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ABSTRAK 

 

PENGARUH LAMA PENYIMPANAN TELUR AYAM RAS  

DAN TELUR AYAM RAS HERBAL PADA SUHU RUANG TERHADAP 

PENURUNAN BERAT TELUR, DIAMETER RONGGA UDARA, DAN  

INDEKS KUNING TELUR 

 

Oleh 

 

Fani Februreswari 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis telur dan lama simpan 

yang dapat mempertahankan kualitas meliputi penurunan berat telur, diameter 

rongga udara, dan indeks kuning telur ayam ras. Penelitian ini dilaksanakan pada 

26 Januari--21 Februari 2024, di Kampung Baru, Kedaton, Bandar Lampung dan 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola tersarang dengan jenis telur (telur ayam ras dan telur ayam ras herbal) 

sebagai faktor utama dan lama simpan (0, 9, 18, dan 27 hari) sebagai faktor 

tersarang, perlakuan diulang sebanyak 5 kali. Setiap ulangan terdiri atas 2 butir 

telur, sehingga jumlah telur yang digunakan sebanyak 80 butir (40 butir telur 

ayam ras dan 40 butir telur ayam ras herbal). Peubah yang diamati meliputi 

penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan indeks kuning telur. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan analysis of variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan 

uji beda nyata terkecil (BNT) dengan taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa jenis telur ayam ras dan telur ayam ras herbal tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap penurunan berat telur dan rongga udara, namun berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap indeks kuning telur. Lama simpan pada telur ayam ras 

dan telur ayam ras herbal berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan berat 

telur, diameter rongga udara, dan indeks kuning telur. Kualitas telur ayam ras 

herbal lebih baik dibandingkan dengan telur ayam ras dalam mempertahankan 

indeks kuning telur sampai hari ke-18 selama penyimpanan. 

 

Kata kunci : berat telur, diameter rongga udara, indeks kuning telur, jenis telur,  

         lama simpan  
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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF STORAGE DURATION OF REGULAR CHICKEN 

EGGS AND HERBAL CHICKEN EGGS AT ROOM TEMPERATURE ON 

EGG WEIGHT LOSS, AIR CELL DIAMETER, AND YOLK INDEX 

 

By 

 

Fani Februreswari 

 

This study aims to determine the effect of egg type and storage duration that can 

maintain quality including egg weight loss, air cell diameter, and yolk index of 

regular chicken eggs. This research was conducted on January 26-February 21, 

2024, in Kampung Baru, Kedaton, Bandar Lampung and Animal Production 

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

of Lampung. This study was conducted a complete randomized design (CRD) 

nested pattern with egg type (regular chicken eggs and herbal chicken eggs) as the 

main factor and storage time (0, 9, 18, and 27 days) as a nested factor, the 

treatment was repeated 5 times. Each replicate consisted of 2 eggs, so the total 

number of eggs used was 80 eggs (40 regular chicken eggs and 40 herbal chicken 

eggs). The observed variables included egg weight loss, air cell diameter, and yolk 

index. The data obtained were analyzed by analysis of variance (ANOVA) and 

continued with the least significant difference test (BNT) at the 5% level. The 

results showed that regular chicken egg types and herbal chicken eggs had no 

significant effect (P>0.05) on the reduction of egg weight loss and air cell 

diameter, but had a significant effect (P<0.05) on the yolk index. The storage time 

in regular chicken eggs and herbal chicken eggs had a real effect (P<0.05) on the 

decrease in egg weight, air cell diameter, and yolk index. The quality of herbal 

breed chicken eggs is better than regular chicken eggs in maintaining the yolk 

index until the 18th day during storage. 

 

Keywords: egg weight, air cell diameter, yolk index, egg type, storage time 
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I.   PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang dan Masalah 

Telur sebagai bahan pangan yang mempunyai banyak kelebihan misalnya, 

kandungan gizi telur yang tinggi dan harganya relatif murah bila dibandingkan 

dengan bahan sumber protein lainnya sehingga banyak digemari oleh masyarakat. 

Telur merupakan bahan pangan yang sempurna karena tersusun dari zat-zat gizi 

yang dibutuhkan oleh makhluk hidup seperti protein, lemak dan karbohidrat serta 

mineral dalam jumlah yang cukup (Ngantung et al., 2019). 

Telur ayam ras yang banyak dikonsumsi umumnya telur nonherbal yaitu telur 

yang berasal dari peternakan yang tidak menggunakan feed additive dan feed 

suplemen alami. Seiring berkembangnya teknologi dan ilmu pengetahuan, 

peternak ayam petelur mulai mengembangkan kualitas telur dengan cara 

memberikan feed suplement alami, berupa herbal seperti daun kelor (Moringa 

oleifera) pada ayam petelur, sehingga dapat menghasilkan telur herbal yang 

diharapkan lebih baik daripada telur nonherbal.  

Daun kelor (Moringa oleifera) mengandung β-karoten, protein, vitamin C, 

kalsium, kalium, dan menjadi sumber makanan yang baik sebagai antioksidan 

alami karena adanya berbagai jenis senyawa antioksidan seperti asam askorbat, 

flavonoid, fenolat dan karotenoid. Daun kelor juga sebagai suplemen yang 

mempunyai nilai gizi tinggi dan dianggap sebagai sumplemen protein dan 

kalsium. Dari berbagai penelitian dilaporkan bahwa pada daun kelor terdapat 

komposisi vitamin A, B, C, kalsium, zat besi dan protein tinggi yang memberikan 

kontribusi dalam meningkatkan produktivitas ayam ras petelur. Hasil penelitian 

Masitoh et al. (2022) menunjukkan bahwa perlakuan penyimpanan 1, 2, 3, dan 4 
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minggu pada telur herbal memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan indeks albumen.  

