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ABSTRAK 

PENGARUH PENAMBAHAN LEVEL EKSTRAK DAUN KERSEN 

(Muntingia calabura) TERHADAP KUALITAS KUNING TELUR ASIN 

RENDAH SODIUM 

 

Oleh 

ADHE RANI PRADILA 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak daun 

kersen terhadap indeks kuning telur, warna kuning telur, dan pH kuning telur serta 

konsentrasi daun kersen terbaik untuk telur asin.  Penelitian ini dilaksanakan pada 

25 Februari--01 Maret 2022, bertempat di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan 

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  Metode yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan konsentrasi daun 

kersen (0%, 10%, 20%, dan 30%) dengan 5 ulangan.  Setiap satuan percobaan 

menggunakan 7 butir telur ayam sehingga total 140 butir telur dan 60 butir 

dijadikan sampel penelitian.  Selanjutnya data yang didapatkan dianalisis dengan 

ragam taraf nyata 5% .  Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh tidak 

nyata (P<0,05) terhadap indeks kuning telur, warna kuning telur, dan pH kuning 

telur.  Daun kersen konsentrasi 30% menunjukkan perlakuan nilai indeks kuning 

telur dan pH kuning telur sebesar 0,85 dan 6,85 sedangkan, pada warna kuning 

telur sebesar 10,93. 

 

 

Kata kunci: Telur ayam,  daun kersen,  indeks kuning telur,  warna kuning telur,  

dan pH kuning telur



 

 

ABSTRACT 

EFFECT OF ADDITIONAL LEVEL OF JAMAICA LEAF EXTRACT 

(Muntingia calabura) ON THE QUALITY OF LOW-SODIUM SALTED 

EGG YOLKS 

 

By 

ADHE RANI PRADILA 

This study aims to determined the effect of concentration of jamaica leaf extract 

on the index of egg yolk, egg yolk color, and egg yolk pH and the best 

concentration of jamica leaf for salted eggs. This research was conducted on 

February 25th--March 01st, 2022, at the Livestock Production Laboratory, 

Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of 

Lampung. The method used was a completely randomized design (CRD), with 4 

treatments of cherry leaf concentration (0%, 10%, 20%, and 30%) with 5 

replications. Each experimental unit used 7 chicken eggs so that a total of 140 

eggs and 60 eggs were used as research samples. Furthermore, the data obtained 

were analyzed with a variety of 5% significance level. The results showed that 

there was no significant effect (P<0,05) on the egg yolk index, egg yolk color, and 

egg yolk pH. Cherry leaves with a concentration of 30% showed that the yolk 

index and egg yolk pH were 0,85 and 6,85 while the yolk color was 10,93. 

 

 

Keywords: Chicken eggs, cherry leaves, egg yolk index, egg yolk color, and egg 

yolk pH
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Sumber protein hewani di Indonesia terdiri atas susu, daging, dan telur. Di antara 

ketiganya telur  ayam ras menjadi sumber protein hewani favorit masyarakat, 

karena telur memiliki harga yang terjangkau dan mudah didapatkan oleh 

masyarakat.  Telur juga memiliki kandungan gizi yang lengkap. Dalam satu butir 

telur mengandung 13% protein, 12% lemak, vitamin, dan mineral lainnya 

(Pudjiatmoko, 2008). 

 

Selain mempunyai keunggulan, telur memiliki sifat yang mudah rusak.  

Penyimpanan telur dalam waktu lama dapat mengakibatkan penurunan kualitas 

telur.  Kerusakan telur disebabkan oleh aktivitas mikroba pembusuk dalam telur.  

Oleh karena itu, perlu dilakukan pengawetan telur untuk memertahankan kualitas 

telur salah satunya dengan pengasinan telur.  Selain memperpanjang masa simpan 

dan mempertahankan kualitas telur,  pengasinan memiliki tujuan untuk 

meningkatkan cita rasa dan meningkatkan nilai jual telur penambahan garam pada 

telur mampu menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk dan menambah cita 

rasa telur (Zulaekah dan Widyadiningsih, 2005).  

 

Garam yang umum digunakan pada proses pengasinan adalah NaCl.  Garam jenis 

ini memiliki harga relatif lebih ekonomis dan mudah ditemukan.  Akan tetapi, 

penggunaan berlebih garam jenis ini menimbulkan risiko peningkatan tekanan 

darah.  Atas dasar hal tersebut, perlu adanya upaya untuk mengurangi kandungan 

sodium dengan garam alternatif seperti garam kalium (KCl).  Hanum (2012) 

melaporkan bahwa subsitusi 75% garam KCl dengan 25% garam NaCl 

memberikan pengaruh terhadap warna dan pH kuning telur.  Kandungan kalium
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dalam KCl memiliki fungsi untuk memelihara keseimbangan cairan elektrolit 

dalam tubuh sehingga, menetralkan keseimbangan cairan yang berdampak dengan 

menurunnya tekanan darah.  Penelitian dari Mc Donough dan Ngunyen (2012) 

melaporkan bahwa konsumsi KCl dapat menurunkan tekanan darah pada tikus 

pengidap hipertensi. 

 

Selain dengan pengasinan, upaya memperpanjang masa simpan juga dilakukan 

dengan proses penyamakan.  Penyamakan dapat dilakukan dengan menggunakan 

tanin dari tumbuhan.  Salah satunya berupa daun kersen.  Daun kersen memiliki 

beberapa senyawa aktif seperti flavonoid, saponin, dan tanin bersifat antibakteri 

(Kurniawan et.al., 2013).  Larutan kersen yang bersifat sebagai antioksidan, 

antibakteri, dan antiinflamasi.  Selain itu, daun kersen juga mudah ditemukan 

sehingga, daun kersen termasuk bahan alami alternatif yang potensial (Haki, 2009 

dalam Kuntorini et al., 2013).  Berdasarkan kelebihan tersebut, daun kersen 

diduga mampu menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk dan 

memperpanjang masa simpan telur. 

