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ABSTRAK

KUALITAS INTERNAL TELUR AYAM RAS KONSUMSI DAN TELUR
AYAM RAS TETAS PADA LAMA SIMPAN YANG BERBEDA

Oleh

Berly Tenica Prasetia

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis telur, lama simpan, serta
jenis telur dan lama simpan terbaik terhadap penurunan berat telur, haugh unit,
indeks albumen, dan indeks yolk telur ayam ras. Penelitian ini dilaksanakan 3--24
Februari 2022 di Laboratorium Produksi dan Reproduksi Ternak, Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian dilakukan
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola tersarang dengan jenis telur (telur
ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas) sebagai faktor utama dan lama
simpan (0, 7, 14, dan 21 hari) sebagai faktor tersarang, perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Setiap ulangan terdiri atas 3 butir telur, sehingga jumlah telur
yang digunakan yaitu 72 butir (36 butir telur ayam ras konsumsi dan 36 butir telur
ayam ras tetas). Peubah yang diamati meliputi penurunan berat telur, haugh unit,
indeks albumen, dan indeks yolk. Data yang diperoleh dianalisis ragam pada taraf
5%, dan dilanjutkan dengan uji BNT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis
telur tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap penurunan berat telur, namun
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap haugh unit, indeks alboumen, dan indeks
yolk. Lama simpan pada telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan berat telur, haugh unit, indeks
albumen, dan indeks yolk. Simpulan dalam penelitian ini yaitu telur ayam ras
konsumsi dengan lama simpan O hari memberikan pengaruh terbaik terhadap
haugh unit, indeks albumen, dan indeks yolk, sedangkan lama simpan 7 hari
memberikan pengaruh terbaik terhadap penurunan berat telur.

Kata kunci : berat telur, haugh unit, indeks albumen, indeks yolk, jenis telur,
lama simpan



ABSTRACT

THE INTERNAL QUALITY OF CONSUMPTION EGG OF LAYER AND
HATCHING EGG OF LAYER ON DIFFERENT STORAGE TIME

By

Berly Tenica Prasetia

This research aimed to determine the type eggs, storage time, and to find out the
best of the type eggs and storage time for the albumen index, yolk index and
haugh unit for the consumption egg of layer and hatching egg of layer. This
research was conducted from 3 to 24 February 2022 at the Livestock Production
and Reproduction 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 type eggs
(consumption egg of layer and hatching egg of layer) as the main plot and storage
time (0, 7, 14, 21 days) as subplots, the treatment was repeated 3 times. Each
repetition consist of 3 eggs, that the number of eggs use are 72 eggs ( 36 eggs of
consumption egg of layer and 36 eggs hatching eggs of layer). The observed
variables included on the decrease of egg weight, haugh unit, albumen index, and
yolk index. The research data were analyzed with analysis of variance at the 5%
level and continued with the BNT test. The result of this study indicated the type
eggs had not significant effect (P>0,05) on the decrease of egg weight.
Meanwhile, a significant effect (P<0,05) on the haugh unit, albumen index, and
yolk index. The storage time of consumption egg of layer and hatching egg of
layer a significant effect (P<0,05) on the decrease of egg weight, haugh unit,
albumen index, and yolk index. It was concluded the consumption egg of layer on
the 0 day storage time gave the best effect on the haugh unit, albumen index, and
yolk index, meanwhile, the 7 day storage time gave the best effect on the decrease
of egg weight.

Keywords : albumen index, egg weight, haugh unit, storage time, type eggs, yolk
index
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Telur ayam ras sangat diminati oleh masyarakat karena sudah dikenal sebagai
bahan pangan sumber protein yang bermutu tinggi. Kandungan nutrisi yang
terdapat pada telur ayam ras terdiri atas air sekitar 74%, protein 13%, lemak 12%
(Kurtini et al., 2014). Menurut Yuwanta (2010), telur ayam ras terdiri atas tiga
bagian yang menyusunnya yaitu cangkang telur, aloumen, dan yolk.

Telur ayam ras dibedakan menjadi dua yaitu telur ayam ras konsumsi dan telur
ayam ras tetas. Telur ayam ras konsumsi merupakan telur ayam yang berasal dari
peternakan ayam layer sedangkan telur ayam ras tetas merupakan telur ayam yang
berasal dari peternakan ayam pembibit dan digunakan dengan tujuan telurnya
akan ditetaskan sebagai bibit. Menurut Idris (2020), pemerintah melalui
Kementrian Pertanian (Kementan) melarang peredaran telur hatching egg (HE).
Namun, beberapa perusahaan pembibit juga menjadikan telur tetas sebagai telur
konsumsi yaitu pada saat adanya program Corporate Social Responsibility (CSR)
dimana telur ayam ras tetas dibagikan kepada masyarakat. Alasan lain perusahaan
pembibit menjadikan telur tetas sebagai telur konsumsi biasanya karena suplai
anakan ayam Day Old Chick (DOC) sudah terlalu banyak, sehingga untuk
menetaskan telur lebih mahal dibandingkan dengan harga jual DOC. Dawami
(2020) juga menyatakan bahwa pada saat pandemi covid-19 banyak perusahaan
sektor peternakan yang juga terdampak imbasnya, faktor yang menyebabkan
imbas dari dampak tersebut yaitu dari menurunnya daya beli serta over supply

produksi.



Fakta di lapangan menunjukkan bahwa, baik telur ayam ras konsumsi maupun
telur ayam ras tetas akan mengalami penyimpanan sebelum telur dikonsumsi atau
diproses lebih lanjut. Menurut Hadiwiyoto (1983), telur ayam yang disimpan
terlalu lama lebih dari 10--14 hari akan mengalami penguapan kandungan air
melalui pori-pori kerabang telur. Menurut Sarwono (1997), telur segar memiliki
daya simpan yang relatif pendek jika dibiarkan dalam udara terbuka (suhu di atas
20°C) sehingga akan terjadi penurunan kualitas telur yang menyebabkan
penurunan berat telur, diameter rongga udara melebar, dan juga mempengaruhi

kualitas internal telur mulai dari haugh unit, indeks yolk, dan indeks albumen.

