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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH LAMA PENYIMPANAN TELUR HERBAL AYAM RAS PADA 

SUHU RUANG TERHADAP DIAMETER RONGGA UDARA, INDEKS YOLK, 

DAN WARNA YOLK 

 

 

Oleh 

 

Desrizal Tri Ambarwaty 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan telur herbal 

ayam ras pada suhu ruang terhadap rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk dan 

mengetahui lama simpan yang dapat mempertahankan kualitas telur herbal ayam ras 

pada suhu ruang. Penelitian ini dilaksanakan pada 29 Januari--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 dan 30 hari) dan 5 ulangan. Pada 

setiap perlakuan menggunakan 25 butir telur herbal ayam ras dengan jumlah seluruh 

sampel 100 butir telur. Data yang diperoleh diuji sesuai dengan analisis ragam. Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan penyimpanan telur herbal memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas diameter rongga udara, indeks yolk, dan 

warna yolk. Lama penyimpanan telur herbal ayam ras selama 30 hari pada suhu ruang 

dapat mempertahankan persentase diameter rongga udara, indeks yolk, dan warna 

yolk. 

 

Kata kunci: Herbal, Diameter Rongga Udara, Indeks Yolk, Warna Yolk, Suhu Ruang 

  



 

 

 

ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF THE STORAGE TIME OF PUREBRED CHICKEN 

HERBAL EGGS ON ROOM TEMPERATURE STORAGE ON THE 

DIAMETER OF THE AIR CAVITY, YOLK INDEX, AND YOLK COLOR  

 

 

By 

 

Desrizal Tri Ambarwaty 

 

This study aims to determine the effect of the storage time of purebred chicken 

herbal eggs at room temperature on the air cavity, yolk index, and yolk color and to 

determine the storage time that can maintain the quality of purebred chicken herbal 

eggs at room temperature. This research was carried out on January 29--February 27, 

2024 at the Livestock Production Laboratory, Department of Animal Husbandry, 

Faculty of Agriculture, University of Lampung. This study used the Complete 

Random Design (CRD) method with 4 treatments of storage time (0, 10, 20 and 30 

days) and 5 replicates. In each treatment, 25 purebred chicken herbal eggs were used 

with a total sample of 100 eggs. The data obtained were tested according to variety 

analysis. The results of this study showed that the treatment of herbal egg storage 

had a real effect (P<0.05) on the quality of air cavity diameter, yolk index, and yolk 

color. The storage time of purebred chicken herbal eggs for 30 days at room 

temperature can maintain the percentage of air cavity diameter, yolk index, and yolk 

color. 

 

Key words : Herbs, Air Cavity Diameter, Yolk Index, Yolk Color, Room 

Temperature 
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MOTTO 

 

“Perbanyaklah mengingat Allah, karena itu adalah obat. Jangan biarkan 

dirimu terlalu banyak mengingat manusia, karena itu adalah penyakit.” 

(Umar bin Khatab) 

 

“ Sesungguhnya orang yang berpendidikan ialah yang mengambil 

pelajaran dari pengalamannya.”  

(Imam Syafi’i) 

 

“Allah tidak mengatakan hidup ini mudah, Tetapi Allah berjanji, bahwa 

sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. “ 

(QS. Al-Insyirah : 5-6) 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang dan Masalah 

 

Telur menjadi salah satu bahan pangan sumber protein hewani yang sangat digemari 

oleh masyarakat dari berbagai kalangan, karena telur memiliki harga yang relatif 

murah dan mengandung gizi yang lengkap, sehingga mampu memenuhi kebutuhan 

protein hewani harian masyarakat. Telur ayam ras paling banyak dikonsumsi 

masyarakat serta memiliki banyak keunggulan diantaranya memiliki kandungan gizi 

yang lengkap, mudah dicerna, serta harganya yang relatif murah. Kualitas gizi telur 

ayam ras harus dapat dipertahankan sampai ke tingkat konsumen, sehingga 

pengendalian pascaproduksi telur ayam ras harus mendapat perhatian. 