 

Sejauh ini belum diketahui dengan pasti, mengenai pengaruh perendaman larutan 

pengasin dengan daun kersen terhadap sifat fisik telur ayam ras (IKT, warna, dan 

nilai pH).  Oleh sebab itu, penting dilakukan penelitian ini untuk mengetahui 

seberapa besar pengaruh perendaman larutan pengasin dengan daun kersen pada 

sifat fisik kuning telur ayam ras.  

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Penelitian dilakukan untuk mengetahui: 

1) pengaruh penambahan level ekstrak daun kersen terhadap kualitas kuning 

telur (Indeks kuning telur, warna, dan nilai pH) pada kuning telur asin rendah 

sodium; 

2) level penambahan ekstrak daun kersen terhadap kualitas kuning telur (Indeks 

kuning telur, warna, dan nilai pH) di kuning telur asin rendah sodium. 
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1.3 Kegunaan Penelitian 

 

Hasil penelitian ini dapat pengembangan ilmu pengetahuan, sebagai dasar untuk 

penelitian selanjutnya, dan memberikan info mengenai telur asin rendah sodium.  

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Pengasinan dapat memperpanjang masa simpan telur, karena garam dapat 

mengendalikan pertumbuhan mikroba.  Penambahan garam menyebabkan 

terjadinya tekanan osmotik pada dinding sel sehingga, mikroba akan dehidrasi dan 

mengalami lisis.  Garam juga bersifat mengikat air dalam telur sehingga, 

meningkatkan kualitas telur asin.  Hal ini terjadi karena masuknya air garam 

dalam telur dapat mengurangi proses migrasi cairan putih ke kuning 

telur,sehingga pertumbuhan mikroorganisme dalam telur terhambat. 

 

Garam KCl tergolong garam netral karena berasal dari asam kuat dan basa kuat.  

Garam jenis ini, memiliki kation dan anion yang tidak mudah terhidrolisis saat 

pengasinan telur berlangsung terjadi proses difusi ion K+ dan Cl- dari putih telur 

(Chi dan Tseng, 1998).  Fajarika (2014) melaporkan bahwa pembuatan telur asin 

dengan 50% garam KCl dan 50% garam NaCl memberikan pengaruh terhadap pH 

kuning telur asin sebesar 6,43. 

 

Daun kersen mengandung tanin sebesar 0,065±0,0002 mg Gurning et al. (2021), 

tanin berfungsi sebagai bahan penyamak (Koswara, 2009).  Pada proses 

pengawetan telur, tanin akan berikatan dengan protein dalam kerabang telur dan 

berinteraksi dengan ikatan H+ sehingga protein pada kerabang telur menggumpal 

dan membentuk lapisan impermeable yang menghambat migrasi air dan gas. 

 

Daun kersen juga diduga mengandung flavonoid yang mampu menghambat 

reabsorpsi Natrium dan Kalium dalam tubuh selain itu, flavonoid juga bersifat 

menghambat metabolisme sekunder dengan cara menghambat fungsi membran 

plasma.  Hal tersebut terbukti dari hasil penelitian Hastuti (2013) melaporkan 

bahwa penambahan 12% ekstrak larutan kersen memberikan pengaruh terhadap
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keseimbangan kalium dan natrium pada diuretik tikus putih jantan.  Berdasarkan 

kedua hal tersebut, daun kersen diduga mampu memengaruhi pH kuning telur.  

 

Pada proses pengasinan telur, penambahan larutan kersen diduga akan 

menyebabkan terjadi proses penyamakan yang akan menutup pori-pori telur 

sehingga menghambat penguapan CO2 akibatnya perkembangan mikroba dapat 

dihambat.  Menurut Lestari et al. (2015), kenaikan pH kuning telur disebabkan 

oleh penguapan CO2 dan kerusakan gel dari serabut ovomucin.  Peningkatan ini 

berakibat menurunnya sistem bufferdi putih telur, pada kuning telur selain kedua 

hal tersebut, kenaikan pH juga terjadi akibat kontaminasi mikroba dari luar 

sehingga mengakibatkan sistem bufferpada putih telur menurun dan diikuti 

dengan menurunnya lysozyme.  Hasil penelitian dari Engelen et al. (2017) 

melaporkan bahwa perendaman telur dengan larutan garam selama 9 hari, 

memberikan pengaruh terhadap pH kuning telur sebesar 6,51 dibandingkan 

dengan perlakuan kontrol sebesar 6,49. 

 

Penurunan indeks kuning telur disebabkan oleh migrasi air secara konsisten dan 

berdampak pada melebarnya membran vitelin dan diameter kuning telur ke 

elastisitasnya.  Proses pengasinan dan penyamakan pada telur mengakibatkan 

pori-pori telur tertutup sehingga, penguapan CO2 dan aktivitas enzim protease 

menurun.  Terjadinya kedua hal tersebut dan proses denaturasi protein 

menyebabkan pengentalan putih telur sehingga nilai Indeks Kuning Telur (IKT) 

mampu dipertahankan atau meningkat karena penurunan pembesaran membran 

vitelin oleh migrasi air.  Hasil penelitian dari Prasetyo et al. (2020) melaporkan 

bahwa penggaraman telur dengan campuran daun sereh selama 8 hari memberikan 

pengaruh terhadap kualitas IKT sebesar 0,42±0,038. 