Selama ini, masih menjadi pertanyaan pada sebagian masyarakat mengenai
kualitas internal telur ayam ras tetas dari peternakan ayam pembibit yang
dijadikan sebagai telur ayam konsumsi. Oleh karena itu, penelitian ini penting
untuk dilakukan agar dapat memberikan informasi yang jelas kepada masyarakat
mengenai kualitas internal telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas yang

disimpan beberapa hari pada kondisi lingkungan yang sama.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu :

1. mengetahui pengaruh jenis telur terhadap penurunan berat telur, haugh unit,
indeks albumen, dan indeks yolk telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras
tetas;

2. mengetahui pengaruh lama simpan pada jenis telur terhadap penurunan berat
telur, haugh unit, indeks albumen, dan indeks yolk telur ayam ras konsumsi
dan telur ayam ras tetas;

3. mengetahui jenis telur dan lama simpan terbaik terhadap penurunan berat
telur, haugh unit, indeks albumen, dan indeks yolk telur ayam ras konsumsi

dan telur ayam ras tetas.



1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan petunjuk kepada
masyarakat mengenai kualitas internal telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras
tetas yang dilihat dari penurunan berat telur, haugh unit, nilai indeks albumen, dan

indeks yolk yang telah disimpan dalam beberapa hari pada suhu ruang.

1.4 Kerangka Pemikiran

Telur ayam ras konsumsi merupakan telur ayam yang dihasilkan dari budidaya
ayam ras petelur, telur tersebut tidak dibuahi oleh ayam pejantan, sehingga telur
tersebut tidak mengandung embrio, sedangkan telur ayam ras tetas merupakan
telur ayam dari peternakan pembibitan yang digunakan sebagai calon bibit Day
Old Chick (DOC).

Hidayati (2008) menyatakan bahwa telur tetas memiliki embrio yang berada di
dalam telur dan berusaha bertahan hidup untuk menjadi individu ayam baru,
sedangkan pada telur konsumsi tidak memiliki embrio di dalam telur sehingga,
telur tetas memungkinkan memiliki aktivitas biologis yang lebih banyak
dibandingkan dengan telur konsumsi. Oleh karena itu, telur tetas dimungkinkan
akan lebih cepat mengalami penurunan kualitas telur dibandingkan dengan telur
konsumsi. Hal ini tidak sejalan berdasarkan penelitian Chafid (2015) terhadap
kualitas fisik telur tetas ayam kampung dan telur ayam ras konsumsi, hasil yang
didapatkan yaitu pada telur tetas memiliki penurunan kualitas lebih rendah selama
penyimpanan dilihat dari penurunan berat telur, telur tetas memiliki nilai
penurunan lebih rendah dibandingkan dengan telur konsumsi. Pada nilai haugh
unit telur tetas memiliki rata-rata nilai haugh unit yang lebih tinggi dibandingkan
dengan telur konsumsi dan juga pada nilai indeks yolk dan indeks albumen hasil
yang di dapatkan yaitu nilai indeks yolk dan indeks albumen telur tetas lebih

tinggi dibandingkan dengan telur konsumsi.



Hardini (2000) juga menyatakan bahwa telur tetas memiliki rongga udara yang
lebih besar dibandingkan dengan telur konsumsi. Akibat dari embrio yang berada
di dalam telur bermetabolisme dan bernafas sehingga menghasilkan penambahan
volume udara. Hal ini menyebabkan telur tetas mengalami penurunan berat telur
yang lebih besar dibandingkan dengan telur konsumsi akibat dari penguapan air
dan pelepasan gas di dalam telur yang lebih banyak. Selain itu, karena penguapan
air dan pelepasan gas tersebut menyebabkan serabut-serabut ovomucin rusak dan
mengakibatkan bagian albumen menjadi encer dan tinggi albumen menjadi
berkurang, sehingga pada telur tetas lebih cepat mengalami penurunan kualitas

dibandingkan dengan telur konsumsi.

Selain aspek perbedaan jenis telur, aspek lama simpan juga berpengaruh terhadap
kualitas telur. Berdasarkan penelitian Nova et al. (2014), hasil yang didapatkan
yaitu penyimpanan telur selama 5 hari memiliki kualitas internal yang lebih baik
berdasarkan nilai haugh unit (65,42 + 3,85) tergolong kualitas A, sedangkan pada
telur yang disimpan selama 15 hari memiliki nilai haugh unit 47,69 tergolong
kualitas B. Menurut Kurtini et al. (2014), penentuan kualitas internal telur yang
paling baik adalah berdasarkan nilai haugh unit. Berdasarkan landasan hasil
penelitian tersebut bahwa penyimpanan sampai 15 hari kualitas internal telur
masih tergolong kualitas B maka, peneliti menambah lama penyimpanan selama
21 hari.

Lama simpan pada telur menyebabkan berat telur semakin menurun. Menurut
Stadelman dan Cotterril (1995), penyebab cepatnya penurunan berat telur yaitu
akibat pengaruh dari suhu lingkungan selama proses penyimpanan. Selain itu,
kelembapan udara yang rendah juga akan menyebabkan penguapan air dalam telur
semakin cepat.

Selama penyimpanan juga menyebabkan indeks albumen pada telur ayam ras
mengalami penurunan. Kualitas albumen dapat dilihat dari ketinggian albumen,
apabila ketinggian albumen semakin rendah maka kualitas telur semakin
menurun. Selain indeks albumen, indeks yolk pada telur juga akan terjadi



penurunan kualitas, pendapat ini sesuai menurut Abbas (1989), kualitas indeks
yolk berbanding lurus dengan tinggi yolk, semakin lama penyimpanan telur maka
tinggi yolk semakin rata dan kualitas telur semakin rendah. Menurut Muchtadi
dan Sugiyono (1992), selama penyimpanan akan terjadi penurunan nilai haugh
unit yang disebabkan oleh terjadinya penguapan air dalam telur sehingga kantung

udara semakin bertambah besar.

