, yaitu 12,8 g/100 g.  Telur ayam memiliki kelemahan yang sama dengan 

telur unggas lainnya yakni dapat mengalami penurunan kualitas akibat 

penyimpanan, mikroba, maupun telur itu sendiri.  Albumen merupakan bagian 

yang paling banyak terdapat pada telur.  Menurut Kurtini dkk. (2020), kandungan 

terbesar dalam albumen yaitu air dan protein, yang dapat menguap dan merembes 

dari albumen encer luar ke albumen kental.  Apabila disimpan lebih lama, 

rembesan air tersebut dapat mencapai yolk dan menyebabkan kualitas telur 

semakin buruk. 

 

Pengolahan telur menjadi telur asin dapat memperbaiki kualitas dari telur asin.  

Penambahan garam dapat menghasilkan telur asin yang lebih awet karena dapat 

mengikat air (Liptan, 2005).  Menurut Buckle et al. (2013), air yang dibutuhkan 

bakteri yaitu dalam bentuk cair, sehingga apabila air mengkristal atau terikat 

dengan garam maka air tersebut tidak dapat digunakan.  Garam dapat berfungsi 

sebagai antimikroba, karena pemberian garam menghasilkan tekanan osmotik 

tinggi dan aktivitas air (aw) rendah, sehingga banyak mikroba tidak dapat hidup 
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(Suardana, 2020).  Terhambatnya mikroba untuk tumbuh dapat mempertahankan 

struktur dan kualitas albumen.  Menurut Liptan (2005), garam mampu 

menghambat enzim proteolitik yang mendegradasi protein, sehingga kualitas 

albumen telur terjaga. 

 

Penambahan larutan daun kersen pada pengolahan telur asin dapat dijadikan 

inovasi dalam diversifikasi produk olahan telur asin.  Larutan daun kersen 

diharapkan mampu mencegah kerusakan dan memperbaiki kualitas telur asin 

bersama dengan garam.  Sehingga, kualitas produk telur asin yang dihasilkan 

lebih baik dibandingkan dengan tanpa penambahan larutan daun kersen.  Hal ini 

karena daun kersen mengandung senyawa antimikroba dan antioksidan seperti 

flavonoid, saponin, dan tanin.  Danugroho dkk. (2014) dalam Nawir dkk. (2021) 

menyatakan bahwa senyawa yang terkandung pada daun kersen dapat berperan 

sebagai antimikroba, antioksidan, antiinflamasi, antipiretik, dan analgetik. 

 

Senyawa antibakteri yang terkandung dalam daun kersen dapat menghambat atau 

membunuh mikroorganisme patogen dalam albumen telur.  Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan Handoko dkk. (2019), efektivitas daun kersen terhadap 

Escherichia coli memiliki zona hambat yang kuat yaitu 12,83--19,83 mm.  

Kemudian penelitian Khasanah dkk. (2014) menyatakan bahwa penggunaan 

ekstrak etanol daun kersen dapat menghambat pertumbuhan bakteri Streptococcus 

agalactiae dengan zona hambat yang semakin besar apabila konsentrasi ekstrak 

daun kersen semakin tinggi.  Serta penelitian Juariah dkk. (2020) melaporkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi daun kersen yang digunakan, maka semakin 

besar zona hambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan Salmonella typhi. 

 

Penelitian Alkhakim dkk. (2016) menggunakan daun kersen pada telur tetas Itik 

Hibrida dengan konsentrasi 0%, 10%, 20%, dan 30%.  Penelitian tersebut 

menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak daun kersen 20% mampu meningkatkan 

daya tetas sebesar 12,01% dan menurunkan mortilitas embrio sebesar 43,42%.  

Larutan daun kersen juga dapat mempertahankan mutu organoleptik ikan lolosi 

merah dan menghambat jumlah mikroorganisme pada konsentrasi 20% dan 25% 

(Wahidin dkk., 2020).  Mekanisme senyawa antimikroba pada daun kersen dalam 
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menghambat bakteri yaitu dengan mengganggu sintesis protein dan asam nukleat, 

menghambat kerja enzim, merusak dinding sel bakteri, mengganggu permeabilitas 

sel, sehingga bakteri mati (Korompis dkk., 2020). 

 

Mikroorganisme menyukai telur untuk tumbuh karena mengandung nutrisi yang 

dibutuhkan untuk metabolisme, contohnya protein.  Menurut Buckle et al. (2013), 

dalam pertumbuhan selnya, bakteri membutuhkan sumber energi dan unsur kimia 

dasar.  Unsur tersebut yaitu karbon, nitrogen, hidrogen, oksigen, dan lain-lain.  

Kebutuhan nitrogen dapat diperoleh dari sumber organik seperti lemak dan 

protein.  Hakim (2015) menyatakan bahwa sumber nitrogen yang dibutuhkan 

beberapa tipe bakteri yaitu asam amino, polipeptida, peptid, dan pepton. 

 

Sebelum menggunakannya, protein dalam albumen telur didegradasi terlebih 

dahulu oleh bakteri.  Menurut Buckle et al. (2013), molekul kompleks dari zat 

organik harus dipecah menjadi molukel sederhana agar dapat masuk dan 

digunakan oleh sel bakteri.  Pemecahan ini dapat dilakukan oleh enzim protease 

ekstraseluler yang dihasilkan oleh mikroorganisme.  Pamaya dkk. (2018) 

menyatakan bahwa enzim tersebut diproduksi di dalam sel bakteri yang kemudian 

dilepaskan untuk memecah protein.  Bakteri proteolitik adalah bakteri yang 

mampu memproduksi enzim pendegradasi protein. 

 

Serabut ovomucin di dalam albumen merupakan glikoprotein yang berfungsi 

mengikat air sehingga terbentuk struktur gel albumen (Kurtini dkk., 2020).  

Apabila terdapat bakteri yang mendegradasi protein albumen, maka akan terjadi 

perubahan molekul protein menjadi lebih sederhana.  Hal ini menyebabkan 

serabut ovomucin mengalami perubahan atau kerusakan.  Menurut Kurtini dkk. 

(2020), kerusakan serabut ovomucin dapat menurunkan kekentalan albumen 

karena air dari jala-jala albumen keluar.  Kekentalan albumen yang menurun akan 

mempengaruhi nilai HU dan indeks albumen. 

 

Bakteri yang menyerang telur akan mempengaruhi nilai pH albumen telur.  

Menurut Buckle et al. (2013), keberadaan sebagian mikroorganisme dapat 

menaikkan pH karena dapat memecah asam dalam bahan pangan, akibatnya 

bakteri pembusuk yang sebelumnya terhambat dapat tumbuh dalam bahan pangan 



7 

 

 
 

tersebut.  Sedangkan menurut Hakim (2015), pertumbuhan bakteri dapat 

menghasilkan senyawa asam (H+) atau basa (OH-) yang menaikkan atau 

menurunkan pH.  Nilai pH yang naik dapat merusak ovomucin sehingga 

kekentalan albumen mengalami penurunan (Widyastuti dan Daydeva, 2018).   