 

Proses pengasinan dengan larutan daun kersen diduga akan berdampak terhadap 

warna kuning telur.  Hal tersebut diduga adanya kandungan karotenoid dalam 

daun kersen.  Karotenoid senyawa pewarna yang larut dalam lemak, umumnya 

ditemukan dalam tumbuhan.  Senyawa ini memberikan warna kuning, jingga, atau 

merah.  Semakin tinggi kandungan karotenoid dalam telur  maka warna kuning 

telur yang dihasilkan meningkat.  Hal tersebut secara tidak langsung 
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mengakibatkan peningkatan intensitas warna, diperkuat oleh pendapat Yamoto et 

al. (2007) bahwa warna kuning telur disebabkan oleh xantophil dan karotenoid 

mempunyai peran sebagai penentuan dalam intensitas warna di kuning telur.   

 

Penelitian ini, menggunakan daun kersen sebesar 0%, 10%, 20%, dan 30%.  Hal 

ini didasarkan oleh hasil penelitian dari Armayanti et al. (2020) bahwa, 

perendaman telur dalam larutan sabut kelapa yang mengandung tanin sebesar 30% 

memberikan pengaruh pada nilai pH telur sebesar 6,5±0,l52. 

 

 

1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini: 

1) adanya pengaruh penggunaan ekstrak daun kersen terhadap (Indeks kuning 

telur, warna, dan pH) kuning telur asin rendah sodium; 

2) level penambahan ekstrak daun kersen 30% terhadap kualitas kuning telur 

(Indeks kuning telur, warna, dan nilai pH) asin rendah sodium. 

 



 
 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Telur Ayam 

 

Badan Pusat Statistik (2020) mencatat produksi telur ayam sepanjang tahun 2020 

berjumlah 5.004.394 ton.  Tingginya produksi telur ini disebabkan oleh beberapa 

hal, salah satunya adalah meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya 

protein di masa pandemi.  Telur ayam ras mudah ditemukan pada berbagai 

tempat, melimpahnya persediaan menjadikan telur ayam sebagai salah satu 

alternatif jenis protein lainnya.  Telur ayam ras merupakan sumber pangan protein 

hewani populer diminati masyarakat, seluruh kalangan masyarakat dapat 

mengonsumsi telur ayam ras untuk memenuhi kebutuhan protein hewani.  Telur 

ayam ras relatif murah dan mudah diperoleh serta dapat memenuhi kebutuhan gizi 

harian (Rachmawan, 2001). 

 

Telur merupakan salah satu bahan pangan asal hewan yang dapat memberikan gizi 

yang cukup bagi masyarakat.  Telur mengandung nutrisi yang lengkap dan mudah 

dicerna, nilai gizi 50 g telur ayam terdiri dari 0,6 g karbohidrat, 6,3 g protein, 5 g 

lemak, mineral, dan vitamin (Sudaryani, 2003).  Telur mengandung asam amino 

esensial, kandungan asam amino  telur tidak dapat diproduksi sendiri oleh tubuh 

dan dibutuhkan oleh manusia (Yuwanta, 2010). 

 

Telur yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat adalah telur ayam ras komersil. 

Telur ini aman dikonsumsi karena tidak mengandung embrio dan ditujukan untuk 

konsumsi manusia.  Menurut Kurtini et al. (2020) kandungan gizi telur ayam ras 

ditampilkan dengan Tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan gizi telur ayam  ras  

Komposisi Kimia Telur Ayam Ras 

Energi (kal) 162 

Protein (g) 12,80 

Lemak (g) 11,50 

Karbohidrat (g) 0,70 

Air (g) 72,00 

Ca (mg) 54,00 

P (mg) 162 

Fe (mg) 12,80 

Vitamin A (SI) 11,50 

Vitamin B (SI) 0,70 

Sumber: Direktorat Jendral Peternakan (1998) dalam Kurtini et al.(2020). 

 

Telur ayam terdiri dari tiga bagian yaitu kulit telur, putih telur dan kuning telur.  

Bagian kuning telur sebanyak 30 --32%, putih telur sekitar 58--60%, dan kerabang 

telur sebesar 12% (Nova, 2014).  Amalina (2013) membagi struktur telur menjadi 

lima bagian yakni: 

1) kerabang telur memiliki permukaan berbintik, berfungsi sebagai pembungkus 

telur sifatnya keras, tebal, keras, dan kaku.  bagian ini juga sering terjadi 

pertukaran gas, kerabang telur mempunyai kutikula yang berguna untuk 

menutup pori-pori kerabang; 

2) selaput kerabang, terbagi menjadi dua bagian luar dan dalam.  selaput kerabang 

dalam lebih tipis dibandingkan dengan selaput kerabang luar; 

3) putih telur lapisan ini terbagi menjadi 4 bagian yaitu, encer luar, encer dalam, 

kental luar, dan kental dalam; 

4)  khalaza berfungsi untuk mengikat kuning telur agar tetap di tengah; 

5) kuning telur terbagi atas latebra, diskus terminalis, dan cincin gelap terang. 

masing-masing bagian ini dikelilingi oleh membran vitelin. struktur telur dapat 

di lihat pada Gambar 1. 



8 

 

 

 

Gambar 1 Struktur Telur 

Sumber: Adegbenjo et al. (2020). 

 

 

2.2 Pengasinan Telur 

 

Telur mempunyai sifat mudah rusak.  Kerusakan pada telur dapat berupa 

kerusakan fisik, kimia maupun mikrobiologis.  Penggaraman, penyamakan 

dengan bahan nabati, perendaman dalam larutan kapur, dan metode penyimpanan 

suhu rendah adalah metode pengawetan untuk memperpanjang masa simpan telur 

(Koswara, 2009). 