Menurut Alsobayel et al. (2012), jenis telur yang berbeda memiliki nilai
penyusutan berat telur yang berbeda pula selama proses penyimpanan. Hardini
(2000) dalam penelitiannya juga menyebutkan bahwa nilai haugh unit sangat
dipengaruhi oleh jenis telur dan lama simpan, sehingga lama simpan pada jenis

telur yang berbeda diduga dapat mempengaruhi kualitas internal telur ayam ras.

1.5 Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini yaitu :

1. terdapat pengaruh jenis telur terhadap penurunan berat telur, haugh unit, indeks
albumen, dan indeks yolk telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas;

2. terdapat pengaruh lama simpan pada jenis telur terhadap penurunan berat telur,
haugh unit, indeks albumen, dan indeks yolk telur ayam ras konsumsi dan telur
ayam ras tetas;

3. terdapat jenis telur dan lama simpan terbaik terhadap penurunan berat telur,
haugh unit, indeks albumen, dan indeks yolk telur ayam ras konsumsi dan telur

ayam ras tetas.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur

Ayam ras petelur merupakan ayam betina dewasa yang sengaja dipelihara untuk
dimanfaatkan telurnya, sehingga ayam ras merupakan salah satu ternak unggas
yang cukup potensial di budidayakan di Indonesia. Jenis ayam petelur dibagi
menjadi dua tipe yaitu tipe ayam petelur ringan dan tipe ayam petelur medium.
Tipe ayam petelur ringan berasal dari galur murni white leghorn, telurnya
berwarna putih, sedangkan tipe ayam petelur medium, ayam ini biasanya disebut

ayam tipe dwiguna, telurnya berwarna cokelat (Rasyaf, 2009).

Telur ayam ras juga merupakan makanan yang tergolong ekonomis serta
merupakan sumber protein yang lengkap. Satu butir telur ayam ras berukuran
besar mengandung sekitar tujuh gram protein. Kandungan vitamin A, D, dan E
terdapat dalam yolk (Buckle et al., 2007). Beberapa zat nutrisi yang dikandung
telur ayam per 100 g dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi telur ayam

Komposisi Telur Utuh Putih Telur Kuning Telur
Air (%) 73,70 88,57 48,50

Protein (%) 13,00 10,30 16,15

Lemak (%) 11,50 0,03 34,65
Karbohidrat (%) 0,65 0,65 0,60

Abu (%) 0,90 0,55 1,10

Sumber : Winarno dan Koswara (2002)



Menurut Kurtini et al. (2014), persentase berat masing-masing komponen telur
terdiri atas kerabang telur (8--11%), putih telur (56-- 61%), dan kuning telur
(27--32%), atau isi telur terdiri atas 36% kuning telur dan 64% putih telur.
Struktur telur dapat dilihat pada Gambar 1.

LAPISAN PUTIH TELLR Kerabang telur
Lapisan encer luar Birtik puriat

Lapisan kental
Lapisan encer dalam—
Lapisan kalaza

Membran vitelin

- Leher latebra
Latebra

MEMBRAN
dembran dalam telur

embran luar telur
% Kantung udara

Kalaza

LAPISAN KUNING TELUR 0 tscoarar s i 2l
: o A7 7 raas SRR Kalaza
Lapisan konsentris g X
gelap /S % ; )
Lapisan konsentris — Lapisan kutikuls
terany

Gambar 1 Struktur telur (Stadelman dan Cotterill, 1995)

Kerabang telur terdiri atas membran kerabang telur (outher shell membrane) dan
membran albumen (Inner shell membrane). Albumen terdiri atas lapisan encer
luar (outer thin white), lapisan encer dalam (firm/thick white), lapisan kental
(inner thin white), dan lapisan kental dalam (inner thick white). Chalaza yang
membatasi albumen dan yolk sedangkan, yolk terdiri atas membrane viteline,

germinal disc, dan yolk sack (Buckle et al., 2007).

2.1.1 Telur ayam ras konsumsi

Telur ayam ras konsumsi merupakan telur yang dihasilkan dari peternakan ayam

layer dengan tujuan telurnya sebagai telur konsumsi. Telur tersebut tidak



mengandung embrio karena telur ini dihasilkan tanpa dibuahi oleh ayam pejantan.
Pada telur ayam konsumsi cangkang telur biasanya berwarna cokelat merata
dengan berat kisaran 50--60 g. Selain itu, telur ayam ras konsumsi jika di
teropong dengan cahaya maka akan tampak seluruh bagian telur (Suprijatna et al.,
2008).

Menurut Sudaryani (2003), fase pertumbuhan pada jenis ayam ras petelur yaitu
antara umur 6--14 minggu namun, pada umur 14--20 minggu pertumbuhannya
sudah menurun dan sering disebut fase developer (perkembangan), setelah ayam
fase pertumbuhan mencapai umur 18 minggu, ayam ini sudah bisa dipindahkan ke
kandang ayam ras petelur fase produksi. Malik (2003) menyatakan bahwa ayam
dewasa kelamin pada umur 19 minggu dan ditandai dengan telur pertama. Pada
prinsipnya produksi akan meningkat dengan cepat pada bulan pertama dan

mencapai puncak produksi pada umur 7--8 bulan.

Menurut Kurtini et al. (2014), berat telur meningkat seiring dengan umur ayam
dan mencapai nilai proporsional terhadap berat ayam. Kenaikan berat telur secara
cepat terjadi khususnya pada enam minggu pertama dari saat bertelur, kemudian
terjadi kenaikan perlahan-lahan setelah umur >30 minggu. Pada peneluran kedua
setelah molting akan terjadi kenaikan antara 4--5 g daripada peneluran tahun

pertama.