 

Metabolisme mikroba juga dapat menyebabkan pelepasan air yang mengakibatkan 

nilai aw meningkat (Buckle et al., 2013).  Naiknya nilai aw dapat dimanfaatkan 

oleh mikroorganisme untuk tumbuh, karena bakteri tumbuh dan berkembang biak 

pada media dengan nilai aw tinggi (0,91).  Oleh karena itu, penggunaan daun 

kersen yang berfungsi sebagai antibakteri diharapkan dapat menekan 

pertumbuhan mikroba dalam telur sehingga pH albumen, HU, dan indeks albumen 

telur dapat dipertahankan. 

 

Telur yang disimpan dapat mengalami perpindahan air dari albumen ke yolk dan 

penguapan CO2 keluar melalui pori-pori kerabang telur.  Menurut Kurtini dkk. 

(2020), penguapan CO2 dapat menyebabkan albumen menjadi alkalis sehingga pH 

telur meningkat.  Senyawa tanin yang terkandung dalam daun kersen tidak hanya 

berperan sebagai antimikroba, namun berperan juga dalam menyamak kerabang 

sehingga pori-pori tertutup.  Menurut Yuliyanto (2011), penambahan tanin 

menyebabkan protein yang ada di permukaan kerabang menggumpal dan menutup 

pori-pori telur, sehingga masa simpan telur menjadi lebih lama dan dapat 

meningkatkan cita rasa telur asin yang dihasilkan.  Pori-pori kerabang telur yang 

tertutup oleh tanin dapat mencegah penguapan air dan mencegah masuknya 

bakteri maupun kapang ke dalam telur sehingga dapat mempertahankan pH 

albumen dan kekentalan telur. 

 

 

1.5 Hipotesis 

 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah: 

1. penambahan larutan daun kersen berpengaruh terhadap pH albumen, HU, dan 

indeks albumen telur asin rendah sodium; 

2. penambahan larutan daun kersen 30% memberikan pengaruh lebih baik 

terhadap pH albumen, HU, dan indeks albumen telur asin rendah sodium. 



II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Tanaman Kersen (Muntingia calabura L.) 

 

 

Kersen (Muntingia calabura L.) merupakan pohon yang tumbuh bebas dan mudah 

dijumpai di lingkungan seperti di pinggir jalan, pinggir selokan, halaman rumah, 

serta tempat-tempat yang tidak memungkinkan untuk tumbuh (Manik dkk., 2014).  

Menurut Harmain dan Wahidin (2019), kersen merupakan tanaman tahunan yang 

sering ditemukan di tepi jalan, memiliki pohon rindang, dapat mencapai 

ketinggian 10 meter, dapat berfungsi sebagai peneduh, dan mudah tumbuh di 

berbagai tempat.  Setyowati dan Cahyanto (2016) menyatakan bahwa tanaman 

kersen adalah pohon yang banyak ditemui di daerah tropis dengan buah yang 

mungil dan manis berwarna merah cerah. 

 

Tanaman dengan nama lokal pohon seri, ceri, talok, dan keres ini memiliki 

klasifikasi atau taksonomi menurut Tjitrosoepomo (1991) dalam Harmain dan 

Wahidin (2019) adalah:  

Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 

Divisi  : Spermatophyta (Tumbuhan biji) 

Sub Divisi : Angiospermae (Tumbuhan biji tertutup) 

Kelas  : Dicotyledoneae (Tumbuhan dikotil) 

Sub Kelas : Dialypetalae 

Ordo  : Malvales/Columniferae 

Famili  : Elaeocarpaceae 

Genus  : Muntingia 

Spesies : Muntingia calabura L. 
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2.2 Daun Kersen 

 

 

2.2.1 Morfologi daun kersen 

 

 

Tanaman kersen tergolong ke dalam jenis tumbuhan neotropik yaitu dapat hidup 

dengan baik pada iklim tropis seperti di Indonesia.  Bagian daun mempunyai 

proporsi paling banyak dan rindang, sehingga tanaman kersen dapat berfungsi 

sebagai pohon peneduh.  Tanaman kersen mempunyai daun tunggal yang 

berbentuk bulat telur sampai lanset yang terletak mendatar dan berseling (Zahara 

dan Suryady, 2018).  Menurut Nurholis dan Saleh (2019), daun kersen 

mempunyai tulang daun tipe menyirip dengan vena daun yang menyebar dari 

vena utama di bagian tengah.  Foto daun kersen dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
 

Gambar 1 Daun kersen (Sumber: Zahara dan Suryady, 2018) 

 

Nurholis dan Saleh (2019) melaporkan bahwa rata-rata panjang daun kersen yaitu 

10,67 cm; lebar 4,00 cm; dan luas daun 30,63 cm.  Menurut Heyne (1987) dalam 

Nurholis dan Saleh (2019), keunikan daun kersen diantaranya yaitu:  sisi daun 

tidak simetris pada masing-masing daun (sisi helai daun lebih panjang dari sisi 

yang lainnya); tempat melekatnya daun termasuk ke dalam tipe petiolate yaitu 

helai daun menempel pada batang oleh petiole; serta bentuk daun termasuk ke 

dalam tipe simple yaitu setiap satu daun mempunyai satu helai daun. 
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2.2.2  Senyawa kimia daun kersen 

 

 

Metabolit sekunder yaitu timbunan energi atau makanan dalam bentuk senyawa 

yang terdapat dalam tumbuhan (Kristanti dkk., 2008).  Daun kersen (Muntingia 

calabura L.) memiliki kandungan senyawa metabolit sekunder yang dapat 

berperan sebagai antibakteri (Ayuningtyas dkk., 2020).  Menurut Korompis dkk. 

(2020) daun kersen merupakan bagian tanaman yang banyak digunakan serta 

mengandung senyawa metabolit sekunder seperti flavonoid, saponin, dan tanin 

yang mampu menghambat aktivitas bakteri. 

 

Ekstrak etanol daun kersen mengandung tanin 0,065 ± 0,0002 mg GAE/g 

(Gurning et al., 2020).  Ekstrak etanol daun kersen 50% mengandung fenolik 

19,17 mg/g dan flavonoid 0,06% (Pertiwi et al., 2020).  Sedangkan, menurut 

Siddiq et al. (2019), ekstrak daun kersen mengandung fenolik 2,19 ± 0,12 mg 

GAE/g dan flavonoid 2,43 ± 0,24 mg QE/g.  Hasil penelitian Puspitasari dan 

Prayogo (2016) menunjukkan bahwa kadar flavonoid daun kersen yang direbus 

selama 5, 10, 20, dan 30 menit yaitu 1,163 mg QE/g; 1,161 mg QE/g; 1,160 mg 

QE/g; dan 1,152 mg QE/g. 