 

Metode pengasinan terbagi dua metode yaitu, perendaman dengan larutan air 

garam jenuh dan mencampurkan garam, bubuk bata merah atau abu.  Kelebihan 

membuat telur asin dengan cara direndam dalam air adalah efisien dibandingkan 

dengan membalurkan langsung ke telur, adapun garam dapur mengandung 

91,62% NaCl, sisanya adalah Ca, Mg dan Fe dalam bentuk klorida (Warsino, 

2005).
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Kurniawan et al. (2015) melaporkan bahwa, pengasinan telur dengan 

menggunakan larutan temulawak memberikan pengaruh tidak nyata (P> 0,05) 

pada pH kuning telur perendaman dengan konsentrasi 75% temulawak 

menghasilkan pH kuning telur sebesar 6,08±0,14. 

 

 

2.3 Pohon Kersen 

 

Pohon kersen atau di Indonesia di sebut dengan pohon seri, merupakan jenis 

pohon paling umum ditemukan.  Penyebarannya pertama kali pada abad 19 

pertama kali ditemukan di negara Filipina, dan di duga berasal dari wilayah 

Amerika Tengah (wilayah Karibia hingga Peru).  Pohon ini memiliki beberapa 

nama antara lain, seri (Jakarta), Gresem (NTT), Talok (Jawa), Singapore cherry 

(Inggris), dan Japanese kres (Belanda) (Dagun, 2006). Adapun taksonomi dari 

daun kersen adalah sebagai berikut. 

 

Kerajaan   : Plantae (Tumbuhan)  

Divisi  : Spermatophyta (Tumbuhan biji)  

Anak Divisi  : Angiospermae (Tumbuhan biji tertutup)  

Kelas   : Dicotyledoneae (Tumbuhan biji belah/ dikotil)  

Anak Kelas  : Dialypetalae  

Bangsa  : Malvales / Columniferae  

Suku   : Elaeocarpaceae  

Genus  : Muntingia 

Spesies  : Muntingia calabura L. 

(Tjitrosoepomo, 1991) 

 

Persebaran pohon kersen umumnya dapat ditemukan di daerah tropis, terutama 

daerah yang memiliki udara kering, dan tumbuh di daerah kering.  Selain itu, 

pohon kersen juga mampu tumbuh di daerah dengan kelembapan tinggi. Di 

Indonesia pohon kersen tumbuh liar di tempat terbuka seperti, tepi jalan, sungai, 

dan daratan rendah yang mempunyai sistem pengairan yang baik.  Umumnya 

pohon kersen tumbuh secara berkelompok dan menyebar (Kosasih et al., 2013).  

Gambar pohon kersen ditunjukkan pada Gambar 2.
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a. Pohon Kersen         b. Daun kersen 

Gambar 2 Pohon dan Daun kersen 

Sumber: Wikipedia dan Zahara (2018). 

 

Morfologi dari pohon kersen antara lain, daun selalu berwarna hijau dengan 

rambut halus tumbuh, tinggi pohon ini berkisar antara 3--12 m, memilki cabang 

daun datar,  pertumbuhan daun pohon menggantung ke bawah (Gambar 2a).  

Berdaun tunggal dan berbentuk bulat hingga lanset dengan lebar berkisar 4--14 

cm dan panjang antara 1--4 cm.  Pangkal daun terlihat nyata,  simetris,  tepi daun 

bergerigi,  dan daun bagian bawah berbulu kelabu.  Pohon kersen memiliki bunga 

dengan kelipatan ganjil (1, 3, 5,7 dst.) bunga tersebut terletak di supra-aksilar 

daun, kersen bersifat hemafrodit.  Bunga pohon kersen merupakan tipe buah buni,  

warnanya merah kusam (Gambar 2b.) dengan diameter 15 mm, dagingnya lembut 

denga biji-biji kecil(Sentra, 2005 dalam Haki, 2009). 

 

Daun kersen diketahui mengandung senyawa aktif yang berfungsi sebagai anti 

bakteri.  Kandungan tersebut adalah flavonoid, saponin, tanin, dan beberapa fenol 

lainnya (Binawati dan Amilah, 2013).  Pengujian fitokimia pada kersen 

melaporkan terdapat kandungan flavonoid, saponin, tanin, tritepen, dan steroid 

(Zakaria, 2007).  Hal ini berdasarkan penelitian Kuntorini et al.(2013) yang 

menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan dan senyawa metabolit sekunder 

ekstrak metanol daun kersen tua lebih kuat daripada daun kersen muda.  

Disampaikan juga oleh Khrisnaveni dan Dhamalakshmi (2014) bahwa kandungan 

yang terdapat dalam daun kersen yakni, alkaloid, flavonoid, dan anthroquinon. 
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Fenol merupakan salah satu turunan dari senyawa asam amino, memiliki peran 

sebagai senyawa herbasida.  Senyawa fenolik secara umum memiliki potensi 

sebagai bakterisidal, antiseptik, antioksidan, dan sebagainya (Pengelly et al., 

2006).  Senyawa ini dapat digolongkan sebagai antioksidan karena senyawa ini 

berkemampuan untuk membersihkan spesies oksigen dan nitrogen reaktif (Firdaus 

et al., 2013), fenol bersifat metabolik sekunder terbanyak dalam kelas tumbuhan 

dan memiliki lebih dari 8.000 jenis (Nollet dan Uribe, 2018).  Selain berfungsi 

sebagai herbasida, fenolik juga sebagai bakterisidal, antiseptik, antioksidan, dan 

sebagainya (Pengelly et al., 2006). 

