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ABSTRAK

PENGARUH LAMA PENYIMPANAN TELUR HERBAL AYAM RAS
PADA SUHU RUANG TERHADAP PENURUNAN BERAT TELUR,
NILAI HAUGH UNIT (HU) DAN pH TELUR

Oleh

Revina Damayanti

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan telur
herbal ayam ras pada suhu ruang terhadap penurunan berat telur, nilai haugh unit
(HU), dan pH telur dan mengetahui lama simpan yang dapat mempertahankan
kualitas telur ayam ras herbal pada suhu ruang. Penelitian ini dilaksanakan pada
29 Januari 2024--27 Februari 2024 di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian ini menggunakan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan lama penyimpanan
(0, 10, 20, 30 hari) dan 5 ulangan. Pada setiap perlakuan menggunakan 25 butir
telur herbal dengan jumlah seluruh sampel 100 butir telur. Data yang diperoleh
diuji sesuai dengan analisis ragam. Bila terdapat pengaruh nyata dilakukan Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa perlakuan penyimpanan telur herbal memberikan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap penurunan berat telur, nilai haugh unit (HU), dan pH telur. Lama
penyimpanan telur herbal selama 30 hari pada suhu ruang dapat mempertahankan
persentase penurunan berat telur, penurunan nilai haugh unit (HU), dan
peningkatan pH telur.

Kata kunci: Herbal, Nilai Haugh unit (HU), Penurunan Berat Telur, pH Telur,
Suhu Ruang



ABSTRACT

THE EFFECT OF STORAGE TIME FOR HERBAL CHICKEN EGG AT ROOM
TEMPERATURE ON EGG WEIGHT LOST, HAUGH UNIT (HU) VALUE AND EGG PH

By

Revina Damayanti

This research aims to determine the effect of storage time for herbal chicken eggs
at room temperature on the reduction in egg weight, haugh unit (HU) value and
egg pH and to determine the storage time that can maintain the quality of herbal
chicken eggs at room temperature. This research was carried out on January 29
2024--February 27 2024 at the Animal Production Laboratory, Department of
Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung. This research
used a Completely Randomized Design (CRD) method with 4 long storage
treatments (0, 10, 20, 30 days) and 5 replications. In each treatment, 25 herbal
eggs were used with a total sample of 100 eggs. The data obtained were tested
according to analysis of variance. If there is a real effect, a Least Significant
Difference Test (BNT) is carried out at the 5% level. The results of this study
showed that herbal egg storage treatment had a significant effect (P<0.05) on
reducing egg weight, haugh unit (HU) value and egg pH. Storing herbal eggs for
30 days at room temperature can maintain the percentage reduction in egg weight,
decrease in haugh unit (HU) value and increase in egg pH.

Keywords : Egg pH , Egg Weight Loss, Haugh Unit (HU) Value, Herbs, Room
Temperature
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I. PENDAHULUAN

1. Latar Belakang dan Masalah

Peningkatan jumlah penduduk di Indonesia, yang diikuti dengan peningkatan
pengetahuan dan kesadaran masyarakat mengenai kebutuhan gizi, berdampak
pada peningkatan konsumsi makanan yang mengandung protein hewani.
Peningkatan konsumsi protein hewani mengharuskan tersedianya produk pangan
asal ternak yang mencukupi secara kualitas dan kuantitas. Produk protein hewani
yang memiliki harga terjangkau dan banyak diminati ialah telur ayam.
Berdasarkan data yang disajikan oleh Badan Pusat Statistik (BPS) (2022), terjadi
peningkatan konsumsi telur ayam di Indonesia selama pandemi. Pada 2018, rata-
rata konsumsi telur ayam mencapai 2,365 kg per kapita per minggu, namun
jumlahnya mengalami penurunan pada 2019 menjadi 2,314 kg per kapita per
minggu. Sejak pandemi melanda Indonesia pada 2020, terjadi peningkatan
konsumsi rata-rata menjadi 2,338 kg per kapita per minggu, dan pada 2021

konsumsi rata-rata kembali meningkat menjadi 2,448 kg per kapita per minggu.

Saat ini jenis telur yang dijual di pasaran sangat variatif, salah satunya adalah telur
herbal. Telur ayam herbal didapatkan dari ayam yang diberi ransum tambahan
feed suplement alami, seperti serbuk daun kelor. Pemanfaatan bahan alami sangat
berguna sebagai pengganti antibiotik sintetik yang memiliki kekurangan, seperti
meninggalkan residu berbahaya bagi kesehatan hewan dan manusia (Soeripto,
2002). Agustina et al. (2017) menyatakan bahwa dengan memberikan feed
suplement alami, metabolisme dapat diperbaiki secara tidak langsung sehingga
performa ternak meningkat melalui zat bioaktif yang terkandung dalam feed
suplement. Oleh sebab itu, diharapkan dengan menambahkan herbal dalam