 

Selama distribusi dan penyimpanan telur ayam ras akan mengalami penurunan 

kualitasnya. Indikasi rusaknya telur ayam ras selama penyimpanan ditandai adanya 

penurunan kekentalan albumen (putih telur), peningkatan derajat keasaman, besarnya 

kantung udara, adanya noda, dan aroma busuk dari isi telur (Sudaryani, 2000). Saat 

ini telah beredar telur yang disebut dengan telur herbal. Telur ini berasal dari ayam 

yang mengonsumsi ransum mengandung herbal. Penggunaan ramuan herbal sangat 

bermanfaat menggantikan kerja dari antibiotik terutama antibiotik sintetik yang 

memiliki banyak kekurangan seperti timbulnya residu berbahaya bagi kesehatan 

ternak maupun manusia. Menurut Agustina (2017), perbaikan metabolisme melalui 

pemberian ramuan herbal secara tidak langsung akan meningkatkan performa ternak 

melalui zat. 
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Salah satu tanaman herbal yang dapat digunakan sebagai pengganti antibiotik yaitu 

daun kelor (Moringa oleifera). Tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan 

tanaman perdu yang banyak dijumpai di Indonesia sebagai tanaman pagar dan 

mempunyai manfaat yang luas. Daun dan buah kelor (Moringa oleifera) telah lama 

digunakan oleh masyarakat sebagai sayur. Hasil penelitian yang dilakukan di Afrika 

menunjukkan bahwa daun kelor (Moringa oleifera) mengandung vitamin C tujuh 

kali lebih banyak dari buah jeruk, mengandung empat kali kalsium lebih banyak dari 

susu, empat kali vitamin A dalam wortel, dua kali protein dalam susu dan tiga kali 

potasium dalam pisang (Bharali et al., 2003). 

 

Telur ayam ras herbal mengalami distribusi pemasaran yang panjang. Pada tingkat 

peternak, diperlukan waktu 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. Menurut Sudaryani (2000), telur akan mengalami perubahan 

kualitas seiring dengan lamanya penyimpanan. Penelitian yang dilakukan oleh Purba 

et al. (2018) mendapatkan hasil bahwa penggunaan tepung daun kelor dalam ransum 

sampai level 4,5% dapat meningkatkan skor yolk, semakin tinggi penggunaan dalam 

ransum semakin meningkat skor yolk. Penelitian lain yang dilakukan Fahlevi et al. 

(2022) menunjukkan hasil bahwa lama penyimpanan telur herbal fase pertama pada 

suhu ruang selama 0,10,20, dan 30 hari memberikan pengaruh nyata terhadap 

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

saat ini belum terdapat informasi untuk seberapa jauh pengaruh lama penyimpanan 

terhadap kualitas telur herbal daun kelor. Oleh sebab itu, penting dilakukan 

penelitian tentang pengaruh lama simpan telur herbal terhadap kualitas telur pada 

diameter rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk pada penyimpanan suhu ruang. 
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1.2  Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. mengetahui pengaruh lama penyimpanan telur herbal ayam ras pada suhu ruang 

terhadap rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk; 

2. mengetahui berapa lama penyimpanan telur herbal ayam ras yang dapat 

mempertahankan diameter rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk dengan 

kualitas yang masih layak konsumsi.  

 

 

1.3  Manfaat Penelitian 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dan memberikan informasi lebih 

lanjut mengenai lama simpan telur di suhu ruang terhadap rongga udara, indeks yolk, 

dan warna yolk. 

 

 

1.4  Kerangka Pemikiran 

 

Kualitas telur yang baik dapat ditentukan dari kualitas eksternal dan internal. Untuk 

penilaian kualitas internal telur dapat dilakukan dengan berbagai cara, salah satunya 

dengan mengamati diameter rongga udara, indeks yolk, dan juga warna yolk. Lama 

penyimpanan menentukan kualitas telur, semakin lama telur disimpan, kualitas dan 

kesegaran telur semakin menurun (Haryoto, 2010). Jika dibiarkan dalam udara 

terbuka (suhu ruang) telur hanya tahan 10--14 hari, setelah waktu tersebut telur 

mengalami perubahan- perubahan ke arah kerusakan seperti terjadinya penguapan 

kadar air melalui pori kulit telur yang berakibat kurangnya berat telur, perubahan 

komposisi kimia dan terjadinya pengenceran isi telur (Cornelia et al., 2014). 
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Berbagai cara dilakukan agar kualitas telur dapat dipertahankan dalam waktu yang 

lebih lama. Salah satu metode yang dapat diterapkan adalah dengan memberikan 

ramuan yang mengandung komposisi herbal.Penggunaan ramuan herbal dapat 

digunakan sebagai antibiotik sintetik, karena pada dasarnya ramuan herbal memiliki 

zat bioaktif yang terkandung didalamnya sehingga dapat berpengaruh terhadap 

diameter rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk (Lengkong et al., 2006). 