 

Tanin senyawa turunan dari polifenol. Senyawa ini mampu bereaksi dengan 

formalin (formaldehid) membentuk zat lengket. Penggunaan tanin dalam industri 

sering digunakan sebagai pengawet dan penyamak kulit (Danarto et al., 2011).  

Tanin berfungsi sebagai pendenaturasi protein sehingga menghambat 

mikroorganisme dalam mencerna protein.  Mekanisme kerja tanin adalah 

menghasilkan senyawa toksin, senyawa ini akan merusak membran sel bakteri, 

tanin mengerutkan dinding sel bakteri akibatnya permeabilitas bakteri terganggu 

(Ajizah, 2004).  Rusaknya membran sel bakteri diakibatkan migrasi dari fase cair  

ke fase lemak, sehingga biosintesis enzim spesifik terganggu dan metabolisme 

bakteri ikut terganggu (Naiborhu, 2002). 

 

Selain kedua senyawa aktif tersebut, daun kersen diketahui mengandung senyawa 

flavonoid.  Umumnya senyawa ini terdapat pada tumbuhan dan sebagai glikosida, 

hampir semua bagian tumbuhan terdapat kandungan flavonoid.  Pada tumbuhan 

flavonoid memiliki fungsi sebagai penarik serangga, dan membantu proses 

penyerbukan (Sirait, 2007). 

 

Flavonoid terbagi menjadi tiga bentuk yaitu, flavon, flavonoid, dan falavonol.  

Ketiganya merupakan respon alami dari tumbuhan untuk melindungi diri dari 

mikroorganisme dan bersifat lipofilik sehingga, bersama tanin merusak 

permeabilitas dinding sel. (Naim, 2002).  Ajizah (2004) menyatakan bahwa 

senyawa flavonoid merusak pembentukan jembatan penyusun peptiglodikan di 

dalam sel mikroorganisme. 
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Marjoni et al. (2015) melaporkan pada daun kersen memiliki kandungan fenol 

sebesar 2,86 mg/50 g ekstrak daun kersen.  Akan tetapi kandungan ini lebih 

banyak dibandingkan dengan kandungan fenol dalam daun kelor sebesar 1,6% 

(Folid et al., 2007).  Jumlah kandungan flavonoid ini lebih rendah dibandingkan 

dengan tumbuhan lain, pada ekstrak daun jambu biji sebesar 36,9 mg (Rivai et al., 

2010).  Kandungan flavonoid pada daun sirih sebesar 14,30±0,15 pada kadar 

etanol sebesar 50% (Prayitno et al., 2018). 

 

Pada daun kersen tua memiliki kandungan zat aktif dan senyawa metabolik 

Psekunder lebih kuat dibandingkan dengan daun muda (Kuntorini et al., 2013), 

hasil penelitian dari Kuntorini et al. (2013) menunjukkan bahwa, kandungan 

antoksidan dalam kersen tua sebanyak 18,21 ppm dan daun kersen muda sebesar 

21,78 ppm.  Hasil penelitian dari Pamungkas et al. (2016) melaporkan bahwa 

kandungan fenol pada daun kersen segar sebanyak 6 mg/g sampel, sedangkan 

pada daun kersen kering dan rontok didapatkan sebesar 14 mg/g sampel dan 12 

mg/g sampel.  

 

 

2.4 Kuning Telur 

 

Kuning telur memiliki komposisi kimia berbeda dibandingkan putih telur.  

Kuning telur didominasi oleh kandungan lemak. Selain lemak, kuning telur juga 

mengandung protein dalam bentuk padat sehingga, memungkinkan germinal disc 

tumbuh apabila termasuk dalam telur bibit (Kurtini et al., 2020). 

 

Seiring dengan bertambah umur telur, maka kuning telur akan mengalami 

pengenceran kuning telur dikarenakan perpindahan air dari putih telur ke kuning 

telur hal ini menyebabkan terjadinya perlonggaran pada membran vitelin dan 

berakibat menyatunya kuning dan putih telur.  Melonggarnya membran vitelin 

dapat disebabkan oleh banyak hal diantaranya, suhu dan aktivitas mikroorganisme 

(Kurtini et al., 2020). 

 

Kuning telur memiliki nilai gizi lebih tinggi daripada putih telur.  Kandungan 

protein dalam kuning telur berikatan dengan lemak disebut dengan lipoprotein, 
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dan satu lagi berikatan dengan fosfor dinamakan fosforprotein.  Kuning telur juga 

mengandung mineral seperti, Ca, P, Mg, Fe, Na, K, dan S kemudian vitamin A, B, 

E, D, dan K, serta beberapa enzim dan hormon (Kurtini et al., 2020).  Kandungan 

gizi pada kuning telur tertera pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Kandungan gizi kuning telur 

Komposisi gizi Kuning Telur 

Air (g) 48,81 

Protein (g) 16,76 

Lemak (g) 30,87 

Karbohidrat (g) 1,78 

Ca (mg) 137 

P (mg) 488 

Na (mg) 111 

K (mg) 107,5 

Sumber:Departemen Kesehatan (2018) dan .Muthukumaran et al.(2008). 

 

 

2.5  Kualitas Telur 

 

Kualitas telur terbagi menjadi dua bagian terdiri atas, kualitas internal dan kualitas 

eksternal.  Kualitas telur dipengaruhi oleh kebersihan,  masa simpan,  keadaan 

kerabang, bentuk telur, dan lain-lain.  Pengkuran kualitas internal telur terbagi 

menjadi dua bagian yakni, kualitas internal telur utuh dan kualitas telur tanpa 

kerabang (Kurtini et al., 2020). 