 

 

2.2.2.1 Flavonoid 

 

 

Flavonoid bersenyawa polar sehingga larut dalam pelarut metanol, etanol, aseton, 

butanol, dimetilformamida, air, dan sebagainya.  Kandungan gulanya yang terikat 

menyebabkan flavonoid lebih mudah larut dalam air (Wulandari, 2017).  Hasil 

penelitian Arum dkk. (2012) melaporkan bahwa daun kersen positif mengandung 

senyawa flavonoid.  Bagi tumbuhan, flavonoid berfungsi sebagai zat pengatur 

tumbuh, fotosintesis, antimikroba, antivirus, dan antiinsektisida (Kristanti, 2008). 

 

Menurut Ayuningtyas dkk. (2020), flavonoid dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri.  Mekanisme flavonoid sebagai antibakteri yaitu bekerja dengan merusak 

dinding sel bakteri (Wulandari, 2017).  Menurut Noorhamdani dkk. (2012) dalam 

Khasanah dkk. (2014), kemampuan antibakteri flavonoid adalah dengan 
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menghambat fungsi membran sitoplasma, sintesis asam nukleat, dan aktivitas 

antibakteri dengan menghambat metabolisme energi. 

 

 

2.2.2.2  Saponin 

 

 

Senyawa aktif lain yang terdapat dalam daun kersen yaitu saponin (Handoko dkk., 

2019).  Menurut Hidayah (2016), saponin merupakan metabolit sekunder yang 

berperan sebagai sistem pertahanan bagi tumbuhan sehingga banyak ditemukan 

pada akar, kulit, daun, biji, dan buah tumbuhan.  Umumnya, saponin larut dalam 

air, namun terdapat beberapa yang tidak larut dalam air (Wulandari, 2017).  Nawir 

dkk. (2021) menyatakan bahwa dalam bidang kesehatan manusia, saponin 

bermanfaat sebagai antibakteri, antifungi, merendahkan kolesterol, dan 

menghambat perkembangan sel tumor. 

 

Menurut Kurniawati dkk. (2016), mekanisme kerja saponin sebagai antibakteri 

yaitu melisiskan sel bakteri dengan cara merusak stabilitas membran sel bakteri.  

Sedangkan menurut Juariah dkk. (2020), mekanisme saponin dalam merusak 

stabilitas membran sel bakteri yaitu dengan berikatan dengan lipopolisakarida 

pada dinding sel bakteri.  Hal ini menyebabkan permeabilitas dinding sel 

meningkat dan tegangan permukaan dinding sel menurun sehingga dinding sel 

pecah dan membuat zat antibakteri mudah masuk ke dalam sel bakteri hingga 

akhirnya bakteri mati. 

 

 

2.2.2.3  Tanin 

 

 

Tanin dapat ditemukan pada bagian tumbuhan seperti daun, buah mentah, batang, 

dan kulit kayu (Yuliyanto, 2011).  Senyawa tanin umumnya larut dalam air karena 

bersifat polar serta mampu bereaksi membentuk senyawa kompleks dengan 

molekul lain seperti protein (Wulandari, 2017).  Peran tanin sebagai zat 

antibakteri bekerja dengan mengerutkan membran sel bakteri sehingga 

permeabilitas sel tersebut terganggu (Khasanah dkk., 2014; Wulandari, 2017; 

Nawir dkk., 2021; dan Udin, 2019).  Menurut Nawir dkk. (2021), permeabilitas 
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sel yang terganggu membuat sel bakteri tidak dapat melangsungkan kehidupan 

sehingga pertumbuhannya terhambat dan mati.  Mekanisme tanin mengerutkan 

membran sel yaitu dengan menginaktivasi adhesin, enzim, dan protein transport 

membran sel (Khasanah dkk., 2014). 

 

Tanin memiliki daya untuk menyamak kulit hewan (Harjadi, 2020).  Tanin dapat 

memperpanjang masa simpan telur karena bersifat menyamak kulit telur 

(Yuliyanto, 2011).  Menurut Harjadi (2020), prinsip bahan penyamak yaitu 

menyamak di luar kulit telur sehingga menjadi impermeable terhadap gas dan air, 

akibatnya penguapan gas dan air dari telur dapat dicegah.  Kulit telur yang 

impermeable mampu mencegah mikroba patogen masuk ke dalam telur dan 

menghambat oksidasi nutrisi internal telur sehingga kualitas fisik telur dapat 

dipertahankan.  Menurut Yuliyanto (2011), pengasinan telur yang ditambahkan 

tanin akan menjadikannya lebih awet dan dapat meningkatkan cita rasa telur.  Hal 

ini karena tanin dapat mengkoagulasi protein di permukaan kulit telur dan 

menutup pori-pori kerabang, sehingga mikroba yang masuk serta penguapan air 

dari telur dapat dicegah dan telur lebih awet karena kerusakannya dihambat. 

 

 

2.2.3  Pemanfaatan daun kersen 

 

 

Penelitian Akbar dkk. (2019) menyatakan bahwa pemanfaatkan ekstrak daun 

kersen dapat menekan bakteri Gram negatif, Escherichia coli, Salmonella sp., dan 

mengurangi jumlah total bakteri pada tepung ikan rucah.  Penelitian Ayuningtyas 

dkk. (2020) menginformasikan bahwa pemanfaatan erkstrak daun kersen dengan 

konsentrasi 750 ppm sebagai desinfektan kerabang telur tetas itik alabio 

mempunyai potensi yang sama dengan desinfektan kimia komersial.  Angka 

mortalitas embrio telur tetas pada perlakuan tersebut menunjukkan hasil terendah 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

 

Hasil penelitian Prasetyanti dkk. (2016) menunjukkan bahwa daun kersen dapat 

dimanfaatkan untuk pengobatan mastitis sub klinis pada sapi perah sebagai 

alternatif antiseptiknya.  Hal ini sesuai dengan penelitian Khasanah dkk. (2014) 

bahwa ekstrak etanol daun kersen dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
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Streptococcus agalactiae penyebab mastitis subklinis sapi perah dengan zona 

hambat yang semakin tinggi seiring dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak 

daun kersen. 