ransum ayam, kualitas telur ayam ras dapat meningkat. Tumbuhan kelor adalah



salah satu jenis tanaman yang dapat dimanfaatkan dalam penyusunan ransum
untuk unggas, berkat kandungan nutrisinya yang tinggi. Daun kelor mengandung
berbagai nutrisi penting, termasuk protein, kalsium, kalium, magnesium, dan
fosfor, serta memiliki kadar mineral seperti zat besi dan zinc yang lebih tinggi
dibandingkan dengan sayuran lainnya. Selain itu, kelor juga mengandung
sejumlah senyawa bioaktif yang dapat mengurangi aktivitas bakteri patogen
(Abbas, 2013). Penambahan tepung daun kelor ke dalam pakan dengan proporsi
2% terbukti dapat meningkatkan kuantitas dan kualitas telur ayam (Satria et al.,
2016). Peningkatan metabolisme melalui penggunaan tanaman herbal secara tidak
langsung dapat meningkatkan performa ternak berkat zat bioaktif yang
terkandung dalam herbal tersebut. Oleh sebab itu, diharapkan penambahan

tanaman herbal dalam ransum ayam dapat meningkatkan kualitas telur ayam ras.

Proses distribusi telur dari kandang ke konsumen melibatkan beberapa tahap,
yaitu produksi di peternakan, pengumpulan, penyortiran, pengemasan, distribusi,
dan akhirnya penjualan di pasar atau supermarket. Setiap tahap dalam rantai
distribusi ini dapat mempengaruhi kualitas telur, baik dari segi kebersihan,
kesegaran, maupun nilai gizinya. Paparan suhu tinggi, kelembaban yang tidak
terkontrol, dan penanganan yang kasar selama transportasi dapat mempercepat
proses penurunan kualitas telur. Salah satu faktor utama yang mempengaruhi
penurunan kualitas telur adalah perubahan suhu. Telur yang disimpan pada suhu
yang tidak stabil, terutama pada suhu tinggi, cenderung mengalami penurunan
kualitas lebih cepat. Semakin lama telur disimpan, semakin besar kemungkinan
terjadinya perubahan kualitas, seperti berkurangnya kadar air, meningkatnya pH,
serta menurunnya kekuatan kerabang (Haryoto, 2010). Semua perubahan ini
berkontribusi pada penurunan mutu keseluruhan telur. Sampai saat ini belum ada
informasi sejauh mana telur yang dihasilkan dari ayam yang diberikan ransum
mengandung daun kelor dalam mempertahankan kualitasnya pada saat

penyimpanan.

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian bagaimana pengaruh
perbedaan lama penyimpanan telur herbal ayam ras pada suhu ruang terhadap
bobot telur, nilai haugh unit (HU), dan pH telur sehingga diharapkan akan

diketahui lama simpan telur herbal yang masih layak untuk dikonsumsi.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini sebagai berikut

1. untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan telur herbal ayam ras pada suhu
ruang terhadap penurunan berat telur, nilai haugh unit (HU) dan pH telur.

2. untuk mengetahui lama penyimpanan telur herbal ayam ras pada suhu ruang
yang dapat mempertahankan kualitas telur meliputi penurunan berat telur, nilai
haugh unit (HU) dan pH telur.

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada peternak dan
masyarakat mengenai lama penyimpanan telur herbal ayam ras pada suhu ruang
terhadap penurunan berat telur, nilai haugh unit (HU) dan pH telur.

1.4 Kerangka Pemikiran

Telur yang umumnya dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah telur ayam ras . Telur
ayam mengandung nutrisi esensial seperti protein, lemak, vitamin, dan mineral,
tetapi nutrisi ini dapat menurun seiring waktu karena oksidasi dan kerusakan protein.
Saat ini berbagai cara dilakukan agar telur memiliki kualitas yang lebih baik salah
satunya adalah memberikan feed supplement alami pada ayam. Telur ayam herbal
memiliki kerabang yang lebih tebal dibandingkan dengan telur biasa. Hal ini
disebabkan oleh kandungan kalsium yang terdapat pada ransum herbal lebih tinggi
dibandingkan dengan ransum komersil. Daun kelor dikenal sebagai sumber
suplemen kalsium karena kandungan kalsium yang terdapat di dalamnya mencapai
440 mg per 100 g daun kelor (Rahmi et al., 2019). Pemberian ransum yang kaya
akan kalsium dan mineral lainnya sangat penting untuk memastikan bahwa ayam
dapat menghasilkan telur dengan kerabang yang tebal dan berkualitas tinggi.
Ketebalan kerabang membantu mengurangi laju penguapan air dari dalam telur,
yang berarti telur dapat mempertahankan kelembaban dan kesegarannya lebih lama.
Peningkatan asupan kalsium pada ayam dapat berkontribusi pada perbaikan
ketebalan kerabang telur, mengingat ketebalan kerabang telur sangat dipengaruhi
oleh jumlah kalsium yang dikonsumsi oleh ayam (Purba et al., 2018).
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Pada telur herbal, aloumen lebih kental dan tidak cepat kehilangan viskositasnya. Ini
karena bahan-bahan herbal dapat melindungi struktur protein dalam albumen dari
kerusakan akibat oksidasi dan pengaruh suhu. Selain itu, albumen pada telur herbal
biasanya menunjukkan nilai haugh unit (HU) yang lebih tinggi, yang merupakan
indikator kualitas albumen. Albumen yang tetap kental menunjukkan bahwa telur
masih segar dan memiliki kualitas yang baik, bahkan setelah disimpan untuk
beberapa waktu. Kandungan protein dalam ransum merupakan salah faktor yang
berpengaruh terhadap kekentalan albumen. Berdasarkan penelitian Argo (2013),
semakin kental albumen, semakin tinggi pula nilai indeks albumen yang
mempengaruhi nilai haugh unit (HU) dan dapat menjaga kualitasnya selama masa
penyimpanan. Oleh karena itu, pemberian ransum herbal, akan sangat memengaruhi