 

Sifat fisik telur adalah sifat-sifat yang dimiliki telur fisiknya. Sifat fisik telur dapat 

diamati melalui kuantitas dasar telur.  Beberapa sifat fisik telur antara lain, susut 

bobot, berat jenis (𝜌), derajat keasaman (pH), Haugh unit (HU) dan indeks kuning 

telur (IKT) (Fanta, 2018).   

 

Kualitas internal pada telur melibatkan putih dan kuning telur, dalam telur berupa 

kebersihan, dan kekentalan putih telur.  Sementara itu, kuning telur berkaitan 

warna, tinggi, dan diameter kuning telur.  Viskositas putih telur akan 

memengaruhi nilai Haugh Unit , dan secara tidak langsung memengaruhi kualitas 

internal pada kuning telur (berupa Indeks Kuning Telur (IKT)) (Buckle et al., 

1987).
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Penurunan kualitas telur disebabkan oleh beberapa faktor seperti, penyimpanan. 

Kontaminasi mikroba dapat terjadi melalui kerabang telur sehinnga menyebabkan 

penurunan kualitas pada telur.  Oleh sebab itu, pengawetan telur perlu dilakukan 

dengan tujuan mempertahankan kualitas telur (Haryoto, 1993). 

 

 

2.5.1 Indeks kuning telur (IKT) 

 

Beberapa penelitian menunjukkan kualitas indeks kuning telur erat kaitannya 

dengan kualitas HU (Haugh Unit) pada putih telur .  Hal ini mencakup 

perhitungan tinggi dan lebar kuning telur, dan persentase putih telur kental dan 

encer.  Namun indeks kuning telur kurang peka terhadap kondisi eksternal 

sehingga, menyebabkan kualitas kuning telur tidak mudah menurun (Kurtini et 

al., 2020). 

 

Indeks kuning telur pada telur segar berkisar 0,33--0,55 dan rata-ratanya sebesar 

0,42 (Buckle et al.,1987).  Amrullah (2003) melaporkan indeks kuning telur 

diperoleh dari pembagian tinggi dengan diameter kuning telur dengan rata-rata 

sebesar 0,39--0,45 pada telur ayam segar.  Kualitas kuning telur berdasarkan 

dengan hasil indeks kuning telur di bagi menjadi 3 kategori, menurut Koswara 

(2009) standarisasi indeks kuning telur adalah 0,22 (buruk), 0,39 (menengah), dan 

0,45 (bagus). 

 

Mutu kualitas kuning telur terbagi jadi tiga,  pertama mutu I memiliki kisaran IKT 

0,45--0,52 dengan posisi kuning telur berada di tengah dan bulat sempurna, kedua 

mutu II dengan nilai IKT 0,39--0,45 dan posisi kuning telur sedikit bergeser ke 

arah kiri atau kanan dengan bentuk kuning telur sedikit pipih , dan mutu III rata-

rata IKT pada grade ini berkisar 0,33--0,39 bentuk kuning telur pipih sempurna 

dengan poros telah berpindah ke pinggir (Badan Standar Nasional, 2008).  Hasil 

penelitian dari Ernawati et al. (2018) melaporkan perendaman telur ayam ras 

menggunakan larutan ekstrak daun jambu biji dengan konsentrasi dan 

masa penyimpanan berbeda menunjukkan tidak berpengaruh nyata (P >0,05) 

terhadap indeks kuning telur dan rata-rata indeks kuning telur 0,148--0,233 mm. 
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Sedangkan penelitian oleh Riawan et al. (2017) melaporkan bahwa perendaman 

telur ayam ras dengan larutan daun kelor menunjukkan pengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap kualitas indeks kuning telur dan rata-rata indeks kuning telur 

sebesar 0,1415--0,1791 mm.  Sirait (2007) menyatakan bahwa penurunan kualitas 

indeks kuning telur disebabkan oleh proses evaporasi air dari putih telur.  Proses 

ini mengakibatkan melemahnya ikatan vitelin karena air dari putih telur masuk ke 

dalam kuning telur dan melewati ikatan vitelin. 

 

 

2.5.2 Warna kuning telur 

 

Meski tidak mempengaruhi nilai gizi telur namun, warna memberikan nilai 

estetika.  Umumnya konsumen awam akan memilih telur berwarna kuning tua 

atau jingga (oranye tua).  Pengukuran kualitas warna kuning telur ini dilakukan 

dengan menggunakan alat bernama Roche yolk color fan metode ini merupakan 

metode paling populer.  Skala pada alat ini berkisar pada angka 1--15 dari warna 

kuning pucat hingga oranye tua,  masyarakat umumnya menyukai warna kuning 

telur pada angka skala 9--12 (Kurtini et al., 2020).  Pada telur ayam ras dan itik 

banyak mengandung lutein, zat ini yang menyebabkan terjadinya warna kuning 

pada kuning telur selain provitamin A.  Provitamin A mudah untuk mengalami 

kerusakan, hal tersebut menyebabkan terjadinya perubahan warna kuning telur,  

faktor yang memengaruhi warna kuning telur antara lain, kuantitas xantofil, strain, 

genetik pada ternak, perkandangan, dan kandungan lemak pada telur (Kurtini et 

al., 2020). 

 

Faktor pakan juga memengaruhi warna kuning telur , karena pada saat masuk ke 

sistem digesti secara fisiologis akan diserap dan dengan pembuluh darah 

kemudian diedarkan ke seluruh organ yang dibutuhkan (Scanes et al., 2004).  