Menurut Widyantara et al. (2017), kualitas telur ayam ras konsumsi dipengaruhi
oleh umur ayam, faktor genetik, kesehatan lingkungan, pakan, dan lama simpan.
Lama simpan akan menyebabkan rongga udara membesar sehingga, akan
mempercepat turunnya kualitas telur ayam ras akibat dari penguapan dan
pembusukan akan lebih cepat.

2.1.2 Telur ayam ras tetas

Telur ayam ras tetas merupakan telur fertil yang telah dibuahi oleh ayam pejantan.

Telur ayam ras tetas berasal dari peternakan ayam bibit yang digunakan telurnya



untuk ditetaskan. Pada dasarnya, struktur sebuah telur terdiri atas sel yang hidup
yang dikelilingi oleh yolk sebagai cadangan makanan yang terbesar. Pada bagian
yolk dikelilingi albumen yang memiliki kandungan air tinggi, sifat elastis dan juga
dapat menyerap guncangan pada telur tersebut sehingga nantinya dapat berfungsi
untuk mengurangi kerusakan fisik dan biologis (Kurtini et al., 2014).

Secara kasat mata, cukup sulit untuk menentukan telur tersebut fertil atau tidak.
Perusahaan pembibitan biasanya untuk mengetahui kondisi telur fertil atau tidak
dilakukan dengan cara meneropongkan telur (candling) pada suatu alat yang
dilengkapi dengan sumber cahaya. Alat itu disebut candler (Suprijatna et al.,
2008).

Menurut Kurtini et al. (2014), keadaan induk sangat berpengaruh terhadap telur
tetas, seperti umur, pakan, perbandingan jantan dan betina, serta kesehatannya.
Induk jantan dan betina yang baik untuk dikawinkan tidak terlalu muda dan tidak
terlalu tua, umur yang paling sesuai untuk jantan adalah 7--15 bulan, sedangkan
untuk induk betina 7--12 bulan.

Menurut Suprijatna et al. (2008), kualitas telur ayam ras tetas tergantung dari
kualitas induk, kualitas pakan yang dikonsumsi, kondisi kesehatan ayam, week
production, dan suhu. Hal yang perlu diperhatikan dalam pemilihan telur tetas
yaitu dilihat dari berat telur, bentuk telur, kualitas dan kebersihan kerabang,

rongga udara, dan umur telur tetas.

2.2 Putih Telur (Albumen)

Bagian pada albumen terdiri atas empat lapisan yang berbeda kekentalannya, yaitu
lapisan encer luar (outer thin white), lapisan encer dalam (firm/thick white),
lapisan kental (inner thin white), dan lapisan kental dalam (inner thick
white/chalaziferous). Kandungan air yang terkandung didalamnya menyebabkan
terjadinya perbedaan kekentalan. Selain itu, selama penyimpanan juga bagian

putih telur akan mudah rusak karena banyak mengandung air. Penyebab utama
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terjadinya kerusakan disebabkan oleh keluarnya air dari jala-jala ovomucin yang

memiliki fungsi membentuk struktur albumen (Kurtini et al., 2014).

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 dan Koswara (2002),
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.

2.3 Kuning Telur (Yolk)

Kuning telur (yolk) merupakan salah satu bagian yang paling penting pada telur.
Pada yolk terdapat embrio yang dapat tumbuh pada telur yang sudah dibuahi.
Selain itu, yolk juga banyak mengandung zat gizi yang menunjang perkembangan
embrio (Hardini, 2000). Lapisan tipis yang elastis yang membatasi yolk dengan
albumen disebut membran vitelin yang terbuat dari keratin dan mucin (Yuwanta,
2010). Menurut Riyanto (2001), kondisi yolk pada telur yang segar memiliki ciri-
ciri tidak cacat, bersih, dan tidak terdapat bercak daging atau bercak darah pada

bagian yolk.

Yolk terdiri atas 3 bagian yaitu membran vitelin, germinal disc, dan yolk sack.
Menurut Kurtini et al. (2014), pada bagian germinal disc merupakan bagian kecil
dari ovum yang setelah terjadi proses ovulasi mengandung inti diploid zygote,
namun jika tidak tidak terjadi pembuahan merupakan sisa dari haploid pronucleus
betina. Apabila dibuahi germinal disc disebut blastoderm namun, jika tidak
dibuahi germinal disc disebut blastodics.

Selama penyimpanan, air berpindah dari albumen ke yolk sehingga persentase
bagian padatnya menurun. Akibat rembesan air, berat yolk meningkat, dan

selanjutnya akan menyebabkan peregangan dan basahnya membran vitelin
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sehingga yolk pecah, dan yolk dapat bercampur dengan albumen (Kurtini et al.,
2014). Penyimpanan yang terlalu lama pada telur akan membentuk posisi yolk
yang menyimpang. Permukaan yolk berwarna kuning orange uniform (Nugraha et
al., 2012).

Menurut Syamsir (1993), indeks yolk telur ayam ras umur dua hari mengalami
penurunan yang sangat nyata jika dibandingkan dengan indeks yolk telur ayam ras
umur nol hari. Indeks yolk telur ayam ras pada umur nol hari adalah 0,489 yang

menurun pada umur dua hari menjadi 0,445.

2.4 Daya Simpan Telur Ayam

Telur ayam yang baru dikeluarkan memiliki mutu yang baik. Pertambahan waktu
simpan telur akan menyebabkan kualitas telur semakin menurun. Penurunan
kualitas telur dipengaruhi oleh keadaan lingkungan tempat telur berada dan sifat
fisikokimia telur yang bersangkutan. Semakin lama waktu penyimpanan dapat
mengakibatkan pori-pori telur menjadi semakin besar yang mempengaruhi
berbagai peristiwa. Air, gas, dan bakteri lebih mudah melewati kerabang

sehingga penguapan makin cepat (Yunita, 2005).