kualitas telur yang dihasilkan.

Penurunan berat telur dipengaruhi oleh suhu dan kelembaban pada saat penyimpanan
(Sirait, 1986). Seiring bertambahnya lama waktu penyimpanan mengakibatkan
allbumen menjadi lebih encer. Hal ini disebabkan oleh kenaikan pH pada albumen
telur akibat hilangnya CO2 yang lebih lanjut mengakibatkan serabut ovomucin akan
rusak dan pecah sehingga albumen telur menjadi encer dan tinggi albumen menjadi
berkurang. Selain menurunkan berat telur dan nilai haugh unit (HU), keluarnya CO>
dan H20 dari dalam telur akan meningkatkan pH telur, Menurut Powrie (1997),
kehilangan CO2 dari telur melalui pori-pori kulit telur menyebabkan naiknya pH

telur.

Umumnya telur hanya bertahan sekitar 10--14 hari dalam penyimpanan pada suhu
ruang. Menurut Sarwono (2001) bahwa telur segar dari ayam ras (nonherbal)
memiliki masa simpan yang cukup singkat. Apabila dibiarkan di lingkungan terbuka
dengan suhu di atas 20 C, telur tersebut hanya dapat bertahan selama kurang lebih 10
hingga 14 hari. Kualitas terbaik telur diperoleh pada saat baru ditelurkan, namun
kualitas tersebut akan menurun seiring dengan waktu penyimpanan (Hintono, 1997).
Selain durasi penyimpanan, penguapan ini juga dipengaruhi oleh suhu, kelembaban
relatif, dan kualitas kerabang telur. Menurut Sudaryani (2000), semakin lama telur
disimpan, semakin banyak cairan dan gas yang menguap, yang mengakibatkan
peningkatan ukuran rongga udara di dalam telur. Tanda-tanda kerusakan telur

selama penyimpanan meliputi penurunan kualitas, seperti berkurangnya kekentalan
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albumen yang menyebabkan penurunan berat telur dan menurunnya nilai haugh unit

(HU) dan peningkatan pH telur.

Penelitian yang dilakukan Sihombing (2014) menunjukkan adanya penurunan berat
telur tanpa herbal strain isa brown yang disimpan pada hari ke-15 yaitu 4,65 % dan
nilai haugh unit telur tanpa herbal yaitu 37,01 mm. Penelitian Masitoh (2021),
persentase penurunan berat telur herbal pada penyimpanan hari ke-28 yaitu 5,21%.
Pemberian feed suplement daun kelor ini diduga dapat meningkatkan kualitas telur.
Selanjutnya, dilakukan penyimpanan telur pada 0, 10, 20 dan 30 hari untuk
mengetahui berapa lama telur dapat mempertahankan kualitasnya. Dengan
mengacu pada penjelasan sebelumnya, dapat disimpulkan bahwa pemberian
ramuan herbal pada ayam ras petelur dapat meningkatkan kualitas telur dan dapat

mempertahankan kualitas telur pada penyimpanan suhu ruang.

1.5 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah

1. terdapat pengaruh lama penyimpanan telur herbal ayam ras pada suhu ruang
terhadap penurunan berat telur, nilai haugh unit (HU), dan pH telur.

2. terdapat lama simpan yang dapat mempertahankan kualitas telur herbal
ayam ras pada suhu ruang terhadap persentase penurunan berat telur,

penurunan nilai haugh unit (HU), peningkatan dan pH telur.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ayam Petelur