 

 

2.3 Telur 

 

 

Bahan makanan sumber protein yang sudah lama dikenal masyarakat selain 

daging, ikan, dan susu adalah telur (Thohari, 2018).  Telur adalah bahan pangan 

asal unggas dan sebagian reptil yang berperan sebagai pelindung dan asupan 

makanan bagi kehidupan emprio.  Berdasarkan definisinya, telur dibagi menjadi 

dua yaitu telur segar biologis dan telur segar konsumsi.  Telur yang baru keluar 

dari tubuh induk disebut telur segar biologis.  Sedangkan, telur yang telah 

disimpan dengan penyimpanan yang baik dan masih memenuhi syarat-syarat 

sebagai bahan pangan disebut telur segar konsumsi (Ora, 2015).   

 

Kelebihan telur diantaranya yaitu mengandung asam amino lengkap, rasanya 

enak, murah, mudah didapatkan, serta dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar 

pengolahan produk olahan karena sifatnya yang fungsional (Thohari, 2018).  

Asam amino yang ada dalam telur dibutuhkan oleh makhluk hidup untuk tumbuh 

dan berkembang (Purwadi dkk., 2017).  Telur yang enak dan digemari masyarakat 

ini sangat praktis diolah dengan dicampur bahan makanan lain seperti tepung, 

perkedel, dan sambal.  Dalam bidang reproduksi, telur dimanfaatkan sebagai 

bahan pengencer pada pengawetan atau pembekuan sperma (Ora, 2015). 

 

 

2.3.1  Telur ayam ras 

 

 

Telur asin umumnya dibuat dengan bahan telur itik, namun penggunaan pada telur 

jenis lain juga dapat diterapkan, seperti telur ayam ras, ayam kampung, atau telur 

burung maleo (Soekarto, 2020).  Telur ayam ras mempunyai ukuran lebih besar 

dibandingkan dengan telur ayam kampung yaitu dengan berat 55--56 g dan 

berwarna cokelat atau putih (Purwadi dkk., 2017).  Telur yang disimpan pada 
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suhu kamar mengalami penurunan kualitas, yakni semakin lama disimpan maka 

kualitas telur semakin menurun (Fibrianti dkk., 2012). 

 

Menurut penelitian Jazil dkk. (2013), rata-rata nilai HU telur ayam ras segar yaitu 

86,63 ± 9,67; telur ayam ras yang disimpan 1 minggu yaitu 41,59 ± 19,69; dan 

HU telur ayam ras yang disimpan 2 minggu tidak dapat dihitung pada warna 

kerabang cokelat dan cokelat muda, karena albumen sudah encer.  Seiring dengan 

lama penyimpanan, pH telur mengalami peningkatan.  Nilai pH telur ayam ras 

segar yaitu 8,12 meningkat menjadi 9,26 setelah 1 minggu dan 9,43 setelah 2 

minggu.  Naiknya pH mengakibatkan albumen semakin encer, tinggi albumen 

turun, dan nilai HU semakin kecil.  Hasil penelitian Mangalisu dan Armayanti 

(2020) melaporkan bahwa pH albumen telur ayam ras yang disimpan selama 14 

hari yaitu 7,90 ± 0,00 serta indeks albumennya yaitu 0,046 ± 0,00. 

 

 

2.3.2 Struktur telur 

 

 

Struktur telur terdiri dari sel hidup (fertil) yang diselimuti oleh yolk.  Bagian 

tersebut diselimuti oleh albumen, kemudian albumen diselimuti oleh kerabang 

telur.  Setiap bagian atau komponen mempunyai persentase berbeda-beda, yaitu:  

yolk 27--32%, albumen 56--61%, dan kerabang 8--11%, atau dapat dibagi menjadi 

dua bagian yaitu 36% yolk dan 64% albumen (Kurtini dkk., 2020).  Menurut 

Thohari (2018), struktur telur dapat dengan mudah diamati menggunakan cara 

peneropongan, namun hasil pengamatannya kurang jelas untuk setiap komponen.  

Oleh karena itu, pengamatan bagian-bagian telur adalah dengan cara memecah 

dan mengamatinya. 

 

Menurut Soeparno dkk. (2011), struktur telur yang khusus, berperan sebagai 

penyedia kandungan gizi untuk perkembangan embrio.  Sedangkan menurut 

Thohari (2018), secara fungsional, lapisan-lapisan dari telur terbentuk secara 

alami dengan tujuan untuk melindungi telur dari kerusakan secara fisik, kimia, 

dan mikrobiologis.  Soeparno dkk. (2011) menyatakan bahwa albumen yang 

merupakan bagian esensial dari telur mengandung banyak air karena berfungsi 

untuk meredam getaran.  Albumen dan yolk merupakan cadangan makanan bagi 
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perkembangan embrio telur.  Sedangkan, kerabang telur berfungsi sebagai 

pelindung telur dari gangguan fisik dan tempat pertukaran gas untuk respirasi.  

Struktur telur dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2 Struktur telur (sumber: Kurtini dkk., 2020) 

 

Bagian kerabang terdiri dari:  kutikula (tipis, tidak berpori, dan dapat dilalui gas), 

lapisan bunga karang, lapisan mamila (tipis dan tebalnya 1/3 kerabang), serta 

lapisan membran (membran kerabang telur dan membran albumen) (Kurtini dkk., 

2020).  Thohari (2018) menyatakan bahwa kerabang telur mempunyai pori-pori 

amat kecil yang lebih banyak terdapat pada bagian tumpul daripada bagian 

runcing.  Menurut Kurtini dkk. (2020), pori-pori kerabang pada telur yang baru 

keluar dari tubuh induk masih dilapisi kutikula karena untuk mencegah penetrasi 

mikroba melalui kerabang dan mengurangi penguapan air.  Selain itu, kutikula 

juga berfungsi menahan cairan polar masuk ke dalam telur, sehingga hanya gas 

dan air yang dapat masuk ke dalam telur dengan cara difusi. 

 

Albumen lebih mudah mengalami kerusakan.  Penyebab utama kerusakan 

albumen adalah keluarnya air pada jala-jala ovomucin pembentuk albumen.  

Kandungan air pada albumen menyebabkan kekentalan lapisan albumen berbeda-

beda sesuai dengan jumlah kadar airnya (Kurtini dkk., 2020).  Lapisan yang 

membentuk albumen terdiri dari albumen encer luar (±23,2%), albumen kental 

luar (57,3%), albumen encer dalam (±16,8%), dan albumen kental dalam (±2,7%).  
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Lapisan tersebut mengelilingi yolk, dari lapisan ini terdapat lapisan berpilin yaitu 

khalaza yang berfungsi untuk mengokohkan keberadaan yolk agar tetap berada di 

tengah (Thohari, 2018). 