 

Kualitas telur akan menurun seiring dengan lamanya waktu penyimpanan baik itu 

telur ayam ras biasa maupun telur ayam ras herbal. Penanganan pasca panen telur 

yang dilakukan mulai dari tingkat peternak sampai ke tangan konsumen bertujuan 

untuk menghambat terjadinya kerusakan pada telur. Telur-telur tersebut akan 

mengalami distribusi pemasaran yang panjang. Pada tingkat peternak, diperlukan 

waktu sekitar 2--3 hari untuk mendapatkan jumlah yang siap dipasarkan. Pada 

tingkat distributor, telur herbal disimpan selama 3--5 hari. Sementara, ditingkat 

konsumen ada yang langsung dikonsumsi namun ada pula yang kembali 

disimpan. Herawati (2008) menyatakan bahwa telur telah mengalami 

penyimpanan selama kurun waktu 2 minggu akan dapat menyebabkan turunnya 

kualitas telur, seperti turunnya berat telur, bertambahnya diameter rongga udara, 

dan menurunnya indeks kuning telur. 

 

Sampai seberapa jauh penurunan kualitas telur ayam ras dan telur ayam ras herbal 

daun kelor (Moringa oleifera) selama penyimpanan di suhu ruang belum banyak 

diketahui. Oleh sebab itu, penting dilakukan penelitian tentang pengaruh lama 

penyimpanan telur ayam ras dan telur ayam ras herbal pada suhu ruang terhadap 

penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan indeks kuning telur. 

 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk  

1. mengetahui pengaruh jenis telur ayam ras dan telur ayam ras herbal terhadap 

penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan indeks kuning telur ayam ras 

dan telur ayam ras herbal; 

2. mengetahui pengaruh lama penyimpanan pada jenis telur ayam ras dan telur 

ayam ras herbal terhadap penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan 

indeks kuning telur; 
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3. mengetahui jenis telur dan lama penyimpanan yang masih dapat 

mempertahankan kualias telur. 

 

 

1.3  Manfaat Penelitian 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan petunjuk kepada 

masyarakat dan peternak mengenai pengaruh lama penyimpanan telur ayam ras 

dan telur ayam ras herbal pada suhu ruang terhadap penurunan berat telur, 

diameter rongga udara, dan indeks kuning telur. 

 

 

1.4  Kerangka Pemikiran 

 

Telur ayam ras merupakan telur yang dihasilkan oleh peternakan ayam ras petelur. 

Pada umumnya telur yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat adalah telur 

nonherbal yaitu yang berasal dari peternakan yang tidak menggunakan feed 

suplement alami. Namun, seriring dengan berkembangnya teknologi dan ilmu 

pengetahuan, para peternak ayam petelur mulai mengembangkan ide-idenya untuk 

menggunakan feed suplement alami seperti daun kelor (Moringa oleifera) yang 

diberikan kepada ayam petelur, sehingga dihasilkan telur herbal yang kulitasnya 

lebih baik daripada telur nonherbal. Performa eksternal telur herbal dan nonherbal 

secara visual tidak berbeda, namun ketika dipecahkan telur herbal mempunyai 

tampilan yang berbeda. Menurut Taliansyah et al. (2023), telur herbal memiliki 

kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan telur nonherbal dilihat dari albumen 

lebih kental dan kenyal, warna kuning telur alami (kuning kunyit), kuning telur 

tidak mudah pecah,  

 

Tanaman kelor (Moringa oleifera) diketahui mengandung banyak senyawa yang 

baik untuk meningkatkan produktifitas ayam petelur. Bukar et al. (2010) 

menyatakan bahwa daun kelor memiliki komposisi vitamin A, B, kalsium, zat besi 

dan protein yang tinggi. Sebagai sumber protein, daun kelor juga memiliki 

kandungan asam amino esensial seimbang (Bukar et.al., 2010). Menurut Masitoh 

et al. (2022), penyerapan nutrisi secara maksimal terutama protein dan asam 
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amino dapat mempertahankan ovomucin dan lesitin sehingga meningkatkan 

kekentalan albumen serta kualitas telur.  

 

Penelitian tentang pemanfaatan daun kelor (Moringa oleifera) sebagai pakan 

ternak telah banyak dilakukan. Satria et al. (2016) melaporkan bahwa 

penambahan tepung daun kelor dalam pakan sebanyak 2 % memberikan efek yang 

baik dalam meningkatkan produktivitas dan kualitas telur ayam. Penelitian lain 

juga menunjukkan bahwa pemberian ekstrak air daun kelor sebanyak 3 % dan 6 %  

dapat meningkatkan berat telur, persentase kuning telur, berat kulit telur, dan tebal 

kulit telur pada ayam Lohmann Brown umur 2--30 minggu (Atmaja et al., 2018). 

Menurut hasil penelitian Ahmad et al. (2017), dengan penambahan tepung daun 

kelor dalam ransum pada level 0,5%, 1%, dan 1,5% menunjukkan pengaruh 

positif terhadap produksi telur, bobot telur, konversi pakan, namun berpengaruh 

negatif terhadap kualitas telur. Berdasarkan hasil dari ketiga penelitian tersebut, 

diduga bahwa terdapat pengaruh pemberian ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) 

dalam ransum terhadap penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan indeks 

kuning telur ayam ras petelur. 