Menurut penelitian Rahayu et al. (2011), ayam petelur merupakan hasil dari
pembiakan ayam ras bibit parent stock yang menjadi ayam ras final stock. Rao et
al. (2012) menyatakan bahwa ayam petelur merupakan salah satu sumber protein
hewani yang bergizi tinggi. Ayam ras petelur memiliki keunggulan seperti
pertumbuhan yang pesat pada usia 4,5--5,0 bulan, produksi telur yang tinggi
sekitar 250--280 butir/tahun dengan bobot 50--60 g/tahun, konversi ransum yang
baik yaitu setiap 2,2--2,5 kg ransum menghasilkan 1 kg telur, dan periode
produksi yang lebih panjang karena tidak ada periode mengeram (Sudarmono,
2003). Zulfikar (2013) menjelaskan bahwa ayam petelur adalah ayam yang dipilih
untuk produksi telur dan terbagi menjadi dua jenis yaitu ayam petelur ringan dan
ayam petelur medium. Beberapa jenis ayam petelur ras yang dikembangkan di
Indonesia antara lain Isa Brown, Hysex Brown, Hyline, Lohman Brown, AA-26,
Harco, Bromo, dan Enya Brown (Rahayu et al., 2011). Isa Brown memiliki
keunggulan-keunggulan seperti tingkat keseragaman yang tinggi, dewasa kelamin
yang merata, produksi yang tinggi, kekebalan tubuh yang tinggi, dan ketahanan
terhadap iklim yang baik (Rasyaf, 2003).

Ayam petelur fase layer merupakan ayam dewasa yang sedang mengalami masa
bertelur (Purwaningsih, 2014). Menurut Rahmadi (2009), ayam petelur fase
layer adalah ayam yang berumur antara 20 sampai 80 minggu. Masa produksi
ayam petelur berlangsung selama 80--90 minggu. Strain isa brown mulai
berproduksi umur 18--19 minggu, rata-rata berat telur 62,9 g dan bobot
badannya 2,01 g (Isa Brown Commercial Layers, 2009). Seiring bertambahnya
usia ayam, produksi telur akan semakin menurun, sehingga produktivitas telur

juga akan menurun (Amiruddin et al., 2014).



Ransum ayam petelur periode layer menurut SNI (2014), memiliki komposisi
yang harus dipenuhi. Kadar air maksimal adalah 14%, protein kasar minimal 16%,
lemak kasar antara 2,5--7%, kalsium sebanyak 3,2--4%, fosfor antara 0,6--1%,
lisin sebanyak 0,8%, metionin sebanyak 0,35%, dan energi metabolis sebanyak
2.650 kkal/kg. Jika energi ransum yang diberikan pada saat fase layer terlalu
rendah (kurang dari 2.600 kkal/kg), konsumsi ransum akan lebih banyak dan feed
conversion ratio (FCR) akan meningkat, sedangkan efisiensi ransum akan
menurun. Sebaliknya, jika energi ransum terlalu tinggi, maka akan terjadi

penurunan konsumsi ransum (Marzuki et al., 2018).

2.2 Telur Herbal

Telur adalah salah satu bahan makanan asal ternak yang bernilai gizi tinggi. Telur
mengandung zat-zat makanan yang dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti protein
dengan asam amino yang lengkap, lemak, vitamin, mineral, serta memiliki daya
cerna yang tinggi (Suprapti, 2002). Menurut Nova (2014), komposisi gizi telur
ayam ras meliputi air 74%, protein 13%, lemak 12%, karbohidrat 1,0%, dan
mineral 0,8%. Selain itu, telur ayam ras mengandung semua asam amino esensial
yang diperlukan untuk kelangsungan hidup manusia. Telur ayam ras terdiri dari
satu yolk, diikuti kulit terluar, dan albumen. Kerabang telur menyumbang 12%
dari total protein, sedangkan yolk telur menyumbang sekitar 32% dan albumen
sekitar 58%.

Telur ayam herbal diperoleh melalui pemberian ransum yang mengandung
tambahan feed suplement alami. Penggunaan ramuan herbal ini memiliki manfaat
yang sangat baik dalam menggantikan peran antibiotik, terutama antibiotik
sintetik yang memiliki banyak kekurangan, seperti adanya residu berbahaya bagi
kesehatan ternak dan manusia. Selain itu, ramuan herbal ini juga memberikan
warna yolk telur yang lebih oranye (Ahmad et al., 2017). Menurut penelitian
Agustina et al. (2017), pemberian ramuan herbal secara tidak langsung dapat
meningkatkan metabolisme ternak melalui zat bioaktif, seperti minyak atsiri yang

terkandung dalam ramuan herbal tersebut. Kandungan nutrisi yang lengkap dan



kemudahan kecernaan menjadikan telur sebagai sumber nutrisi yang sempurna. Yolk
telur mengandung 16,5% protein dan 10,9% albumen telur, dengan 32% lemak dan

hanya sebagian kecil albumen. Vitamin dan mineral yang terdapat pada telur antara
lain vitamin A, riboflafin, antioksidan asam folat, vitamin B6, kalsium, magnesium,
kalium (Sudaryani, 2003).