 

Menurut Soeparno dkk. (2011), struktur yolk terdiri dari latebra (pusat yolk), 

germinal disc (bintik kecil di atas permukaan yolk), cincin lingkaran gelap, cincin 

lingkaran terang, dan membran vitelin.  Germinal disc dapat berkembang menjadi 

embrio (Thohari, 2018).  Membran vitelin (lapisan tipis transparan) merupakan 

pembungkus yolk bersifat semi permeabel dan mempertahankan bentuk yolk, 

sehingga air dari albumen merembes secara perlahan ke yolk (Purwadi dkk., 

2017).  Akibat rembesan tersebut, membran vitelin basah dan meregang serta yolk 

lebih berat, pecah, dan bercampur dengan albumen (Kurtini dkk., 2020). 

 

 

2.3.3  Kandungan gizi telur 

 

 

Sumber protein yang mengandung asam amino essensial dengan daya cerna tinggi 

yaitu telur (Kemenkes dan Kementan, 2010).  Menurut Wirakusumah (2005), 

telur mempunyai nilai biologi 100 dan skor asam amino 100, angka tersebut lebih 

tinggi dibandingkan dengan nilai biologi dan skor asam amino pada susu, ikan, 

dan daging sapi.  Kandungan gizi telur sangat lengkap dengan hampir semua zat 

gizi yang diperlukan tubuh terdapat pada telur, kecuali vitamin C.  Menurut 

Thohari (2018), sebagian nutrisi telur adalah air disamping karbohidrat, protein, 

lemak, vitamin, dan mineral.  Komposisi kimia telur dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1 Komposisi kimia telur 

Komponen Telur Protein Lemak Karbohidrat Abu 

 ---------------------------------(%)-------------------------------- 

Telur utuh 12,8--13,4 10,5--11,8 0,3--1,0 0,8--1,0 

Yolk 15,7--16,6 31,8--35,5 0,2--1,0 1,1 

Albumen  9,7--10,6 0,03 0,4--0,9 0,5--0,6 

Sumber: Powrie (1977) dalam Kurtini dkk. (2020) 

 

Menurut Kurtini dkk. (2020), besaran komposisi kimia telur dipengaruhi oleh 

bangsa, umur, posisi telur dalam peneluran, laju produksi telur, suhu lingkungan, 
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pakan, stress, dan penyakit.  Oleh karena itu, komposisi gizi pada telur dengan 

jenis unggas yang berbeda dapat terjadi perbedaan.  Kandungan gizi pada 

berbagai jenis unggas dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2 Kandungan gizi telur berbagai jenis unggas dalam 100 g 

Komposisi 
Telur 

Ayam Itik Angsa Puyuh 

Energi (kkal) 143,00 185,00 185,00 158,00 

Air (g) 76,15 70,83 70,43 74,35 

Protein (g) 12,56 12,81 13,87 13,05 

Lemak (g) 9,51 13,77 13,27 11,09 

Karbohidrat (g) 0,72 1,45 1,35 0,41 

Kalsium/Ca (mg) 1,75 3,85 3,64 3,65 

Fosfor/P (mg) 138,00 222,00 210,00 132,00 

Besi/Fe (mg) 12,00 17,00 16,00 13,00 

Magnesium (mg) 198,00 220,00 208,00 226,00 

Kalium/K (mg) 142,00 146,00 138,00 141,00 

Natrium/Na (mg) 1,29 1,41 1,33 1,47 

Vitamin A (IU) 82,00 69,00 66,00 55,00 

Vitamin D (µg) 3,13 3,68 3,60 0,56 

Vitamin E (mg) 0,30 0,40 0,40 0,30 

Vitamin K (µg) 3,66 6,53 5,75 4,32 

Vitamin B12 (µg) 1,05 1,34 1,29 1,40 

Sumber: USDA (2016) dalam Thohari (2018) 

 

Protein albumen telur terdiri dari ovomucin, conalbumin, ovomucoid, lyzozyme, 

flavoprotein, ovoglobulin, ovoinhibitor, dan avidin.  Ovomucoid berfungsi saat 

terbentuk jala-jala albumen untuk mengikat air dan menyusun gel albumen.  

Ovoinhibitor berfungsi menghambat aktivitas enzim tripsin dan chimotripsin.  

Sedangkan, lyzozym berperan dalam mencegah kebusukan telur oleh bakteri 

(Kurtini dkk., 2020).  Avidin albumen berperan sebagai antimikroba dan 

glikoprotein yang mengikat biotin (Purwadi dkk., 2017). 

 

 

2.3.4 Kualitas telur 

 

 

Sebagai bahan pangan, telur mempunyai kualitas berupa sifat-sifat yang 

berpengaruh terhadap penilaian pembeli serta menjadi dasar grade telur (Kurtini 
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dkk., 2020).  Kualitas pada telur ditentukan oleh beberapa faktor diantaranya yaitu 

pakan berkualitas yang diberikan kepada induk (Wirakusumah, 2005).  Kualitas 

telur terbagi menjadi dua kelompok yaitu kualitas eksternal dan kualitas internal 

telur (Purwadi dkk., 2017).  Menurut Kurtini dkk. (2020), kualitas eksternal telur 

terdiri dari bentuk, warna kerabang, porositas, kekuatan telur, dan tebal kerabang.  

Sedangkan, kualitas internal telur dapat ditentukan melalui telur dengan kerabang 

seperti kondisi kerabang, kantung udara, albumen, bayangan yolk, dan kelainan-

kelainannya, serta melalui telur tanpa kerabang meliputi indeks albumen, indeks 

yolk, pH albumen, pH yolk, pH telur, dan HU. 

 

Syarat telur segar menurut Wirakusumah (2005) yaitu apabila telur dipecah dan 

diletakkan pada tempat datar maka yolk tinggi/tidak datar, albumen tebal, bentuk 

bulat, yolk dan albumen mudah dipisah, serta yolk berada di tengah albumen yang 

kental dan terlihat mengumpal.  Apabila telur dimasukkan ke dalam air maka telur 

akan tenggelam dengan posisi miring yang seimbang.  Hal ini disebabkan oleh 

kantung udara yang masih kecil dan udara di dalamnya sedikit dan telur segar 

umumnya lebih berat dari telur yang kurang segar.   

 

 

2.3.5 Penurunan kualitas telur 

 

 

Telur adalah bahan pangan segar yang memiliki sifat mudah rusak (perishable), 

sehingga terjadi penurunan kualitas bila disimpan dalam jangka waktu tertentu 

sebagaimana produk bahan pangan segar lainnya (Wirakusumah, 2005).  Ada 2 

penurunan kualitas telur, yaitu kerusakan internal dan eksternal telur.  Penurunan 

eksternal diketahui dengan melihat kondisi kerabang seperti kerabang retak, pori-

pori membesar, dan bercak pada kerabang.  Sedangkan, penurunan internal dapat 

diketahui dengan berat telur yang menurun (Purwadi dkk., 2017).  Penurunan 

berat telur terjadi akibat degradasi komponen organik sehingga terjadi penguapan 

air, penguapan gas seperti CO2, NH3, N2, dan sedikit H2S (Kurtini dkk., 2020). 