Penyebab kerusakan atau penurunan kualitas pada telur, antara lain jika telur
dibiarkan atau disimpan di udara terbuka melebihi batas waktu kesegaran, pernah
jatuh atau terbentur benda kasar/sesama telur, sehingga menyebabkan kerabang
telur retak atau pecah, terserang penyakit (dari unggas), pernah dierami oleh
induknya namun tidak sampai menetas dan juga bisa diakibatkan karena terendam

cairan cukup lama (Suprapti, 2002).

Penyimpanan telur dalam jangka waktu lebih dari dua minggu di ruangan terbuka
akan mengalami kerusakan. Kerusakan awal pada telur umumnya berupa
kerusakan alami (pecah, retak) selanjutnya yaitu kerusakan akibat udara dalam isi
telur keluar sehingga derajat keasaman naik. Penyebab lainnya adalah karena

keluarnya uap air dari dalam telur yang menyebabkan penurunan berat telur serta
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albumen menjadi encer sehingga kesegaran telur menurun selain itu, masuknya
mikroba dalam telur juga dapat menyebabkan kerusakan pada telur (Ginting dan
Nurzainah, 2007).

Berdasarkan penelitian Hiroko (2014) dilaporkan bahwa perlakuan telur ayam ras
dengan lama penyimpanan 7 hari hasil yang di dapatkan yaitu warna kerabang
cokelat muda dan cokelat tua memiliki nilai indeks albumen, indeks yolk, dan pH
telur dengan kualitas lebih baik dibanding dengan penyimpanan selama 14 hari.
Pada penelitian Samsudin (2008), mengenai hubungan antara lama simpan dengan
penyusutan berat, haugh unit, daya dan kestabilan buih putih telur ayam ras pada
suhu ruang. Hasil yang di dapatkan yaitu penyusutan berat telur dan penurunan

nilai haugh unit dipengaruhi oleh lama simpan.

2.5 Kualitas Internal Telur Ayam

Telur segar adalah telur yang baru diletakkan induk ayam disarangnya,
mempunyai daya simpan yang pendek, semakin lama semakin menurun
kesegarannya. Kesegarannya menurun setelah berumur lebih dari satu minggu,
ditandai apabila dipecah isinya sudah tidak dapat mengumpul lagi. Penurunan
telur tersebut terutama disebabkan oleh adanya kontaminasi mikrobia dari luar

dan masuk melalui pori-pori kerabang (Hadiwiyoto, 1983).

Menurut Haryono (2000), kualitas telur merupakan kualitas yang menggambarkan
nilai kondisi dari telur tersebut. Mutu dan kualitas telur ayam ras ditentukan oleh
faktor-faktor yang mempengaruhi setelah telur keluar dari tubuh induknya, yang
meliputi faktor lingkungan (suhu), umur telur, dan faktor-faktor lainnya seperti

keturunan.

Menurut Haryoto (2002), terdapat dua parameter dalam menentukan kualitas telur,
yaitu dengan kualitas parameter kimia dan kualitas parameter fisik. Kualitas
kimia dapat diamati dari keadaan kimia pada telur antara lain komposisi kimia

yang terdiri atas kadar protein, nilai pH, kadar lemak, dan sebagainya, sedangkan
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kualitas fisik telur meliputi penurunan berat telur, indeks albumen, indeks yolk,
dan haugh unit. Menurut Yuwanta (2010), kualitas telur adalah ciri-ciri yang
dimiliki oleh telur yang nantinya dapat berpengaruh terhadap penilaian konsumen
tentang kualitas telur tersebut. Aspek kualitas telur dapat dibagi menjadi dua
yaitu kualitas eksternal dan kualitas internal. Pada kualitas eksternal telur dapat
dilihat dari warna kerabang telur, keutuhan dan kebersihan serta bentuk dan
tekstur telur, sedangkan untuk kualitas internal telur meliputi keadaan albumen

dan yolk.

Berdasarkan hasil penelitian Sihombing et al. (2014), telur ayam ras fase kedua
yang disimpan dalam suhu ruang selama penyimpanan 1, 5, 10, dan 15 hari
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan berat telur, nilai haugh
unit pH telur dan skor warna kuning telur. Pada penelitian Hiroko (2014), telur
ayam ras dengan warna kerabang yang berbeda selama penyimpanan 7 dan 14
hari memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap indeks albumen, indeks

yolk, dan pH telur.

2.5.1 Penurunan berat telur

Berat telur memiliki variasi yang banyak dan berbeda-beda. Terdapat enam
klasifikasi telur di United States berdasarkan beratnya, kisaran tersebut berawal
dari jumbo dan kecil sekali. Proporsi dan komposisi telur dapat bervariasi
tergantung dari beberapa faktor diantaranya yaitu umur, pakan, temperatur,
genetik, dan cara pemeliharaan (Yuwanta, 2010).

Penurunan berat telur adalah salah satu perubahan yang nyata selama
penyimpanan dan berkorelasi hampir linier terhadap waktu dibawah kondisi
lingkungan yang konstan. Suhu dan kelembapan yang relatif tinggi akan

mempercepat penurunan berat telur (Kurtini et al., 2014).

Telur yang memiliki berat awal lebih besar dari 58,90 g mengalami penurunan

berat yang lebih besar dibandingkan dengan telur yang memiliki berat lebih kecil
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dari 58,90 g. Hal ini disebabkan oleh perbedaan jumlah pori-pori kulit telur,
ketebalan kulit telur, dan permukaan tempat udara bergerak (Sirait, 1986).
Menurut Stadelman dan Cotterril (1995), penyusutan berat telur pada telur yang
tidak diawetkan relatif berlangsung lebih cepat.

Berdasarkan hasil penelitian Sihombing et al. (2014), telur ayam ras pada fase
kedua yang disimpan selama 5, 10, dan 15 hari pada suhu ruang dengan suhu
29,61+0,62°C, dan rata-rata kelembapan 58,53+4,3% hasil yang didapatkan yaitu
rata-rata persentase penurunan berat telur antara 1,44 dan 4,65%, sedangkan
berdasarkan hasil penelitian Khan et al. (2014), pada telur tetas ayam Rhode
Island Red selama penyimpanan 0, 2, 3, 5, 7, dan 9. Didapatkan persentase
penurunanan berat telur tetas secara berturut-turut yaitu 0,00; 0,38; 0,95; 1,35;
1,96; 2,52.