 

Menurut Purnamaningsih (2010), semakin tinggi kandungan protein yang diserap 

tubuh maka nilai indeks kuning telur akan semakin tinggi. Gakuya et al. (2014) 

menjelaskan bahwa komponen bioaktif berupa antioksidan, karotenoid, protein, 

dan asam amino esensial menyebabkan terjadinya penurunan kadar air telur 

sehingga terjadi peningkatan kepadatan pada kuning telur. Berdasarkan hasil 

penelitian yang dilakukan Gusna (2017), dapat dilihat bahwa rata-rata nilai indeks  

kuning telur yang diberi ramuan herbal diperoleh secara berturut-turut yaitu 0,38; 

0,37; 0,37; 0,35. Sedangkan rata-rata nilai indeks kuning telur tanpa pemberian 

ramuan herbal yaitu 0,34; 0,31; 0,31; 0,37.  

 

Selain perbedaan jenis telur, lama penyimpanan berpengaruh terhadap kualitas 

telur. Djaelani (2016) berpendapat bahwa semakin lama waktu penyimpanan telur 

maka akan semakin besar diameter rongga udaranya. Hal ini disebabkan oleh 

penyusutan berat telur yang diakibatkan penguapan air dan pelepasan gas yang 
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terjadi selama penyimpanan. Pada penelitian yang dilakukan Masitoh et al. (2022) 

bahwa penurunan berat telur herbal pada penyimpanan 14 hari yaitu 2,80%, 

sedangkan pada penelitian telur nonherbal yang dilakukan Sihombing et al. 

(2014), telur disimpan selama 15 hari mengalami penurunan berat telur sebesar 

4,65%. 

 

Keunggulan dari telur herbal jika dilihat dari perbandingan diameter rongga udara 

0 minggu sebesar 1,409 cm lebih rendah jika dibandingkan dengan rata-rata 

diameter rongga udara telur ayam segar (1--3 hari), yaitu sebesar 1,5 cm (Mutiara, 

2010). Menurut Melia, et al. (2009), penyimpanan telur pada suhu ruang hanya 

mampu bertahan 10--14 hari, setelah waktu tersebut telur mengalami perubahan- 

perubahan ke arah kerusakan seperti terjadinya penguapan kadar air melalui pori 

kulit telur yang berakibat berkurangnya berat telur, perubahan komposisi kimia 

dan terjadinya pengenceran isi telur. Dengan penambahan feed suplemen alami 

berupa daun kelor (Moringa oleifera) pada ransum ayam diduga dapat 

memperpanjang masa simpan telur dan mengurangi penurunan kualitas telur. 

 

 

1.5  Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini yaitu : 

1. terdapat pengaruh jenis telur ayam ras dan telur ayam ras herbal terhadap 

penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan indeks kuning telur; 

2. terdapat pengaruh lama penyimpanan pada jenis telur ayam ras dan telur 

ayam ras herbal terhadap penurunan berat telur, diameter rongga udara, 

dan indeks kuning telur; 

3. terdapat jenis telur dan lama penyimpanan yang masih dapat 

mempertahankan kualias telur.   
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II.   TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Ayam Ras Petelur 

 

Ayam ras merupakan ternak unggas yang sangat potensial diberbagai belahan 

dunia. Ayam ras ini di budidayakan khusus untuk menghasilkan telur konsumsi 

dalam produksi yang besar secara komersil diseluruh dunia (Duman et.al., 2016). 

Ada berbagai jenis strain genetik ayam petelur diberbagai negara seperti Dekalb 

White, Hy-Line W36, Hy-Line Brown dan Bovans Brown (Ali et.al., 2019), 

sementara strain genetik yang beredar di Indonesia seperti ISA, Hy-Line, Lohmann 

dan Novogen.  

 

Salah satu cara yang dipilih para peternak dalam memenuhi permintaan kebutuhan 

terhadap telur ayam di dalam negeri yaitu dengan memilih ayam petelur Isa 

Brown. Ayam petelur Isa Brown merupakan salah satu jenis ayam ras petelur yang 

memiliki produktivitas telur yang tinggi (Gani, 2023). Isa Brown memiliki ciri 

khas yaitu bulu dan telurnya berwarna cokelat (Rusnadi et al., 2020) 

 

Periode bertelur ayam strain Isa Brown terjadi pada umur 18--80 minggu, puncak 

produksi hen-day production mencapai 96,5%, jumlah telur 374 butir, daya hidup 

94%, feed convertion ratio (FCR) 2,08, rata-rata berat telur 62,6 g/butir, berat 

telur pada awal bertelur pada umur 18 minggu dengan berat telur 42,5 g. Bobot 

telur ayam Isa Brown mulai meningkat saat memasuki umur 21 minggu, berlanjut 

pada umur 36 minggu, dan relatif stabil di umur 50 minggu (Isa Brown 

Commercial Layers, 2022). 
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2.2  Telur Ayam 

 

Telur ayam merupakan makanan yang tergolong ekonomis serta merupakan 

sumber protein yang lengkap. Satu butir telur ayam ras berukuran besar 

mengandung sekitar tujuh gram protein. Telur ayam ras dapat dimanfaatkan 

sebagai lauk, bahan pencampur berbagai makanan, tepung telur, obat, dan lain 

sebagainya (Margono dan Muljadi, 2000). 