Yamato et al. (2007) menyatakan warna kuning telur dipengaruhi karoten dan 

riboflavin yang termasuk dalam lipokrom, xantofil memiliki peran penting dalam 

menentukan intensitas warna kuning telur semakin banyak kandungan xantofill 

maka, kuning telur semakin berwarna oranye kemerahan.  Penelitian Saputra et 

al.(2015) melaporkan bahwa penyimpanan telur ayam ras selama 7 dan 14 hari 

menunjukkan pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap warna kuning telur
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penyimpanan selama 7 hari didapatkan nilai sebesar 8,20--9,13 dan penyimpanan 

14 hari dengan nilai sebesar 8,33--8,27 pada kerabang telur ayam ras berwarna 

cokelat muda dan cokelat tua.  Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh 

Novianti et al. (2018) melaporkan bahwa perendaman telur ayam ras dengan 

ekstrak daun melinjo menunjukkan pengaruh tidak nyata terhadap intensitas 

warna kuning telur. Pada perlakuan keempat (P3) konsentrasi sebesar 45% 

menunjukkan perendaman selama 14 dan 21 hari menghasilkan warna sebesar 

7,70±0,58 dan 7,75±0,50. 

 

 

2.5.3 Nilai pH kuning telur 

 

Nilai pH adalah ukuran keasaman atau kebasaan suatu larutan.  Pada putih telur 

mengandung bikarbonat (CaCO3) dan CO2 sehingga, hilangnya CO2 dapat 

menyebabkan peningkatan nilai pH karena putih telur menjadi alkalis dan 

perubahan konsentrasi hidrogen dalam telur.  Akan tetapi, perubahan ini 

berpengaruh kecil pada pH kuning telur (Stadelman dan Cotterill, 1995; Kurtini et 

al., 2020).  Winarno dan Koswara (2002) mengemukakan bahwa kuning telur 

terutama terdiri dari lemak, dibatasi oleh putih telur yang dipisahkan oleh selaput 

tipis yang disebut selaput kuning telur (membran vitelin).  Peningkatan pH telur 

membuat kandungan protein dalam telur sensitif terhadap enzim proteolitik  telur 

dan mempercepat konversi putih telur menjadi bentuk encer (Soekarto, 2013).  

Idris (1984) menyatakan selama penyimpanan, nilai pH akan meningkat sebagai 

akibat dari dekomposisi garam karbonat telur, menjadi karbon dioksida (CO2) dan 

air (H2O) yang keluar melalui cangkang. 

 

Nilai pH telur saat pertama kali keluar diantara 7,6--7,9 dan meningkat menjadi 

9,7, peningkatan pH ini disebabkan oleh pengenceran pada putih telur (Rizal et 

al., 2012).  Pada kuning telur peningkatan pH tidak signifikan seperti, putih telur 

kuning telur yang segar memiliki pH sebesar 6,0 (Barutu, 2016).  Hasil penelitian 

Dini (1996) melaporkan semakin lama penyimpanan telur maka lapisan putih telur 

semakin menurun.  Hal ini terjadi karena perubahan struktur gel menjadi 

permukaan putih telur mengembang karena pengenceran yang terjadi
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pada putih telur karena menguapkan CO2 dan meningkatkan pH (Nova et al., 

2014).   

 

Hasil penelitian dari Umela dan Nurhafnita (2021) melaporkan bahwa 

perendaman telur ayam ras dengan menggunakan larutan daun jambu biji dengan 

konsentrasi air dan ekstrak jambu biji yang berbeda menunjukkan adanya 

pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai pH telur dengan rata-rata pH telur 

senilai 9,04--9,21.  Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Suryono dan Haris 

(2020) memaparkan hasil perendaman telur itik dengan ekstrak bawang putih 

menunjukkan pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap pH kuning telur, dengan pH 

tertinggi sebesar 6,13 pada konsentrasi bawang putih sebesar 1,5% dan 6,11 pada 

penyimpanan 3 hari. 

 

Penelitian oleh Armayanti et al. (2020) yang melaporkan bahwa perendaman telur 

ayam ras dengan sabut kelapa menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH 

kuning telur dengan hasil penggunaan sabut kelapa 300 g (P3) menghasil pH 

kuning telur sebesar 6,5 dibandingkan dengan perlakuan kontrol (P0) memiliki 

nilai pH sebesar 7,1 pada penyimpanan selama 21 hari. 

 



 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan pada 25 Februari--01 Maret 2022, bertempat di 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Bahan dan Alat Penelitian 

 

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu, gelas ukur, panci, kompor gas, 

blender, baskom, saringan, kain tisu, egg tray, timbangan digital 100 g (ketelitian: 

0,01mm), pisau, toples plastik 3,000 ml, plastik pemberat, plastik cup, meja kaca, 

candler, jangka sorong digital (ketelitian 0,01 mm), breaker glass, pH meter, 

pengaduk kaca, egg separator, kertas label, roche yolk color fan (pengukur skala 

warna kuning telur), dan alat tulis.   

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam ras (sebanyak 140 

butir dan sampel yang diteliti 60 butir), berbobot 57,02±1,48 g (KK: 1,51%), 

berumur satu hari, dan tidak retak), air, garam NaCl, garam KCl, aquades, dan 

daun kersen tua. 

 

 

3.3 Rancangan Percobaan 

 

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan     

4 perlakuan (0%, 10%, 20%, dan 30%) ekstrak daun kersen.  Setiap perlakuan 

diulang sebanyak 5 kali.  Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini yaitu: 
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P0 : tanpa penambahan ekstrak daun kersen; 

P1 : penambahan 10% ekstrak daun kersen; 

P2 : penambahan 20% ekstrak daun kersen; 

P3 : penambahan 30% ekstrak daun kersen. 

 

Setiap satuan percobaan menggunakan 7 butir telur ayam ras, sehingga total telur 

yaitu 140 butir.  Sampel yang akan digunakan pada penelitian ini yaitu 60 telur.  