2.5.2 Haugh unit

Menurut Soeparno et al. (2011), haugh unit merupakan satuan yang digunakan
untuk menentukan kesegaran isi telur pada bagian albumen, yang di dasarkan
pada kekentalan albumen. Haugh unit dapat ditentukan besarnya dengan
menggunakan tabel konversi. Apabila semakin tinggi nilai haugh unit akan
menunjukkan bahwa kualitas telur ayam ras semakin baik, semakin lama
penyimpanan maka nilai haugh unit akan menunjukan nilai yang semakin rendah.

Nilai haugh unit telur ayam dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai haugh unit telur ayam

Kondisi Fisik Nilai
Mutu | >72
Mutu 11 62-72
Mutu 111 <60

Sumber : Badan Standar Nasional, 2006
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Menurut Sirait (1986), semakin lama waktu penyimpanan juga menyebabkan
semakin tingginya penguapan CO, dan H,O, sehingga albumen semakin menurun
kekentalannya. Pengenceran albumen terjadi karena perubahan struktur gelnya,
akibat kerusakan fisikokimia serabut ovomucin yang merupakan glikoprotein
berbentuk serabut dan dapat mengikat air membentuk struktur gel.

Berdasarkan hasil penelitian Widyantara et al. (2017) mengenai pengaruh lama
penyimpanan yang menggunakan jenis telur konsumsi ayam kampung dan ayam
ras dengan hasil yang di dapatkan yaitu pada telur ayam ras yang disimpan pada
hari ke 0, hari ke 7, hari ke 14, dan hari ke 21 berturut-turut yaitu 80,21; 80,59;
80,66; dan 79,10. Pada penelitian Sihombing et al. (2014), telur ayam ras yang
disimpan selama 5, 10, dan 15 hari menunjukkan hasil nilai haugh unit pada
penyimpanan 5 hari (55,38) berbeda nyata (P<0,05) lebih tinggi daripada
penyimpanan 10 hari (41,00), dan 15 hari (37,01), sedangkan berdasarkan hasil
penelitian Khan et al. (2014), pada telur tetas ayam Rhode Island Red selama
penyimpanan 0, 2, 3, 5, 7, dan 9. Didapatkan persentase nilai haugh unit telur
tetas secara berturut-turut yaitu 88,25; 86,20; 87,15; 87,66; 80,96; 81,00.

2.5.3 Indeks albumen

Indeks albumen merupakan perbandingan dari tinggi albumen kental dengan
diameter albumen kental. Pada telur baru dengan kualitas tinggi nilai indeks
albumen berkisar antara 0,050—0,174. Pengukuran indeks albumen dilakukan
dengan cara mengukur tinggi aloumen kental (thick albumen) dan diameter

albumen kental menggunakan jangka sorong digital (Riyanto, 2001).

Pada awal penyimpanan telur ayam ras akan mengalami penurunan indeks
albumen dengan cepat kemudian semakin lama umur penyimpanan maka
penurunan indeks albumen semakin lambat (Syamsir, 1993). Semakin lama
simpan telur ayam ras mengakibatkan albumen menjadi encer dan lama kelamaan
akan bercampur dengan yolk. Hal ini dapat terjadi karena naiknya pH pada

albumen telur sehingga hilangnya CO,, selanjutnya mengakibatkan serabut
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ovomucin berbentuk jala akan rusak dan pecah, sehingga bagian cair dari albumen
menjadi encer dan tinggi albumen menjadi berkurang (Hintono, 1997).

Menurut Yuwanta (2010), lama simpan, kelembapan, dan porositas kerabang telur
dapat menyebabkan perubahan pada albumen yang disebabkan oleh pertukaran
gas antara udara luar dengan isi dalam telur. Semakin lama penyimpanan nilai
indeks albumen akan semakin menurun dengan cepat, kemudian melambat.
Dalam waktu 20 jam indeks albumen akan menurun sebesar 40% dengan suhu di
atas 32°C.

Berdasarkan penelitian Hiroko (2014), hasil yang didapatkan terhadap lama
penyimpanan dan warna kerabang telur menggunakan telur ayam ras yaitu pada
lama penyimpanan 7 hari rata-rata nilai indeks albumen sebesar 0,048 dan 0,045
pada warna kerabang cokelat muda dan cokelat tua, kemudian pada lama
penyimpanan 14 hari rata-rata nilai indeks albumen adalah 0,034 dan 0,041,
sedangkan berdasarkan hasil penelitian Khan et al. (2014), pada telur tetas ayam
Rhode Island Red selama penyimpanan 0, 2, 3, 5, 7, dan 9 didapatkan persentase
nilai indeks albumen telur tetas secara berturut-turut yaitu 0,085; 0,083; 0,082;
0,082; 0,81; 0,080. Persyaratan mutu fisik kondisi albumen dapa dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Persayaratan mutu fisik kondisi albumen

No Tingkatan Mutu
Faktor Mutu =y Mutu 11 Mutu 111
1 Kebersihan Bebas bercak  Bebas bercak  Ada sedikit
darah, atau darah, atau bercak darah,
benda asing benda asing tidak ada
lainnya lainnya benda asing
lainnya
2 Kekentalan Kental Sedikit encer  Yolk belum
tercampur
dengan
albumen
3 Indeks 0,134--0,175 0,092--0,133  0,050--0,091

Sumber : Badan Standar Nasional (2008)
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2.5.4 Indeks yolk

Indeks yolk merupakan perbandingan tinggi yolk dengan diameter yolk telur.
Nilai indeks yolk normal berkisar antara 0,33--0,50. Umumnya telur ayam ras
mempunyai nilai indeks yolk 0,42. Semakin lama telur disimpan maka indeks
yolk semakin kecil akibat dari migrasi air (Buckle et al., 2007). Riyanto (2001)
juga menyatakan bahwa penyimpanan selama 25 hari menyebabkan penurunan

indeks yolk yang semula 0,45 menjadi 0,30.