 

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. Komponen 

telur dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Komponen telur 

(Sumber : Azamin, 2020) 

 

Putih telur menempati 60% dari seluruh telur. Bagian tersebut dinamakan 

albumen. Umumnya 40% dari putih telur merupakan cairan kental dan sisanya 

merupakan bahan setengah padat. Putih telur dibagi menjadi empat kelompok 

yaitu lapisan encer luar (23,2%), lapisan kental luar (57,3%), lapisan encer dalam 

(16.38%) dan lapisan kental dalam (2.7%). Lapisan kental dalam ini mengelilingi 

kuning telur seutuhnya. Khalaza sebagai lapisan berpilin akan mempertahankan 

kuning telur agar tetap berada di tengah. Putih telur bersifat alkalis dengan pH 

sekitar 7,6. Putih telur bersifat antibakteri yaitu suatu sifat yang dapat membunuh 



8 

 

 

 

atau mencegah pertumbuhan bakteri. Sifat ini disebabkan karena putih telur 

mempunyai pH yang tinggi, adanya enzim lisozim dan senyawa avidin yang 

mengikat biotin. Aktivitas enzim pro-teoliotik menyebabkan rusaknya struktur 

serat dari ovomucin dan berkurangnya elastisitas putih telur sehingga putih telur 

menjadi rusak (Mulza et.al., 2013).  

 

Kuning telur berbatasan dengan putih telur dan dibungkus oleh suatu lapisan yang 

disebut membran vitelin. Membran ini tersusun oleh protein yang disebut keratin. 

Umumnya kuning telur berbentuk bulat, berwarna kuning atau oranye, terletak 

pada pusat telur dan bersifat elastis. Warna kuning dari kuning telur disebabkan 

oleh kandungan xantofil yang berasal dari makanan ayam. Pigmen lain yang 

terdapat di dalamnya adalah karotenoid (Winarno dan Koswara, 2002). 

 

Lapisan kulit telur memberikan perlindungan fisik, terutama terhadap mikroba, 

karena mengandung enzim lisozim, maka membran kulit telur dipercaya bersifat 

membunuh mikroba (bakteriosidal) terhadap gram positif. Tetapi, lapisan ini tidak 

efektif untuk mencegah masuknya mikroba yang menghasilkan enzim proteolitik, 

karena protein lapisan tersebut akan mudah dihancurkan oleh enzim bakteri. 

Kutikula berfungsi menutupi pori-pori sehingga mengurangi hilangnya air, gas 

dan masuknya mikroba, tetapi fungsi kutikula akan hilang selama telur disimpan. 

Kutikula pada telur segar merupakan garis pertahanan pertama dari telur yang 

memberikan pembatasan fisik terhadap masuknya mikroba (Winarno dan 

Koswara, 2002). 

 

2.2.1  Telur ayam ras 

 

Telur ayam ras merupakan bahan pangan asal ternak yang memiliki nutrisi yang 

tinggi sehingga menjadi kebutuhan yang tinggi bagi konsumen (Tolimir et.al., 

2017). Selain itu, telur juga mudah didapatkan dan harganya relatif lebih murah 

dibandingkan dengan bahan pangan yang lain. Telur ayam ras menjadi salah satu 

produk hasil peternakan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena dapat 

memberikan kontribusi yang besar untuk tercapainya kebutuhan gizi tubuh.  
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Sebutir telur ayam ras memiliki kandungan gizi yang hampir sempurna. 

Kandungan gizi yang terdapat pada sebutir telur ayam ras yaitu protein 12,8%, air 

74%, lemak 12%, dan karbohidrat 1% (Kusnadi, 2007). Kandungan asam amino 

essensial yang lengkap menjadikan telur sebagai patokan dalam menentukan mutu 

protein berbagai bahan pangan (Indrawan et.al., 2012). Telur ayam ras memiliki 

rasa yang enak, mudah untuk didapatkan, harga terjangkau, dan dapat dikonsumsi 

dengan berbagai macam olahan (Muharlien, 2010). 

 

2.2.2  Telur ayam ras herbal 

 

Telur ayam ras herbal merupakan telur yang bebas dari residu antibiotik. Telur 

ayam ras herbal diperoleh dari ayam ras petelur yang mengonsumsi bahan herbal. 

Bahan-bahan herbal tersebut diberikan dalam bentuk larutan air minum atau 

dalam bentuk tepung yang dicampur ke dalam ransum/pakan ayam (Madani, 

2017). Peternak ayam petelur biasanya menanam bahan-bahan herbal tersebut di 

kebun sendiri atau bekerja sama dengan pabrik pakan ternak dan petani (Agustina 

et.al., 2017). 

 

Telur ayam ras herbal juga disebut sebagai pangan fungsional karena dengan 

mengonsumsi telur herbal dapat memberikan manfaat bagi kesehatan, di luar 

manfaat yang diberikan oleh zat-zat gizi yang terkandung di dalamnya. Telur 

herbal memiliki banyak keunggulan dibandingkan dengan telur biasa karena telur 

herbal merupakan salah satu upaya peningkatan nilai nutrisi dan fungsional telur 

(Hutasoit, 2022).  

 

Telur herbal aman dikonsumsi oleh konsumen yang memiliki alergi terhadap 

telur. Telur herbal jika dibandingkan dengan telur nonherbal memiliki kandungan 

gizi lebih tinggi karena telur herbal memiliki antioksidan alami dan protein lebih 

banyak sebesar 14% (Ardiarini, et.al., 2019). Sedangkan kandungan protein yang 

terdapat pada sebutir telur ayam ras nonherbal yaitu sebesar 12,8% (Kusnadi, 

2007). 
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2.3  Daun Kelor (Moringa oleifera) 

 

Menurut Aminah et al. (2015) tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan jenis 

tanaman yang mudah tumbuh di daerah tropis seperti Indonesia. Tanaman kelor 

merupakan tanaman yang mampu mencapai ketinggian 7--11 meter dan tumbuh 

subur mulai dari dataran rendah sampai ketinggian 700 m di atas permukaan laut. 

Kelor dapat tumbuh pada daerah tropis dan subtropis pada semua jenis tanah dan 

tahan terhadap musim kering dengan toleransi terhadap kekeringan sampai 6 

bulan. 