Telur memiliki tiga komponen pokok yaitu kerabang (11% dari bobot telur),
albumen (57% dari bobot telur) dan yolk (32% dari bobot telur) (Suprapti,
2020). Struktur telur dapat dilihat pada Gambar 1.

kuning telur
(yolk) keping germinal

membran cangkang

\
f - ruang udara
cangkang —\|

membran telur
( viteline )

putih telur

(albumin)

Gambar 1. Struktur telur

Sumber: (Godbert etal., 2019)

Menurut Nuryati et al. (2000), telur terdiri dari enam bagian penting, termasuk
kerabang telur, selaput kerabang, aloumen, yolk, tali yolk, dan sel benih. Namun,
menurut penelitian Hartono et al. (2010), struktur telur terdiri dari empat bagian
penting, termasuk selaput membran, kerabang, yolk, dan albumen. Meskipun
demikian, semua jenis telur unggas dan hewan lain yang berkembangbiak dengan
cara bertelur memiliki struktur telur yang sama, seperti yang dijelaskan oleh
Saraswati (2012). Telur ayam ras memiliki berat yang berbeda-beda dan terbagi
menjadi beberapa kategori, yaitu telur kecil dengan berat <50 g, telur sedang dengan
berat 50--55 g, dan telur besar dengan berat > 60 g (Ulum et al., 2019). Bobot dan
ukuran telur adalah faktor yang sangat mempengaruhi nilai jual telur dan minat

konsumen terhadap telur tersebut (Dirgahayu et al., 2016)



2.3 Standarisasi dan Kualitas Telur

Kualitas telur adalah karakteristik yang dimiliki oleh telur dan memiliki pengaruh
terhadap penilaian atau pemilihan konsumen. Tingkat kualitas telur menjadi dasar
dalam grading untuk menentukan kelas telur. Telur yang baik memiliki kulit yang
bersih, halus, dan rongga kantong udara yang kecil. Yolk terletak di tengah dan
tidak bergerak, albumen bagian dalamnya kental dan tinggi, dan tidak terdapat
noda darah atau daging baik pada aloumen maupun yolk. Bentuk dan ukurannya

juga proposional dan normal (Sudaryani, 2000).

Penilaian kualitas telur dilakukan dengan melihat sifat fisik dan kimiawi yang
dapat menentukan apakah telur tersebut termasuk dalam kelompok yang baik atau
kurang baik. Sifat fisik telur meliputi kualitas kulit telur, kualitas albumen,
kebebasan telur dari kerusakan, kualitas pigmentasi yolk, dan berat telur.
Sementara itu, sifat kimiawi yang menentukan kualitas telur adalah nilai gizinya
(Wahyu, 2004). Penyimpanan telur yang lama akan menyebabkan penurunan
kualitasnya. Prinsip utama dalam penyimpanan telur adalah untuk mencegah
hilangnya air, keluarnya CO2 dari dalam telur, dan mencegah masuknya mikroba
selama proses penyimpanan. Dengan penyimpanan yang tepat, telur dapat tetap
segar selama satu minggu (Kandi, 1992). Saleh et al, (2012) menyatakan bahwa
kualitas telur ditentukan oleh dua faktor yaitu : 1) kualitas eksternal (bagian luar)
yang berupa bentuk, warna, tekstur, keutuhan dan kebersihan kerabang dan 2)
kualitas internal (bagian dalam) telur yang meliputi, kekentalan telur, kedalaman

dan kebebasan bergerak pada rongga udara (air shell).

2.3.1 Penurunan berat telur

Beberapa faktor yang mempengaruhi berat telur ayam meliputi umur ayam, suhu
lingkungan, strain dan breed ayam, kandungan nutrisi dalam ransum dan cara
pemeliharaan (Yuwanta, 2010). Menurut Buckle et al. (2009), berkurangnya
berat telur disebabkan oleh hilangnya air dari albumen dan kehilangan CO2, NH3,
N2, dan H,S. Selain itu, Irwansyah (2010) menambahkan bahwa kehilangan

berat telur terjadi sejak telur mulai dikeluarkan dari induknya sampai telur



tersebut dikonsumsi, sehingga berat telur akan terus menurun seiring

bertambahnya waktu.

Menurut Iriyanti et al. (2005), perbedaan dalam manajemen pemberian ransum
berpengaruh terhadap berat telur yang dihasilkan. Yuwanta (2010) menyatakan
kandungan nutrisi ransum yang menentukan berat telur adalah energi ransum,
kandungan protein ransum, mineral, khususnya kalsium dan fosfor. Berat telur
dipengaruhi oleh suhu lingkungan. Menurut Islam et al. (2001), ayam yang
dipelihara pada lingkungan yang bersuhu tinggi (>27°C) umumnya memiliki berat
yang lebih rendah dibandingkan dengan lingkungan bersuhu rendah (<20°C).
Stadelman et al, (1995) menyatakan bahwa telur yang disimpan pada suhu ruang
dengan kelembaban udara yang rendah akan mengalami penyusutan berat lebih
cepat dibandingkan dengan telur yang disimpan pada suhu ruang dengan
kelembaban udara yang tinggi. Hal ini disebabkan oleh pengaruh kelembaban
yang rendah selama penyimpanan akan mempercepat penguapan CO; dan H20

dari dalam telur, sehingga penyusutan berat akan lebih cepat.