Pada yolk tekanan osmotik lebih besar dibandingkan dengan albumen.
Perpindahan air dari albumen ke yolk menyebabkan viskositas pada yolk menurun.
Akibatnya, yolk menjadi pipih dan pecah bercampur dengan albumen.
Perpindahan air dari albumen ke yolk tergantung dari kekentalan albumen
(Yuwanta 2010).

Berdasarkan penelitian Hiroko (2014), telur ayam ras dengan lama penyimpanan 7
hari nilai indeks yolk sebesar 0,369 dan 0,371 untuk warna kerabang cokelat muda
dan cokelat tua, kemudian lama penyimpanan 14 hari nilai indeks yolk adalah
0,275 dan 0,290, sedangkan berdasarkan hasil penelitian Khan et al. (2014), telur
tetas ayam Rhode Island Red yang disimpan selama 0, 2, 3, 5, 7, dan 9.
Didapatkan persentase nilai indeks yolk telur tetas secara berturut-turut yaitu
0,450; 0,448; 0,446; 0,408; 0,405; 0,400. Tabel persyaratan mutu fisik kondisi
yolk dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Persayaratan mutu fisik kondisi yolk

No Tingkatan Mutu
Faktor Mutu Mutu | Mutu 1 Mutu I
1) ) ©) (4) (®)
1 Bentuk Bulat Agak pipih Pipih
2 Posisi Di tengah Sedikit Agak
bergeser kepinggir
3 Penampakan  Tidak jelas Agak jelas Jelas

batas




Tabel 4. (Lanjutan)
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(1) 2) (3) (4) (5)
4 Indeks 0,458--0,521  0,394--0,457  0,330--0,393
5 Bau Khas Khas Khas

Sumber : Badan Standar Nasional (2008)



I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada 3 sampai 24 Februari 2022, di Laboratorium

Produksi dan Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,

Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Alat penelitian

No Nama Alat Spesifikasi Kegunaan
1) (2) 3) (4)

1 Egg tray Ukuran 31,5x31,5x 6 cm, Tempat
kapasitas 30 butir, kualitas  meletakkan telur
bahan plastik selama

penyimpanan

2 Timbangan digital Kapasitas 210 g dengan Menimbang telur

(Boeco Germany) ketelitian 0,01 g sebelum dan
sesudah
penyimpanan

3 Termohygrometer Suhu -30-- 50°C, ukuran Untuk mengukur

(humidity HTC-1)

panjang 20 cm

suhu ruang dan
kelembapan
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Tabel 5. (Lanjutan)

1) () ©) (4)

4 Kaca datar Ukuran 20x20 cm dengan  Alas untuk
ketebalan menyesuaikan meletakkan telur
yang akan diukur

5 Pisau Bahan stainless Untuk
memecahkan
telur

6 Kain lap Bahan kain dan mudah Untuk

menyerap air membersihkan

meja penelitian

7 Tissu Merek Tessa Untuk
membersihkan
peralatan
penelitian

8 Ember Bahan plastik Untuk
menampung
cangkang telur

9 Jangka sorong Bahan : Plastik, rentang Untuk mengukur
digital pengukuran : 150 mm, diameter,tinggi
(Vernier Caliper) presisi : 0,5 mm. albumen dan yolk
10 Label tag dan Merek fox No. 112, bahan  Untuk menandai
alat tulis dari kertas berbentuk telur dan menulis
persegi data penelitian
11 Senter Merek Kawachi dengan 2~ Untuk
fitur LED yaitu 1 watt dan  meneropong telur
4 watt
12 Wadah mangkuk Bahan plastik dengan Untuk
ukuran 1 liter menampung telur
yang sudah di uji
kualitas
internalnya

Sumber : Laboratorium Produksi dan Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung (2022)
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3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah telur ayam ras konsumsi berasal
dari CV. Mulawarman Farm Gadingrejo dan telur ayam ras tetas berasal dari
pembibitan ayam ras komersial di Lampung dengan rata-rata berat telur
63,45+£2,10 g (KK=3,31%), telur yang diambil dengan kondisi kerabang bersih,
bentuk yang seragam (oval) dan berasal dari induk berumur 52 minggu. Jumlah
telur yang digunakan pada penelitian ini sebanyak 72 butir telur yang terdiri atas
36 butir telur ayam ras konsumsi dan 36 butir telur ayam ras tetas.

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola tersarang

2 x 4. Faktor utama yaitu jenis telur (T1: Telur konsumsi dan T2: Telur tetas) dan
lama simpan (PO: 0 hari (kontrol), P1: 7 hari, P2: 14 hari, P3: 21 hari) sebagali
faktor tersarang. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Setiap
satuan percobaan menggunakan 3 butir telur sehingga, telur yang digunakan yaitu
72 butir telur yang terdiri atas 36 butir telur ayam ras konsumsi dan 36 butir telur

ayam ras tetas. Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini sebagai berikut

Faktor utama dalam penelitian ini adalah jenis telur (T) yang terdiri atas 2 taraf
yaitu :

T1 : Telur ayam ras konsumsi

T2 : Telur ayam ras tetas

Faktor tersarang dalam penelitian ini adalah lama simpan (P) yang terdiri atas
4 taraf yaitu :

PO : Lama simpan 0 hari (kontrol)

P1 : Lama simpan 7 hari

P2 : Lama simpan 14 hari

P3 : Lama simpan 21 hari
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Tata letak percobaan yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada
Gambar 2.