 

Klasifikasi tanaman kelor (Moringa oleifera) sebagai berikut  

Kingdom  : Plantae  

Divisi       : Spermatophyta  

Subdivisi  : Angiospermae  

Klas       : Dicotyledoneae  

Ordo       : Brassicales  

Familia     : Moringaceae  

Genus       : Moringa  

Spesies     : Moringa oleifera Lamk 

Daun kelor dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Daun kelor 

(Sumber : Hassan dan Ibrahim, 2013) 

 

Daun kelor berbentuk oval yang berukuran kecil dalam satu ruas, mampu 

dimanfaatkan sebagai olahan makanan atau obat-obatan. Bunga pada kelor 

warnanya putih kekuningan dan tutup pelepah bunganya hijau dan keluar 
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sepanjang tahun, maka dari itu kelor sangat mudah dibudidayakan. Beberapa 

bagian dari tanaman kelor bertindak sebagai stimulan jantung dan peredaran 

darah, memiliki antipiretik, antiepilepsi, antitumor, antihipertensi, antiulser, 

diuretik, antiinflamasi, antidiabetik, antioksidan, menurunkan kolesterol, 

antibakteri dan antijamur (Putra, 2016). 

 

Berdasarkan uji fitokimia yang dilakukan oleh Putra et al. (2016), daun kelor 

memiliki kandungan senyawa kimia seperti alkaloid, flavonoid, fenolat, 

triterpenoid, dan tanin yang berfungsi sebagai obat kanker dan antibakteri. 

Menurut Aminah et al. (2015), daun kelor mengandung saponin yang berfungsi 

sebagai antimikroba yang mampu meningkatkan kekebalan tubuh ternak sehingga 

resisten terhadap penyakit, dan melancarkan sistem pencernaan ayam. Flavonoid 

berperan sebagai antioksidan dan berfungsi memelihara sistem imunitas tubuh 

ayam ras petelur (Aminah et. al., 2015). Selain kandungan tersebut, daun kelor 

mengandung senyawa kimia berupa protein, asam amino, vitamin C, mineral 

terutama zat besi dan kalsium serta mengandung β-karoten sebagai zat aktif warna 

telur (Tahir et. al., 2016). 

 

Daun kelor memiliki banyak kandungan dan berbagai manfaat, telah banyak 

penelitian mengenai daun kelor. Salah satunya adalah penelitian Rohyani et al. 

(2015), yang menunjukkan bahwa daun kelor mengandung senyawa metabolik 

sekunder, yaitu flavonoid, alkaloid, tanin, saponin, dan terpenoid. Kandungan 

senyawa tersebut berperan sebagai senyawa yang dapat menghambat 

pertumbuhan aktivitas bakteri (Moyo et al., 2012). Senyawa aktif tersebut 

berfungsi untuk menjaga kesegaran tubuh serta memperlancar peredaran darah 

yang diduga berdampak terhadap kondisi telur yang dihasilkan. 

 

Protein dan asam amino esensial yang terkandung dalam daun kelor (Moringa 

oleifera) dapat dimanfaatkan untuk mempertahankan ovomucin dan lesitin pada 

telur. Menurut Kusumaastusi et al. (2012), ovomucin berperan dalam pengikatan 

air untuk membentuk gel albumen. Albumen akan semakin kental apabila jala-jala  
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ovomucin banyak dan kuat dengan viskositas albumen tinggi. Ovomucin yang 

semakin tinggi menunjukkan semakin baik kualitas interior telur yang ditandai 

dengan tingginya nilai haugh unit (Roesdiyanto, 2002). 

 

 

2.4  Lama Penyimpanan Telur Ayam 

 

Menurut Haryoto (2010), lama penyimpanan telur akan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kualitas telur ditinjau dari haugh unit telur dan indeks kuning telurnya. 

Penyimpanan telur yang terlalu lama akan mengakibatkan penurunan kualitas 

telur, seperti berat telur, indeks kuning telur, dan membesarnya rongga udara. 

Menurut Sudaryani (2003), semakin lama waktu penyimpanan akan 

mengakibatkan terjadinya banyak penguapan cairan dan gas dalam telur sehingga 

akan menyebabkan rongga udara semakin membesar. 

 

Menurut Suprapti (2002), beberapa hal yang dapat menyebabkan kerusakan atau 

penurunan kualitas pada telur, antara lain dibiarkan atau disimpan di udara 

terbuka melebihi batas waktu kesegaran (lebih dari 3 minggu), jatuh atau terbentur 

benda kasar/sesama telur sehingga menyebabkan kulit luarnya retak atau pecah, 

mengalami guncangan keras, dan terendam cairan cukup lama. Semakin tua umur 

telur, maka diameter kuning telur akan melebar sehingga indeks kuning telur 

semakin kecil. Perubahan ini disebabkan oleh pertukaran gas antara udara luar 

dengan isi telur melalui pori-pori kerabang telur dan penguapan air akibat dari 

lama penyimpanan, suhu, dan kelembaban (Yuwanta, 2010). 

 

Persentase penurunan berat telur semakin meningkat seiring lamanya 

penyimpanan telur. Hal ini sesuai pernyataan Kurtini et al. (2014) bahwa 

penurunan berat telur disebabkan oleh hilangnya sebagian besar air yang menguap 

terutama pada bagian albumen dan sebagian kecil menguapnya gas-gas seperti 

CO2, NH3, N2, dan sedikit H2S akibat degradasi komponen protein telur. 

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℃, dan rata-rata kelembapan 58,53±4,3% hasil yang didapatkan yaitu 
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rata-rata persentase penurunan berat telur antara 1,44 dan 4,65%, sedangkan 

berdasarkan penelitian Fadilah et al. (2019), besarnya penurunan berat telur 

dengan penyimpanan telur ayam ras selama 4 minggu pada suhu ruang yaitu 

sebesar 6,57%.  