 

Penurunan kualitas telur dapat disebabkan oleh proses fisiologis telur dan 

pengaruh mikroba patogen selama penyimpanan (Wirakusumah, 2005).  Menurut 

Kurtini dkk. (2020), semakin lama disimpan, tinggi albumen akan menurun akibat 
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kerusakan dari serabut ovomucin sehingga air dari jala-jalanya keluar yang 

menyebabkan perubahan struktur gel.  Selain itu, penyimpanan akan 

menyebabkan CO2 dan air menguap.  Menurut Purwadi dkk. (2017), pori-pori 

yang melebar dapat menyebabkan percepatan penguapan tersebut, sehingga 

albumen telur mengalami penurunan kekentalan. 

 

Mikroorganisme juga dapat menyebabkan terjadinya penurunan kualitas telur.  

Penetrasi mikroba dapat dipengaruhi oleh keutuhan kerabang, suhu lingkungan, 

dan kelembaban telur (Kurtini dkk., 2020).  Penurunan kualitas telur dapat 

disebabkan oleh penanganan pasca panen, perlakuan yang tidak sesuai, kondisi 

penyimpanan yang buruk, dan karena mikroorganisme (Purwadi dkk., 2017).  

Menurut Kurtini dkk. (2020), pertahanan telur terhadap mikroorganisme yaitu:  

viskositas protein, artinya kekentalan protein pada albumen menghambat 

pergerakan bakteri mencapai yolk; dan penempatan yolk di tengah mengakibatkan 

jauhnya jarak yolk dari kerabang telur. 

 

 

2.3.6 Keadaan albumen telur 

 

 

2.3.6.1  Nilai pH albumen telur 

 

 

Telur segar yang baru keluar dari tubuh induk mempunyai pH ±7,8 dan dapat naik 

menjadi 9,5 atau lebih sesuai dengan lama penyimpanan (Kurtini dkk., 2020).  

Widyastuti dan Daydeva (2018) melaporkan bahwa penyimpanan yang semakin 

lama menyebabkan kenaikan nilai pH yolk dan albumen telur.  Menurut Kurtini 

dkk. (2020), pH albumen dapat dipengaruhi oleh penguraian CO2, ion bikarbonat, 

ion karbonat, dan protein.  Konsentrasi ion bikarbonat dan karbonat dapat 

dipengaruhi oleh penguapan CO2 dan faktor dari luar telur. 

 

Berdasarkan penelitian Hiroko dkk. (2014), pada penyimpanan telur ayam ras 

selama 7 dan 14 hari, rata-rata pH telur tersebut yaitu 7,307--7,547.  

Wirakusumah (2005) menyatakan bahwa pH yolk mencapai 6,0--6,2 dan pH 

albumen mencapai 7,6--7,9.  Sedangkan, pH albumen pada telur asin yaitu 6,50 ± 

0,44 dan pH yolk yaitu 5,37 ± 0,08 (Ariawan dan Hafid, 2021).  Menurut Buckle 
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et al. (2013), sebagian besar mikroorganisme tumbuh baik pada pH 6,0--8,0 dan 

dapat rusak atau lisis pada pH di luar kisaran 2,0--10,0.  Apabila jumlah 

mikroorganisme pada telur meningkat dapat menyebabkan nilai pH telur juga 

meningkat (Allismawita dkk., 2014). 

 

Sistem buffer albumen dapat rusak dan konsentrasi ion bikarbonatnya menurun 

yang disebabkan oleh penguapan CO2 (Widyastuti dan Daydeva, 2018).  Hal ini 

menyebabkan albumen menjadi basa dan pH telur meningkat (Kurtini dkk., 2020).  

Telur yang basa mengakibatkan lyzozyme albumen berkurang dan rusak, sehingga 

fungsinya sebagai antimikroba menurun.  Akibatnya, terjadi penetrasi mikroba 

yang menyebabkan pH meningkat dan kualitas telur menurun (Hiroko dkk., 

2014).  Albumen yang basa juga disebabkan oleh albumen kental encer dan 

merembes ke yolk (Widyastuti dan Daydeva, 2018). 

 

 

2.3.6.2  Indeks albumen telur 

 

 

Indeks albumen adalah perbandingan antara tinggi albumen kental (mm) dan rata-

rata diameter albumen kental (mm) (Kurtini dkk., 2020).  Indeks telur dapat 

mengalami penurunan yang dipengaruhi oleh lama penyimpanan (Sigar dkk., 

2020; Purwadi dkk., 2017).  Peningkatan pH telur menyebabkan rusaknya serabut 

ovomucin, sehingga kekentalan albumen menurun (Widyastuti dan Daydeva, 

2018).  Menurut Riawan dkk. (2017), faktor yang mempengaruhi indeks albumen 

adalah lama penyimpanan, peningkatan pH akibat penguapan CO2, dan kerusakan 

serabut ovomucin. 

 

Purwadi dkk. (2017) melaporkan bahwa indeks albumen telur segar yaitu berkisar 

antara 0,050--0,174 atau 0,090--0,120.  Menurut SNI (2008), indeks albumen telur 

mutu I yaitu 0,134--0,175; mutu II yaitu 0,092--0,133; dan mutu III yaitu 0,050--

0,091.  Sedangkan, menurut penelitian Riawan dkk. (2017), rata-rata nilai indeks 

albumen telur ayam ras yang direndam larutan daun kelor yaitu 0,0191--0,0288.  

Nilai indeks telur ayam ras dengan perendaman larutan daun kelor lebih baik 

daripada tanpa larutan daun kelor, karena tanin pada larutan tersebut dapat 

menutup pori-pori kerabang sehingga dapat menghambat penguapan CO2 dan 
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masuknya mikroba ke dalam telur.  Sejalan dengan penelitian Sigar dkk. (2020), 

telur direndam dalam larutan ekstrak biji alpukat yang mengandung senyawa tanin 

mempunyai nilai indeks albumen lebih tinggi dibandingkan dengan telur yang 

tidak direndam larutan ekstrak biji alpukat.  

 

 

2.3.6.3  Haugh Unit (HU) 

 

 

Menurut Sihombing dkk. (2014), penentuan nilai HU diperoleh dari keadaan 

albumen, yaitu korelasi antara bobot telur dan tinggi albumen.  Semakin tinggi 

nilai HU semakin baik kualitas albumen yang menandakan bahwa telur masih 

segar (Kurtini dkk., 2020).  Semakin encer albumen maka semakin rendah nilai 

HU.  Encernya albumen berhubungan dengan kerusakan serabut ovomucin 

albumen sehingga air akan keluar dari protein albumen (Riawan dkk., 2017). 