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 diambil langsung dari CV. Mulawarman, Pringsewu.  Telur yang 

digunakan berumur 1 hari, dengan rata-rata berat telur sebesar 57,02±1,48 g (KK: 

1,51%).  Pemilihan telur yang baik untuk digunakan (yaitu, bobot seragam, warna  

kerabang seragam, dan tidak retak).  Lalu telur dilap dengan kain dan dilakukan 

candling untuk melihat kondisi internal telur. 

 

 

3.4.2 Pembuatan larutan daun kersen 

 

Prosedur pembuatan larutan daun kersen merupakan modifikasi metode Pura 

(2015) dalam Sari (2018): 

1) mengumpulkan daun kersen; 

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;
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4) menyaring larutan daun kersen. 

 

 

3.4.3 Pembuatan larutan pengasin 

 

Larutan daun kersen diencerkan dengan 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 dapat 

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

perbandingan 1:1 (Asih, 2010).  Sehingga,  jumlah garam dalam setiap satuan 

percobaan yaitu NaCl 500 g dan garam KCl 500 g.  Komposisi larutan untuk 

perendaman telur asin 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 volume 3,000 ml.  

Telur ayam ras yang telah dibersihkan dimasukkan ke dalam toples berisi larutan 

pengasin. Setiap satu toples berisi 7 telur.  Agar telur tidak mengapung, maka 

bagian atas larutan diletakkan plastik yang diberikan air (Samudera dan Malik, 

2016).  Setelah itu, toples ditutup dan telur direndam selama 7 hari.  Menurut 

Kedu (2020),  pemeraman selama 7 hari cukup untuk menghasilkan tingkat asin 

yang baik pada telur asin.  Afriani dan Lukman (1998) dalam Suryatno (2012) 

mengatakan bahwa lama pemeraman 10 dan 13 hari tidak terlalu berbeda 

keasinannya. 

 

 

3.4.5 Pengambilan data kualitas kuning telur 

 

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

dan ditimbang bobotnya.  Kemudian,  dipecahkan secara hati-hati,  isi telur tidak
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boleh rusak, dan meletakkan telur di atas meja kaca.  Setelah itu, mengamati 

kualitas telur (Sigar et al., 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 Indeks kuning telur 

 

Menurut Badan Standar Nasional Indonesia (2008) dalam Fadilah (2019) proses 

pengukuran Indeks kuning telur sebagai berikut: 

1) telur dibersihkan, kemudian dipecahkan dengan pisau dan diletakkan di alas 

kaca; 

2) kuning telur diukur yakni, tinggi kuning telur dan diameter kuning telur 

dengan jangka sorong; 

3)  hasil pengamatan dihitung dengan  menggunakan rumus sebagai berikut. 

Adapun pengukuran Indeks kuning telur tertdapat pada Gambar 5.

daun kersen tua 

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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𝐼𝑛𝑑𝑒𝑘𝑠 𝐾𝑢𝑛𝑖𝑛𝑔 𝑡𝑒𝑙𝑢𝑟 =
𝑡𝑖𝑛𝑔𝑔𝑖 𝑘𝑢𝑛𝑖𝑛𝑔 𝑡𝑒𝑙𝑢𝑟 (𝑚𝑚)

𝑑𝑖𝑎𝑚𝑒𝑡𝑒𝑟 𝑘𝑢𝑛𝑖𝑛𝑔 𝑡𝑒𝑙𝑢𝑟 (𝑚𝑚)

 

Gambar 5  Pengukuran kuning telur 

Sumber:Septiana (2014). 

 

 

3.5.2 Warna kuning telur 

 

Proses pengukuran warna kuning telur dilakukan dengan cara berikut: 

1)  putih dan kuning telur dipisahkan dengan egg separator; 

2)  telur diletakkan pada piring plastik, lalu dipisah menjadi 2 bagian dan 

sisihkan; 

3) warna kuning telur diukur dengan roche yolk fan Gambar 6 (Kurtini et 

al.,2014). 

 

Gambar 6  Roche yolk colour fan. 

Sumber: https://www.dsm.com/anh/products-and-services/tools/yolkfan.html 

 

 

3.5.3 Nilai pH kuning telur 

 

Tahapan pengukuran nilai pH kuning telur dilakukan dengan cara berikut: 

1) bagian kuning telur terpisah dan warna kuning telur diambil sepertiga; 

2) bagian kuning telur yang diambil sepertiga diletakkan pada gelas plastik kecil;

https://www.dsm.com/anh/products-and-services/tools/yolkfan.html
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3) gelas plastik yang berisi kuning telur, diberikan aquades sebanyak 50 ml dan di 

aduk; 

4) kuning telur diukur dengan pH meter. Kurtini et al.(2011). 

 

 

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 polinomial ortogonal. 

 



 
 

 

 

V SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

 

Simpulan dari penelitian kali ini adalah: 

1) level penambahan ekstrak daun kersen berpengaruh tidak nyata (P>0,05) 

terhadap nilai Indeks kuning telur (IKT), warna kuning telur, dan nilai pH 

kuning telur asin rendah sodium; 

2) penambahan ekstrak daun kersen tidak berdampak negatif terhadap kualitas 

(IKT, warna, dan nilai pH) kuning telur sehingga konsentrasi dapat digunakan 

hingga 30%. 

 

 

5.2 Saran 

 

Disarankan untuk menindaklanjuti penelitian penambahan lama perendaman telur 

asin rendah sodium dengan konsentrasi ekstrak daun kersen lebih dari 30% dan 

metode yang berbeda terhadap kualitas kuning telur (IKT, warna kuning telur, dan 

pH kuning telur). 
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