Berdasarkan hasil penelitian Sihombing et al. (2014), rata-rata persentase
penurunan berat telur selama penyimpanan 5, 10, dan 15 hari berkisar antara 1,44
dan 4,65%. Hasil penelitian Fadilah et al. (2018), menunjukkan bahwa perbedaan
lama penyimpanan pada suhu ruang memberikan pengaruh nyata terhadap
penurunan berat telur ayam ras. Persentase penurunan berat telur ayam ras
masing-masing sebesar 0% pada 0 hari, 2,35% pada minggu pertama, 4,48% pada
minggu kedua, 5,73% pada minggu ketiga dan 6,57% pada minggu keempat.
Persentase penurunan berat telur ayam ras mengalami peningkatan setiap
minggunya. Semakin lama waktu penyimpanan semakin bertambah besar
penurunan berat telur. Penurunan berat telur yang terjadi disebabkan oleh
penguapan air dan pelepasan gas CO2 dari dalam isi telur melalui pori-pori
kerabang. Menurut Kurtini et al. (2011), penurunan berat telur merupakan salah
satu perubahan yang nyata selama penyimpanan dan berkorelasi hampir linier
terhadap waktu di bawah kondisi lingkungan yang konstan. Menurut Jazil et al.
(2013), rata-rata penyusutan berat telur pada minggu pertama dan kedua sebesar

1,59+0,66% dan 3,60+1,66% yang berarti terjadi penurunan berat telur rata-rata

10
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tiap minggu adalah 2,60+1,61%, selama penyimpanan suhu rata-rata ruangan
adalah 28,02°C dengan kelembaban 79,07%.

2.3.2 Nilai haugh unit (HU)

Menurut Mukhlisah (2014), kualitas albumen atau haugh unit sebagai parameter
mutu kesegaran telur dihitung berdasarkan tinggi albumen dan bobot telur. Ada
beberapa faktor yang dapat menyebabkan menurunnya kualitas telur, salah

satunya adalah penguapan CO> pada albumen akibat penyimpanan yang terlalu
lama. Hal ini mengakibatkan adanya pertukaran gas antara dalam dan luar telur.

Nilai haugh unit (HU) diukur untuk mengetahui apakah albumen masih baik atau
mengalami kerusakan, dapat dilakukan dengan cara memecah telur dan
mengukur tinggi albumen yang kental setelah dituang pada wadah datar.
Kemudian, haugh unit (HU) telur tersebut dapat dihitung (Muchtadi et al, 2010).
Menurut Sudaryani (2006), haugh unit (HU) merupakan satuan yang digunakan
untuk mengetahui kesegaran isi telur, terutama bagian aloumen. Untuk
mengukurnya, telur harus dipecah dan ketebalan albumen diukur menggunakan
alat mikrometer. Telur yang segar umumnya memiliki albumen yang tebal.
Semakin tinggi nilai haugh unit (HU) suatu telur, menunjukkan bahwa kualitas

telur tersebut semakin baik.

Menurut United States Department of Agriculture (USDA) (2010), kualitas
haugh unit (HU) telur dapat dikelompokkan menjadi empat, yaitu tertinggi (AA)
untuk haugh unit (HU) 72--100, tinggi (A) untuk haugh unit (HU) antara 60--72,
menengah (B) jika haugh unit (HU) antara 31--60, dan rendah (C) untuk haugh
unit (HU) di bawah 31. Pada penelitian Nurhartanti (2005) yang menunjukkan
bahwa penyimpanan 10 dan 15 hari berpengaruh terhadap haugh unit. Rata-rata
nilai haugh unit selama penelitian berkisar 45,58 dan 50,96 dan memiliki kualitas
(B). Nilai haugh unit antara 31--60 digolongkan kualitas (B) artinya telur dengan

penyimpanan 15 hari masih layak untuk dikonsumsi.
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2.3.3 pH telur

Kondisi pH bahan pangan dapat dimanfaatkan sebagai pembatasan untuk
perkembangan mikroorganisme. Perubahan pH pada yolk akan menyebabkan
denaturasi lipoprotein yang banyak terdapat dalam yolk. Proses denaturasi ini
akan mengakibatkan yolk mengeras. Selain itu, lama waktu penyimpanan juga
akan mempengaruhi perubahan pada telur. Semakin lama waktu penyimpanan,

akan terjadi penguapan cairan dan gas dalam telur (Rizal et al., 2012).

Hajrawati et al. (2011) menyatakan bahwa pH akan meningkat karena telur
kehilangan COa. Telur yang baru dikeluarkan memiliki pH berkisar antara 7,6--
7,93 dan meningkat hingga mencapai nilai maksimal 9,7. Hadiwiyoto (2004)
menambahkan bahwa berkurangnya CO> yang terdapat dalam telur menyebabkan
peningkatan pH. Nilai pH yang meningkat pada telur akan menyebabkan rantai
polipeptida protein menjadi rapuh, sehingga daya ikat air menurun dan albumen
menjadi encer. Hal ini juga akan menyebabkan indeksnya menurun (Afiyah et
al., 2017). Penelitian Sihombing (2014), rata- rata nilai pH telur ayam ras yang
disimpan selama 1, 5, 10, dan 15 hari berkisar antara 6,00 dan 7,62. Ini terjadi
karena waktu penyimpanan yang semakin lama menyebabkan ovomucin yang
berbentuk jala menjadi rusak dan pecah, sehingga bagian cairan dari albumen
menjadi lebih lebar dan tipis. Selain itu, hal ini juga didukung oleh suhu dan

kelembapan yang tinggi di ruang penyimpanan.