 

Purwadi dkk. (2017) melaporkan bahwa kualitas telur dikatakan baik apabila 

memiliki nilai HU minimal 72, sedangkan telur yang kurang baik memiliki nilai 

HU maksimal 30.  Berdasarkan standar USDA, nilai HU sesuai kualitasnya yaitu:  

kualitas AA HU>72, kualitas A HU: 60 – 72, kualitas B HU: 31 – 60, dan kualitas 

C HU HU<31 (Kurtini dkk., 2020).  Hasil penelitian Nova dkk. (2014) 

menyatakan bahwa nilai HU telur ayam ras fase pertama yang disimpan selama 1, 

5, 10, dan 15 hari mempunyai rata-rata secara berturut-turut yaitu 92,61; 65,42; 

57,47; dan 47,69. 

 

Penurunan nilai HU pada telur yang disimpan disebabkan oleh penguapan air dan 

membesarnya rongga udara (Sigar dkk., 2020).  Semakin lama masa 

penyimpanan, penguapan CO2 dan H2O semakin tinggi, sehingga kekentalan 

albumen semakin turun (Sihombing dkk., 2014).  Faktor yang mempengaruhi nilai 

HU yaitu genetik, suhu, kelembaban, penyakit, dan pemberian preparat sulva 

(Kurtini dkk., 2020).  Menurut penelitian Nova dkk. (2014), rata-rata suhu yang 

tinggi (29,61 ± 0,62ºC) dan kelembaban relatif (RH) yang rendah (58,5 ± 4,3%) 

dapat mempercepat terjadinya penguapan CO2 dan H2O dari dalam telur, sehingga 

berpengaruh terhadap nilai HU yang kecil. 
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2.4 Pengolahan Telur Asin Rendah Sodium 

 

 

Prinsip pengawetan telur yaitu mencegah CO2 menguap, mencegah albumen 

encer, dan menghalangi mikroorganisme masuk melalui kerabang (Liptan, 2005).  

Pengolahan telur asin awalnya merupakan pengawetan, namun saat ini 

berkembang menjadi pengolahan memproduksi telur dengan cita rasa asin gurih 

(Soekarto, 2020).  Tujuan perkembangan telur asin yaitu:  memperpanjang masa 

simpan, mempertahankan gizi, mengurangi kerusakan, memudahkan 

penyimpanan dan pengangkutan, menyajikan telur dengan citarasa yang disukai, 

dan meningkatkan nilai ekonomi telur (Liptan, 2005).  

 

Istilah telur asin sudah umum digunakan untuk produk telur yang diawetkan 

dengan garam (Asih, 2010).  Pengolahan telur asin dapat menggunakan metode 

perendaman dengan larutan garam jenuh atau metode pemeraman dengan dibalut 

adonan garam yang dicampur dengan bahan lain seperti abu gosok, bata merah, 

dan tanah liat (Liptan, 2005).  Fungsi garam pada pengolahan telur asin yaitu 

sebagai pengawet dan pemberi rasa khas pada telur asin.  Garam mampu 

menghambat bahkan membunuh mikroorganisme karena dapat mengurangi 

kelarutan oksigen, sehingga perkembangan bakteri yang membutuhkan oksigen 

terhambat.  Selain itu, garam mampu menghambat enzim proteolitik (pengurai 

protein), sehingga kualitas protein telur terjaga (Liptan, 2005).  Menurut Suardana 

(2020), pemberian garam menghasilkan tekanan osmotik tinggi dan aktivitas air 

(aw) rendah, sehingga banyak mikroorganisme tidak dapat hidup. 

 

Garam yang digunakan pada industri pengolahan telur asin umumnya berupa 

garam sodium (NaCl).  Konsumsi telur asin yang mengandung garam NaCl dapat 

berpotensi hipertensi, karena NaCl terionisasi menjadi ion Na+ dan Cl- akan 

mengalir dalam pembuluh darah sehingga tekanan darah meningkat.  Garam NaCl 

pada pengolahan telur asin dapat disubstitusi dengan garam potasium (KCl) agar 

mengurangi potensi tekanan darah naik dan aman digunakan oleh penderita 

hipertensi.  KCl mempunyai ion Cl- yang berfungsi sebagai pengawet dan pemberi 

rasa asin serta ion K+ yang tidak menyebabkan tekanan dalam darah meningkat 

(Astawan, 2009 dalam Asih, 2010). 



III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada 21 Februari sampai dengan 1 Maret 2022 di 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung, Bandar Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah gelas ukur, panci, wajan, kompor, 

gas, blender, baskom, kain, tisu, egg tray, timbangan digital, pisau, gunting, toples 

5.000 ml, plastik pemberat, plastik cup, meja kaca, jangka sorong digital, pH 

meter, pengaduk kaca, pengaduk stainless, egg separator, lakban, kertas label, 

dan alat tulis. 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam ras, air, garam 

sodium (NaCl), garam potasium (KCl), aquades, dan daun kersen tua.  Telur ayam 

ras yang digunakan yaitu telur segar tidak retak berumur 0 hari dengan rata-rata 

berat telur 57,32 ± 1,61 g (KK = 2,81%).  Telur ayam ras tersebut diperoleh dari 

CV Mulawarman Farm, Gadingrejo, Pringsewu, Lampung. 

 

 

3.3 Rancangan Percobaan 

 

 

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan larutan daun kersen.  Setiap perlakuan diulang sebanyak 5 kali.  

Adapun perlakuan yang digunakan pada penelitian ini yaitu: 
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P0 : tanpa penambahan larutan daun kersen; 

P1 : penambahan 10% larutan daun kersen; 

P2 : penambahan 20% larutan daun kersen; 

P3 : penambahan 30% larutan daun kersen. 

 

Setiap satuan percobaan menggunakan 3 butir telur ayam ras, sehingga total telur 

yaitu 60 butir.  Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

P0U3 P1U3 P2U2 P3U1 P3U4 

P2U4 P0U1 P2U3 P1U4 P2U5 

P3U2 P3U3 P0U5 P3U5 P2U1 

P1U2 P0U4 P1U5 P1U1 P0U2 

 

Gambar 3 Tata letak percobaan 

 

 

3.4 Prosedur Penelitian 

 

 

3.4.1 Pemilihan telur 

 

 

Telur ayam ras yang digunakan yaitu telur berumur 0 hari dengan rata-rata berat 

telur 57,32 ± 1,61 g (KK = 2,81%).  Kemudian dilakukan pemilihan telur yang 

baik (tidak retak).  Telur yang dipilih kemudian dilap menggunakan kain. 