ToP,U, T:PoU, ToP,U, T:P:1U;
T1PoU; T,P U, T1PsU; T,P3U;
T,P,U; T1PoUs3 T,PoU; T1P3U;
T.P,Uy T,PoUs T1PsUs T,P,U,
T,PsU, T,P1U; T,P1U; T1P,U3
T:PU, T2PoUy T:PU, ToPsU,

Gambar 2 Tata letak percobaan

Keterangan :

T :Jenistelur

P : Lama simpan
U :Ulangan

3.4 Prosedur Penelitian

Prosedur dalam penelitian ini yaitu :

1. mengumpulkan dan menyeleksi telur

2. memberi tanda setiap perlakuan sesuai tata letak percobaan mengunakan label
tag dan menimbang berat awal telur;

3. meletakkan telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas dalam egg tray
dengan posisi ujung telur yang tumpul berada pada bagian atas;

4. menyimpan telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas pada suhu ruang
di ruang penyimpanan sesuai lama perlakuan yaitu PO, P1, P2, dan P3 serta
melakukan pengukuran suhu dan kelembaban ruang penyimpanan
menggunakan thermohygrometer;

5. menimbang dan memecahkan telur sesuai perlakuan yaitu PO, P1, P2 dan P3
serta menguji kualitas internal telur (haugh unit, indeks albumen, dan indeks
yolk);

6. mencatat data yang diperoleh. Prosedur penelitian telur ayam ras konsumsi

dan telur ayam ras tetas dapat dilihat pada Gambar 3.




Mengumpulkan d?]? menyeleksi telur

Memberi tanda dan menimbang

berat awal telur

\

Meletakkan telur dalam egg tray

Menyimpan telur sesuai

lama perlakuan
(PO;P1;P2;P3)

v

Menimbang berat telur

akhir

v

Memecahkan telur

—

Kulit Telur

\’

V

v

v
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Mengukur Mengukur Mengukur Mengukur
penurunan berat haugh unit indeks albumen indeks yolk
telur
| | | |
- Berattelur - Tinggi - Tinggi - Tinggi yolk
awal albumen albumen - Diameter
- Berat telur - Berat telur - Diameter volk
akhir albumen
terpanjang
dan
terpendek

Gambar 3 Prosedur penelitian telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas

3.5 Parameter Penelitian

3.5.1 Penurunan berat telur

Untuk mengukur penurunan berat telur menurut Hintono (1997) , dapat diukur

dengan cara menimbang telur menggunakan timbangan digital dan dapat

dinyatakan dengan persentase.
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Penurunan berat telur (%) = Berat telur awal - berat telur akhir x 100%
Berat telur awal

Keterangan :
Berat awal : berat telur sebelum diberi perlakuan
Berat akhir : berat telur setelah disimpan. Penimbangan berat telur dapat dilihat

pada Gambar 4.

Gambar 4 Penimbangan berat telur

3.5.2 Haugh unit

Cara yang dgunakan untuk menentukan nilai haugh unit yaitu berdasarkan

keadaan albumen, korelasi antara berat telur dan tinggi albumen. Langkah dalam

melakukan pengujian haugh unit sebagai berikut :

1. menimbang telur kemudian memecah dan meletakkan di tempat kaca datar
yang sudah dibersihkan;

2. mengukur tinggi albumen dengan menggunakan alat jangka sorong digital,
dengan menggunakan rumus perhitungan menurut Kurtini et al. (2014),

sebagai berikut :

Haugh unit = 100 log (H+7,57-1,7W°3")
Keterangan :
H : Tinggi albumen kental (mm)
W : Berat telur (gram)
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3.5.3 Indeks albumen

Untuk menentukan indeks albumen dilakukan perhitungan dengan cara :

1. memecahkan telur di atas kaca bidang datar dan licin;

2. mengukur tinggi albumen (albumen kental paling tinggi) dan diameter
albumen dihitung rata-rata diameter terpendek dan terpanjang (dijumlahkan
hasil dari diameter terpendek dan terpanjang kemudian dibagi dua) dari
albumen telur;

3. mencatat hasil pengamatan dan menghitung menggunakan rumus perhitungan
menurut Soekarto (2020), sebagai berikut :

A= I

Keterangan : :

A :indeks albumen

T :tinggi albumen (albumen kental paling tinggi) (mm)

| :rata-rata diameter terpanjang dan terpendek albumen (mm), dapat dilihat pada

Gambar 5.

(b)

Gambar 5 Diameter albumen terpanjang (a) dan terpendek (b)

3.5.4 Indeks yolk

Untuk menentukan indeks yolk dilakukan perhitungan dengan cara :
1. memecahkan telur di atas kaca bidang datar dan licin;
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2. mengukur tinggi yolk (paling tinggi) dan diameter yolk menggunakan jangka
sorong digital. Gambar pengukuran tinggi dan diameter yolk dapat dilihat

pada Gambar 6.

Gambar 6 Tinggi yolk (a) dan diameter yolk (b)

3. mencatat hasil pengamatan dan menghitung menggunakan rumus perhitungan
menurut Koswara (2009), sebagai berikut :

Indeks yolk = Tinggi yolk (paling tinggi) (mm)
Diameter yolk (mm)

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis ragam (Anara) taraf 5% dan dilanjutkan dengan uji
BNT.



V. SIMPULAN DAN SARAN

V.1. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan :

1.

jenis telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai haugh unit, indeks albumen, dan indeks yolk. Namun,
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap penurunan berat telur;

2. lama simpan pada telur ayam ras konsumsi dan telur ayam ras tetas
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan berat telur, nilai haugh unit,
indeks albumen, dan indeks yolk;

3. jenis telur ayam ras konsumsi dengan lama simpan 0 hari memberikan

kualitas terbaik terhadap nilai haugh unit, indeks albumen, dan indeks yolk,
sedangkan lama simpan 7 hari pada jenis telur ayam ras konsumsi

memberikan kualitas terbaik terhadap penurunan berat telur.

V.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian, saran yang diberikan yaitu sebaiknya dilakukan
penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh jenis telur dan lama simpan 21 hari

terhadap kualitas internal dengan menggunakan jenis telur yang lain.
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