2.4 Penyimpanan Telur

Kualitas nutrisi telur akan tetap terjaga jika telur dalam keadaan baik atau tidak
rusak. Kerusakan dan pembusukan telur disebabkan oleh mikroba, penguapan air,
penguapan karbondioksida, dan aktivitas mikroba di sekitar lingkungan telur.
Faktor-faktor lain yang mempengaruhi kualitas telur adalah kondisi tempat
penyimpanan seperti lemari es atau ruangan, suhu, kelembaban ruangan, dan
kotoran yang menempel pada kulit telur (Idayanti et al., 2009).Menurut Sarwono

(1995), telur yang masih segar memiliki masa simpan yang relatif singkat. Jika
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dibiarkan di udara terbuka dengan suhu di atas 20°C, telur hanya dapat bertahan
selama sekitar 2 minggu atau sekitar 10 sampai 14 hari. Jika melewati batas waktu
tersebut, cairan dan gas dalam telur akan menguap secara bertambah banyak.
Telur akan mengalami perubahan fisik dan kimia seperti kerabang telur yang
semakin tipis, rongga udara yang semakin membesar, dan gangguan pada sistem
penyangga (buffer) sehingga pH menjadi lebih tinggi. Kenaikan pH ini
menyebabkan albumen dan yolk menjadi lebih encer, sehingga ukuran albumen
dan yolk semakin melebar dan berat telur menjadi berkurang. Akibatnya,

kesegaran telur akan berkurang (Kusmajadi, 2000).

Selama proses penyimpanan, telur akan mengalami perubahan isi secara terus-
menerus, yang menyebabkan penurunan kualitas telur. Kecepatan penurunan ini
dipengaruhi oleh kualitas awal kondisi penyimpanan, suhu lingkungan, dan
kelembaban. Menurut Sirait (1986), penurunan berat telur dapat dipengaruhi oleh
kualitas awal telur. Telur yang memiliki berat lebih besar akan mengalami
penurunan yang lebih signifikan dibandingkan dengan telur yang memiliki berat
lebih kecil. Hal ini disebabkan oleh perbedaan luas permukaan tempat udara

bergerak, volume isi telur, dan ketebalan kerabang telur.

Menurut Yuwanta (2010), kutikula berperan sebagai penutup pori-pori telur untuk
mengurangi kehilangan air, gas, dan masuknya mikroba. Namun, kutikula hanya
bertahan selama 100 jam dan bersifat sementara. Kerabang telur yang tipis dan
berpori lebih banyak akan mempercepat penurunan kualitas telur akibat
penguapan (Haryono, 2000). Winarno (2002) menyatakan bahwa jumlah mikroba
dalam telur akan meningkat seiring dengan lamanya penyimpanan, yang dapat
menyebabkan kerusakan telur dan menghasilkan bau yang khas. Penurunan berat
telur merupakan perubahan yang signifikan selama penyimpanan dan berkorelasi

hampir linier dengan waktu di bawah kondisi lingkungan yang konstan.

Menurut Nova et al. (2014), semakin lama telur disimpan, semakin besar
penurunan berat telur karena semakin banyak penguapan CO> dan H»O pada telur.
Oleh karena itu, setiap penambahan hari penyimpanan akan meningkatkan

persentase penurunan berat telur. Sudaryani (2000) menyatakan bahwa semakin



lama telur disimpan, ukuran pori akan semakin bertambah besar, yang
mengakibatkan penurunan berat telur dan rongga udara semakin besar.
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I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada 29 Januari--27 Februari 2024. Penyimpanan telur
herbal bertempat di Kelurahan Way Kandis, Kota Bandar Lampung. Uji kualitas
telur herbal (penurunan berat telur, nilai haugh unit (HU) dan pH telur) dilakukan di
Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung.

3.2 Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur herbal yang
bersih, kerabang tidak bertekstur (halus), utuh, dan berbentuk oval yang berasal
dari ayam petelur yang diberikan ransum tambahan herbal berupa serbuk daun
kelor 2%. Jumlah telur herbal yang digunakan sebanyak 100 butir dengan berat
awal 59,80 g + 0,73 dengan koefesien keragaman 1,22%. Ayam ras petelur
strain isa brown berumur 70 minggu yang dipelihara oleh CV. Marga Raya Farm
milik bapak Ir. Roni Agustian, S.Pt, IPU. di Desa Marga Raya, Kecamatan
Natar, Lampung Selatan.