 

Suhu dan kelembaban merupakan faktor yang sangat berpengaruh terhadap masa 

simpan telur segar. Suhu dan kelembaban mempengaruhi laju penguapan pada 

telur serta mengakibatkan reaksi enzimatis dan non enzimatis dapat terjadi, 

sehingga akan berpengaruh terhadap variabel  pengukuran kualitas telur setelah 

penyimpanan (Siswara et al., 2023). Menurut BSN (2008), penyimpanan ideal 

telur konsumsi adalah pada suhu 27℃ dengan kelembaban relatif 60%. Pada suhu 

tersebut minyak tidak akan membeku. Menurut Indriyati (2013), minyak akan 

membeku pada suhu <23℃ tergantung pada jenis minyaknya. 

 

 

2.5  Kualitas Telur 

 

Faktor kualitas telur dibagi menjadi dua yaitu faktor kualitas eksterior yang 

meliputi warna, bentuk, tekstur, keutuhan, kebersihan kerabang. Faktor interior 

meliputi keadaan putih telur yaitu kekentalannya, bentuk kuning telur yaitu tidak 

ada noda pada putih maupun kuning telur (Umar et al., 2000). Kualitas telur akan 

mengalami penurunan baik kualtas internal maupun kualitas eksternal. Sudaryani 

(2003) menyatakan kualitas telur terbagi ke dalam dua bagian yaitu kualitas isi 

telur bagian dalam yang meliputi kantong udara, putih telur, dan kuning telur, 

sedangkan kualitas telur bagian luar meliputi kebersihan dan kondisi kulit telur, 

warna kulit, bentuk, dan berat telur. 

 

Menurut BSN (2008), penyimpanan ideal telur konsumsi adalah pada suhu 27℃ 

dengan kelembaban relatif 60%. Telur segar yang disimpan pada suhu kamar 

dengan maksimum kelembaban relatif 80% hanya dapat bertahan selama 14 hari 

penyimpanan. Suhu dan kelembaban relatif selama penyimpanan telur perlu 

diketahui karena dua hal ini termasuk dalam faktor-faktor yang memainkan peran 

dalam penurunan kualitas telur saat menyimpan (Djaelani, 2016). 
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2.5.1  Penurunan berat telur 

 

Sudaryani (2003) menyatakan bahwa air menguap dan gas seperti CO2, NH3, dan 

sejumlah kecil H2S dilepaskan sebagai akibat degradasi bahan organik telur sejak 

telur keluar dari tubuh ayam melalui pori-pori cangkang telur (kerabang). Proses 

berkelanjutan ini mengakibatkan penurunan kualitas putih telur, pembentukan 

rongga udara, dan hilangnya berat telur. 

 

Rata-rata berat telur ayam arab, ayam kampung dan ayam ketarras  berturut-turut 

39,82 g, 40,36 g, dan 43,29 g. Berat telur ayam ketarras lebih tinggi 2,93 g 

dibandingkan dengan ayam Kampung dan lebih tinggi 3,47 g dibanding ayam 

arab (Marlya et al., 2021). Kategori berat telur berdasarkan SNI (2008) bahwa 

telur kecil (< 50 g), sedang (50--60 g), besar (> 60 g). Standar rata˗rata bobot telur 

ayam ras petelur strain ISA Brown pada umur 51˗-55 minggu berkisar antara 56,3-

˗56,9 g (Hendrix, 2006). 

 

Penurunan berat telur akan meningkat seiring dengan lamanya waktu 

penyimpanan. Penguapan air dan pelepasan gas CO2 dari isi telur melalui pori-

pori kerabang yang menyebabkan penurunan berat telur karena gas ini terus 

dilepaskan selama penyimpanannya. (Jazil et al., 2013). Berdasarkan penelitian 

yang dilakukan Masitoh et al. (2022), bahwa berat telur ayam ras yang digunakan 

berkisar 61,77 g dan mengalami penurunan setiap minggunya. Telur yang 

disimpan selama 1 minggu pada suhu ruang mengalami penurunan 2,70%, selama 

2 minggu penurunan sebesar 2,80%, selama 3 minggu sebesar 4,11%, dan selama 

4 minggu sebesar 5,21%.  

 

Penurunan berat telur yang semakin besar disebabkan oleh terjadinya penguapan 

air, terutama pada bagian putih telur dan sebagian kecil oleh penguapan gas-gas 

seperti CO2, NH3, N2 dan akibat degradasi komponen organik telur (Saraswati, 

2015). 
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2.5.2  Diameter rongga udara 

 

Rongga udara pada telur terbentuk sesaat setelah peneluran akibat adanya 

perbedaan suhu ruang yang lebih rendah dari suhu tubuh induk, kemudian isi telur 

menjadi lebih dingin dan mengkerut sehingga memisahkan membran kerabang 

bagian dalam dan luar, terpisahnya membran ini biasanya terjadi pada bagian 

tumpul telur. Semakin lama penyimpanan telur maka akan semakin besar 

kedalaman rongga udaranya. Hal ini disebabkan oleh penyusutan berat telur yang 

diakibatkan penguapan air dan pelepasan gas yang terjadi selama penyimpanan. 

Seiring bertambahnya umur, telur akan kehilangan cairan dan isinya semakin 

menyusut sehingga memperbesar rongga udara (Jazil et al., 2013). 