 

 

3.4.2 Pembuatan larutan daun kersen 

 

 

Daun kersen yang digunakan adalah daun kersen tua.  Hal ini berdasarkan 

penelitian Kuntorini dkk. (2013) yang menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan 

dan senyawa metabolit sekunder ekstrak metanol daun kersen tua lebih kuat 

daripada daun kersen muda.  Prosedur pembuatan larutan daun kersen yaitu 

modifikasi metode Pura (2015) dalam Sari (2018): 

1. mengumpulkan daun kersen, kemudian daun kersen dipotong-potong 

menggunakan pisau, dan ditimbang; 
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2. menghaluskan daun kersen menggunakan blender dengan ditambahkan air 

dengan perbandingan 1:2 (2.000 g daun kersen : 4.000 ml air); 

3. larutan tersebut dipanaskan sampai suhu 100˚C.  Perebusan larutan daun 

kersen selama 15 menit sejak mendidih; 

4. menyaring larutan daun kersen menggunakan kain. 

 

 

3.4.3 Pembuatan larutan pengasin 

 

 

Larutan daun kersen diencerkan dengan ditambahkan air untuk mendapatkan 

konsentrasi 0%, 10%, 20%, dan 30%.  Garam dan larutan yang digunakan yaitu 

1:2 (1.000 g dalam 2.000 ml larutan).  Hal ini mengacu pada pendapat Munir dan 

Wati (2014) bahwa konsentrasi garam untuk menghasilkan telur asin yang dapat 

diterima mencapai 50%.  Garam yang digunakan yaitu garam NaCl dan KCl 

dengan perbandingan 1:1 (Fajarika, 2014).  Sehingga, jumlah garam dalam setiap 

satuan percobaan yaitu NaCl 500 g dan garam KCl 500 g. 

 

Campuran garam yang telah ditimbang dilarutkan sedikit demi sedikit dengan air 

di atas api kecil.  Komposisi larutan untuk perendaman telur ayam ras pada 

masing-masing perlakuan adalah: 

P0 : larutan daun kersen 0 ml + campuran garam 1.000 g + air 2.000 ml; 

P1 : larutan daun kersen 200 ml + campuran garam 1.000 g + air 1.800 ml; 

P2 : larutan daun kersen 400 ml + campuran garam 1.000 g + air 1.600 ml; 

P3 : larutan daun kersen 600 ml + campuran garam 1.000 g + air 1.400 ml. 

 

 

3.4.4 Perendaman dan penyimpanan telur 

 

 

Larutan pengasin yang digunakan dimasukkan ke dalam toples 5.000 ml.  Telur 

ayam ras yang telah dibersihkan dimasukkan ke dalam toples berisi larutan 

pengasin.  Setiap satu toples berisi 3 telur.  Agar telur tidak mengapung, maka 

bagian atas larutan diletakkan plastik pemberat (Samudera dan Malik, 2016).  

Setelah itu, toples ditutup dan telur direndam selama 7 hari.   
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3.4.5 Pengambilan data kualitas albumen 

 

 

Telur yang sudah selesai perendaman dan penyimpanan, diambil, dikeringkan, 

dan ditimbang bobotnya.  Kemudian, dipecahkan secara hati-hati, isi telur tidak 

boleh rusak, dan meletakkannya di atas meja kaca.  Setelah itu, mengamati 

kualitas albumen telur (Sigar dkk., 2020).  Pembuatan telur asin dengan 

penambahan larutan daun kersen dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4 Diagram alir pembuatan telur asin dan pengambilan data 

 

 

3.5 Peubah yang Diamati 

 

 

3.5.1 Haugh Unit (HU) 

 

 

Haugh unit (HU) merupakan indeks dari tinggi albumen dan bobot telur (Kurtini 

dkk., 2020).  Penimbangan telur dilakukan sebelum telur dipecah.  Pengukuran 

tinggi albumen menggunakan jangka sorong digital setelah telur dipecah dan 

diletakkan di atas meja kaca.  Rumus menghitung haugh unit menurut Kurtini 

dkk. (2020) yaitu:   

daun kersen tua dipotong dan 

ditimbang 

menghaluskan daun kersen + 

air (1:2) 

dipanaskan 15 menit sejak 

mendidih 

telur ayam ras 

pemilihan telur 

pembuatan larutan pengasin + larutan 

daun kersen 

perendaman dan penyimpanan 7 hari 

pengamatan dan pengambilan data 

larutan disaring 

diencerkan sesuai perlakuan 
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HU = 100 Log (H + 7,57 – 1,7W0,37) 

 

Keterangan: 

HU : Haugh Unit 

H : tinggi albumen kental (mm) 

W : berat telur (g) 

 

 

3.5.2 Indeks albumen telur 

 

 

Telur yang telah dipecah dan diletakkan di atas meja kaca diamati indeks 

albumennya.  Tinggi dan diameter albumen diukur menggunakan jangka sorong 

digital.  Nilai indeks albumen berdasarkan perbandingan antara tinggi albumen 

telur kental (mm) dan rata-rata diameter terpendek dan terpanjang dari albumen 

telur (mm) (Kurtini dkk., 2020).  Rumus menghitung indeks albumen menurut 

Soekarto (2020) yaitu:   

 

𝐴 =  
𝑡

𝐼
 

Keterangan: 

A : indeks albumen 

t : tinggi albumen kental (mm) 

I : rata-rata diameter terpanjang dan terpendek albumen (mm), yang dapat dilihat 

  pada Gambar 5. 

 

 

  
(a) (b) 

 

Gambar 5 Diameter albumen terpanjang (a) dan terpendek (b) 
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3.5.3 Nilai pH albumen telur 

 

 

Setelah pengamatan HU dan indeks albumen, telur dipisahkan bagian albumen 

dan yolk menggunakan egg separator dan diletakkan ke dalam wadah plastik cup.  

Kemudian, bagian albumen diaduk dan diukur pH-nya menggunakan pH meter. 

 

 

3.6 Analisis Data 

 

 

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis ragam 

(ANARA) pada taraf nyata 5%.  Apabila hasil menunjukkan pengaruh nyata maka 

dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT). 

 

 



V.   SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

 

 

Simpulan dari penelitian ini adalah: 

1. perlakuan penambahan larutan daun kersen konsentrasi 0%, 10%, 20%, dan 

30% pada proses pembuatan telur ayam ras asin rendah sodium tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai haugh unit (HU), indeks albumen, 

dan pH albumen; 

2. perlakuan penambahan larutan daun kersen sampai konsentrasi 30% masih 

memberikan hasil kualitas haugh unit (HU), indeks albumen, dan pH 

albumen telur asin rendah sodium yang relatif sama. 

 

 

5.2 Saran 

 

 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penambahan larutan daun kersen 

pada proses pembuatan telur ayam ras asin rendah sodium menggunakan larutan 

daun kersen lebih dari 30% dengan metode ekstraksi daun kersen dan lama 

perendaman telur yang berbeda. 
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