3.3 Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik dengan
ketelitian 0,01 g, egg tray, alas kaca datar, jangka sorong digital ketelitian 0,01
mm, termometer digital, pH meter digital, cup plastik, kamera smartphone, tisu

dan lembar kerja.



3.4 Rancangan Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimental dengan

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri atas 4 perlakuan dan 5
ulangan. Setiap ulangan terdiri atas 5 butir telur herbal sehingga total telur yang
digunakan 100 butir dan telur disimpan di suhu ruang. Tata letak penyimpanan

telur herbal terdapat pada Gambar 2.

PoU2 P2U1 POU3 P3U2 P1U1
P2U2 P1U3 P3U1 P2U5 P3U3
P3U5 P3U4 P2U4 POU4 P2U3
P1U5 POU1 P1U2 P1U4 POU5S

Gambar 2. Tata letak penyimpanan telur herbal

Keterangan:
Perlakuan yang diberikan yaitu

PO : telur herbal tanpa penyimpanan

P1: penyimpanan telur herbal 10 hari
P2 : penyimpanan telur herbal 20 hari
P3: penyimpanan telur herbal 30 hari

3.5 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam (Analysis of Variance) pada
taraf nyata 5%. Apabila setelah dilakukan analisis ragam diperoleh hasil yang
berpengaruh nyata maka analisis tersebut dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata
Terkecil (Steel et al., 1993).

3.6 Prosedur Penelitian

Prosedur kerja dalam penelitian ini sebagai berikut

1. mengambil telur dari CV. Marga Raya Farm, lalu dibawa ke laboratorium
Produksi ternak, Jurusan Peternakan, Universitas Lampung;

2. menimbang untuk mendapatkan berat awalnya sebelum dilakukan

penyimpanan pada suhu ruang dan diambil data untuk PO;
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3. meletakkan telur dalam egg tray dengan posisi telur bagian ujung yang
tumpul sebelah atas dan bagian yang lancip di bagian bawah kemudian
disusun sesuai tata letak penelitian dengan diberi tanda nomor. Setelah
itu, telur disimpan dalam suhu ruang dengan perlakuan (0, 10, 20 dan 30
hari) telur ditimbang beratnya terlebih dahulu untuk mengetahui berat
awal telur sebelum disimpan, sehingga didapatkan persentase penurunan
berat telur;

4. memecahkan telur kemudian meletakkan pada alas kaca datar untuk
mengukur tinggi albumen dengan menggunakan alat jangka sorong
untuk mendapatkan nilai haugh unit (HU);

5. mengukur pH telur dengan mengocok albumen dan yolk.

3.7 Peubah yang Diamati
3.7.1 Penurunan berat telur
Penurunan berat telur diukur dengan cara menimbang telur menggunakan

timbangan digital dan dinyatakan dalam bentuk persentase (Hintono, 1997).

Penimbangan berat telur herbal dapat dilihat pada Gambar 3.

Penurunan berat telur _berat telur awal—berat telur akhirxloo%
berat telur awal

Keterangan:
Berat awal : berat telur sebelum diberi perlakuan

Berat akhir : berat telur setelah disimpan

Gambar 3. Pengukuran berat telur



3.7.2 Nilai haugh unit (HU)

Nilai haugh unit (HU) dihitung berdasarkan perbandingan antara tinggi albumen
telur dengan berat telur. Berat telur dapat diukur dengan cara menimbangnya
menggunakan timbangan digital (Gambar 3). Ketinggian albumen (albumen)
diukur dengan jangka sorong digital (Gambar 4), kemudian dihitung

menggunakan rumus :

HU =100 log (H + 7,57 — 1,7 W%3)
Keterangan:
HU : Haugh unit
H : Tinggi albumen kental (mm)
W : Bobot Telur (g)

Gambar 4. Pengukuran tinggi albumen

3.7.3 pH Telur

Nilai pH telur didapatkan dengan cara menghomogenkan albumen dan yolk telur
yang kemudian dilakukan dengan pengukuran menggunakan pH meter yang

dimasukkan kedalam wadah berisi albumen dan yolk. Nilai pH telur akan terlihat
Pada display pH meter. Pengukuran pH telur herbal dapat dilihat pada Gambar 5.
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V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa

1. lama penyimpanan telur herbal 0, 10, 20 dan 30 hari memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) meningkatkan persentase penurunan berat telur, menurunkan nilai haugh
unit (HU), dan meningkatkan pH telur;

2. lama penyimpanan telur herbal selama 30 hari pada suhu ruang menghasilkan
persentase penurunan kualitas berat telur tertinggi (3,24%), nilai haugh unit (HU)

terendah (41), dan nilai pH telur tertinggi (7,22) masih menunjukkan kualitas
yang baik.

5.2 Saran

Saran yang dianjurkan oleh penulis berdasarkan penelitian ini yaitu perlu dilakukan
penyimpanan telur herbal yang lebih lama dari 30 hari untuk mengetahui pada hari
ke berapa telur herbal tidak layak untuk dikonsumsi (Standar Nasional Indonesia)
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