 

Telur segar memiliki rata-rata kedalaman rongga udara sebesar sekitar 2,19 mm 

yang berarti telur tersebut menurut SNI (2008), tergolong dalam telur dengan 

mutu I. Setelah 1 minggu penyimpanan kedalaman rongga udara menjadi sekitar 

5,69 mm (mutu II) dan bertambah besar pada minggu ke 2 penyimpanan menjadi 

sekitar 8,52 mm (mutu III).  

 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan Djaelani (2015), bahwa telur yang 

disimpan pada suhu kamar selama7 hari memiliki rongga udara sebesar 3,80 mm, 

14 hari memiliki rongga udara sebesar 8,18 mm, dan 21 hari memiliki rongga 

udara sebesar 11,35 mm. Hal ini berarti, semakin lama telur disimpan maka akan 

semakin besar rongga udara yang dimiliki oleh telur, sehingga mutu telur akan 

menurun seiring dengan lamanya masa penyimpanan. Pescatore dan Jacob (2011) 

menyatakan bahwa seiring bertambahnya usia telur, cairan dan isinya akan hilang 

dan menyusut, menyebabkan rongga udara semakin besar.  

 

2.5.3  Indeks kuning telur 

 

Kuning telur merupakan bagian telur terpenting, karena didalamnya terdapat 

bahan makanan untuk perkembangan embrio . Telur yang segar kuning telurnya 

terletak ditengah-tengah, bentuknya bulat dan warnanya kuning sampai jingga. 

Beberapa pendapat mengatakan bahwa makanan berpengaruh langsung terhadap 
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warna kuning telur (mengandung pigmen kuning) . Antara kuning dan putih telur 

terdapat lapisan tipis yang elastis disebut membran vitelin dan terdapat khalaza 

yang befungsi menahan posisi kuning telur. Kuning telur memiliki komposisi gizi 

yang lebih lengkap dibandingkan dengan putih telur, yang terdiri dari air, protein, 

lemak karbohidrat, vitamin dan mineral (Haryono, 2000). 

 

Indeks kuning telur adalah perbandingan tinggi kuning telur dengan garis tengah 

kuning telur. Telur segar mempunyai nilai IKT 0,33--0,50 dengan rata-rata IKT 

sebesar 0,42. Semakin lama telur disimpan, nilai IKT semakin menurun. Hal ini 

karena terjadinya penambahan ukuran kuning telur sebagai akibat terjadinya 

perpindahan air dari putih telur ke kuning telur (Suardana dan Swacita, 2009). 

Pada lama penyimpanan 7 hari, nilai indeks kuning telur sebesar 0,369 dan 0,371, 

dan pada lama penyimpanan 14 hari indeks kuning telur adalah 0,275 dan 0,290. 

Berdasarkan SNI 3926-2008 (BSN, 2008), bahwa indeks kuning telur mutu I 

berada pada rentang 0,458--0,521 mutu II berada pada rentang 0,394--0,457, mutu 

III sebesar 0,330--0,393. Kurtini et al. (2014), menyatakan bahwa penurunan 

indeks kuning telur merupakan fungsi dari kekuatan membran vitelin. Semakin 

lama penyimpanan, membran vitelin mudah pecah karena kehilangan kekuatan 

dan menurunnya elastisitas sehingga indeks kuning telur menurun setelah 

disimpan selama beberapa minggu. 

 

Menurut Kurtini et.al. (2014), setelah telur disimpan selama beberapa minggu, 

membran vitelin akan mudah pecah mengakibatkan indeks kuning telur menurun. 

Penurunan nilai indeks kuning telur ini terjadi disebabkan oleh kandungan air 

pada putih telur yang berada di sekeliling kuning telur terserap oleh kuning telur, 

sehingga menyebabkan diameter kuning telur semakin melebar dan melemahnya 

elastisitas kuning telur akibat berkurangnya permeabilitas membran vitelin. 

Tekanan osmotik kuning telur lebih besar dari putih telur sehingga air dari putih 

telur berpindah menuju kuning telur. Perpindahan air secara terus-menerus akan 

menyebabkan viskositas kuning telur menurun sehingga kuning telur menjadi 

pipih kemudian akan pecah.  
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III.   METODE PENELITIAN 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada 26 Januari--21 Februari 2024, di Kampung Baru, 

Kedaton, Bandar Lampung sebagai tempat penyimpanan telur selama penelitian 

dan Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung sebagai tempat pengambilan data penelitian. 

 

 

3.2  Alat dan Bahan Penelitian 

 

3.2.1  Alat penelitian 

 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah egg tray, termohygrometer, 

kaca datar, timbangan analitik tingkat ketelitian 0,01 g, jangka sorong, alat tulis, 

kertas label, tisu, dan serbet.  

 

 

3.2.2  Bahan penelitian 

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 40 butir telur ayam ras 

herbal dari fase produksi pertama umur 40 minggu, dengan strain Isa Brown yang 

diproduksi oleh CV. Margaraya Farm, Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung 

Selatan dan 40 butir telur ayam ras dengan strain Isa Brown yang diproduksi oleh 

peternak rakyat. Telur yang diambil memiliki warna kerabang cokelat, dengan 

rata-rata berat telur 56,67±2,25 g (KK = 3,97%), berbentuk oval, dan bersih. 
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3.3  Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan pola tersarang 2x4. Masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 5 kali. Setiap satuan percobaan menggunakan 2 butir telur, sehingga 

jumlah telur yang digunakan sebanyak 80 butir terdiri atas 40 butir telur ayam ras 

dan 40 butir telur ayam ras herbal. Suhu yang digunakan pada saat penyimpanan 

adalah suhu ruang dengan kisaran 27--30℃ dan kelembaban 60--80% (Prasetia, 

2022). Tata letak percobaan yang digunakan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Faktor utama dalam penelitian ini adalah jenis telur (J) yang terdiri atas 2 taraf, 

yaitu : 

J1 : Telur ayam ras 

J2 : Telur ayam ras herbal 

 

Faktor tersarang dalam penelitian ini adalah lama penyimpanan yang terdiri atas 4 

taraf, yaitu : 

P0 : Telur ayam yang disimpan pada suhu ruang selama 0 hari 

P1 : Telur ayam yang disimpan pada suhu ruang selama 9 hari 

P2 : Telur ayam yang disimpan pada suhu ruang selama 18 hari 

P3 : Telur ayam yang disimpan pada suhu ruang selama 27 hari 

 

P1 J1 U1 P0 J2 U5 P1 J2 U2 P0 J2 U2 P1 J2 U5 P0 J2 U1 P2 J2 U2 P2 J2 U1 

P2 J1 U5 P0 J1U2 P3 J1 U5 P3 J1 U2 P1 J2 U4 P0 J1 U3 P2 J2 U3 P2 J1 U1 

P1 J2 U1 P1 J1 U2 P1 J2 U3 P2 J2 U5 P0 J1 U5 P3 J2 U5 P1 J1 U3 P0 J2 U2 

P3 J1 U4 P3 J2 U1 P1 J1 U5 P3 J1 U3 P1 J1 U4 P0 J1 U1 P3 J2 U4 P2 J1 U2 

P3 J1 U1 P0 J1 U4 P3 J2 U2 P2 J2 U4 P2 J1 U4 P3 J2 U3 P2 J1 U3 P0 J2 U3 

Gambar 3. Tata letak percobaan 

Keterangan : 

P0--3 : Lama penyimpanan 

J1--2 : Jenis telur 

U1--5 : Ulangan 
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3.4  Prosedur Penelitian 

 

Prosedur dalam penelitian ini, yaitu : 

1. pengumpulan 80 butir telur pada egg tray dilakukan selama 1 hari, yaitu dari 

CV. Margaraya Farm dengan jumlah 40 butir telur ayam ras herbal dan dari 

peternak rakyat dengan jumlah 40 butir telur ayam ras; 

2. memberi tanda pada telur perlakuan sesuai tata letak percobaan; 

3. menyimpan telur pada suhu ruang berkisar 27--30℃ dan kelembaban 60--

80% di ruang penyimpanan selama 0, 9,18, dan 27 hari; 

4. menimbang telur sebelum dan sesudah penyimpanan menggunakan 

timbangan analitik dengan tingkat ketelitian 0,01 g; 

5. melakukan candling sesuai perlakuan (0, 9,18, dan 27 hari) kemudian 

mengukur diameter rongga udara menggunakan jangka sorong; 

6. memecahkan telur sesuai perlakuan (0, 9,18, dan 27 hari) dan memeriksa 

indeks kuning telur; 

7. mencatat hasil data penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan indeks 

kuning telur yang diperoleh; 

8. melakukan analisis data. 

 

 

3.5  Parameter Penelitian 

 

3.5.1  Penurunan berat telur 

 

Penurunan berat telur diukur dengan cara menimbang telur menggunakan 

timbangan sebelum penyimpanan dan setelah penyimpanan untuk mengetahui 

perbedaan berat telur yang dinyatakan dalam bentuk persentase (Fadilah et.al., 

2019). 

Penurunan berat telur  = 
(A−B)

A
 × 100% 

Keterangan : 

A : berat telur sebelum disimpan (g) 

B : berat telur setelah disimpan (g).  

Penimbangan berat telur dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Penimbangan berat telur 

 

3.5.2  Diameter rongga udara 

 

Pengukuran diameter rongga udara dilakukan dengan cara : 

1. candling telur dengan posisi bagian tumpul di atas,  

2. membuat garis mengikuti lebar kantung udara yang terlihat dengan pensil dan 

mengukur dengan jangka sorong (Arbi, 2021). Pengukuran diameter rongga 

udara dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

 

    

 

 

 

 

Gambar 5. Pengukuran diameter rongga udara  

 

3.5.3  Indeks kuning telur  

 

Penentukan indeks kuning telur dilakukan perhitungan dengan cara : 

1. memecahkan telur di atas kaca datar; 

2. mengukur tinggi kuning telur (paling tinggi) dan diameter kuning telur 

menggunakan jangka sorong digital;  
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3. mencatat hasil pengamatan dan menghitung menggunakan rumus perhitungan 

menurut Standarisasi Nasional Indonesia (2008) sebagai berikut : 

IKT = 
Tinggi Kuning Telur (mm)

Diameter Kuning Telur (mm)
 

Pengukuran tinggi dan diameter kuning telur dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

      (a)      (b) 

Gambar 6. Pengukuran tinggi indeks (a) dan diameter indeks kuning telur (b) 

 

 

3.6  Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis dengan analysis of variance (ANOVA) dan 

dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) dengan taraf 5%.  
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V.  SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1  Simpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. jenis telur ayam ras dan telur ayam ras herbal tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap penurunan berat telur dan diameter rongga udara, namun 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap indeks kuning telur. 

2. lama simpan pada telur ayam ras dan telur ayam ras herbal berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap penurunan berat telur, diameter rongga udara, dan indeks 

kuning telur.  

3. kualitas telur ayam ras herbal lebih baik dibandingkan dengan telur ayam ras 

dalam mempertahankan indeks kuning telur sampai hari ke-18 selama 

penyimpanan.  

 

 

5.2  Saran 

 

Disarankan untuk menyimpan telur ayam ras herbal maupun nonherbal pada suhu 

ruang tidak lebih dari 18 hari untuk mendapatkan kualitas telur lebih baik. 
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