Kandungan nilai gizi telur akan bertahan apabila telur dalam kondisi baik atau tidak 

rusak. Sifat telur yang mudah rusak dan busuk selain disebabkan oleh mikroba, juga 

disebabkan karena penguapan air, penguapan karbondioksida, dan aktivitas mikroba 

sekitar lingkungan telur, kondisi tempat penyimpanan misalnya dalam lemari es atau 

suhu ruang, kelembaban ruang penyimpanan, dan kotoran pada kulit telur (Idayanti 

et al., 2009). Menurut Sudaryani (2000), semakin bertambah lama simpan ukuran 

pori akan semakin bertambah besar yang mengakibatkan penurunan berat telur dan 

ukuran diameter rongga udara akan semakin besar dan juga mempengaruhi 

penurunan kualitas indeks yolk dan warna yolk. 

 

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 atau sesama telur sehingga menyebabkan kulit luarnya retak atau pecah, 

mengalami guncangan keras, dan terendam cairan cukup lama. Menurut Rasyaf 

(2001), telur yang disimpan terlalu lama kualitasnya akan menurun, jika telur ayam 

disimpan selama dua minggu kualitasnya sudah jauh menurun. Semakin lama 

penyimpanan telur maka akan semakin besar diameter rongga udaranya. Hal ini 

disebabkan oleh penyusutan berat telur yang diakibatkan penguapan air dan 

pelepasan gas yang terjadi selama penyimpanan. Seiring bertambahnya umur simpan, 

telur akan kehilangan cairan dan isinya semakin menyusut sehingga memperbesar 

rongga udara (Cornelia et al., 2014).  
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Indeks kuning telur (yolk) merupakan salah satu indikator penentu kualitas internal 

telur. Menurut Buckle et al. (1985), indeks yolk dapat diketahui melalui 

perbandingan antara tinggi kuning telur dengan diameter kuning telur. Indeks yolk ini 

dipengaruhi oleh protein, lemak, dan asam amino esensial yang diserap tubuh serta 

kualitas membran vitelin. Musadiq et al. (2017) menyatakan bahwa kualitas 

membran vitelindan penyerapan protein yang memenuhi kebutuhan ayam 

memberikan pengaruh besar bagi indeks kuning telur. Protein yang diterima tubuh 

diekspresikan oleh ayam melalui bentuk telurnya (Wilson, 1975). Protein akan 

mempengaruhi viskositas telur sebagai indikator kualitas telur yang selanjutnya akan 

mempengaruhi indeks kuning telur. Bersamaan dengan kualitas membran vitelin, 

protein yang diserap tubuh untuk memenuhi kebutuhan ayam memberikan pengaruh 

besar pada indeks kuning telur. (Argo et. al., 2013). Menurut Yamamoto et al. 

(2007), protein akan mempertahankan kondisi kuning telur yang menyebabkan 

keadaan kuning telur menjadi cembung dan kokoh. Hal ini juga ditentukan oleh 

kekuatan dari membran vitelindan khalaza karena pengaruh protein. Selain itu, lama 

masa penyimpanan juga dapat menyebabkan pori-pori membesar dan merusak 

lapisan putih telur kental, sehingga penguapan gas dan air lebih mudah yang 

menyebabkan cepat terjadinya penurunan kualitas indeks yolk dan kesegaran telur 

(Jazil et al., 2013). 

 

Telur sendiri memiliki masa simpan yang terbatas. Oleh karena itu, cara 

penyimpanan telur harus diperhatikan agar masa simpan telur lebih lama. Prinsip 

penyimpanan telur adalah memperkecil penguapan CO2 dan H2O dari dalam telur. 

Warna kuning telur dapat menjadi salah satu cara untuk menentukan kualitas telur 

dari sudut pandang konsumen, karena konsumen lebih menyukai warna kuning telur 

yang lebih kuning (Purba et. al., 2018). Selain itu, ada pengaruh dari suhu dan 

penyimpanan telur, semakin lama telur disimpan pada suhu ruang maka akan 

mempercepat mikroorganisme yang masuk ke dalam telur, mikroorganisme ini dapat 

merusak dan menurunkan kualitas senyawa-senyawa yang ada di dalam telur menjadi 

kerusakan pada telur dan mempengaruhi kualitas dari warna pada yolk (Riawan et 
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al., 2017). Mastika et al. (2014) mengemukakan bahwa pilihan warna kuning telur 

sangat subyektif dan sangat bervariasi dari satu negara ke negara lain. Selera 

terhadap warna kuning sangat berbeda-beda pada berbagai wilayah. Oleh karena itu,  

pigmen alami atau buatan sering ditambahkan untuk memenuhi selera yang 

diinginkan terhadap warna kuning telur (Mastika et. al., 2014). Amrullah (2003) 

menyatakan apabila warna kuning telur ayam ras petelur mencapai skor 7--8 skala 

Roche, telur tersebut dapat digolongkan sebagai telur dengan kualitas yang baik. 

Warna kuning telur yang optimal dapat mengindikasikan bahwa ayam diberi pakan 

dengan kandungan yang berkualitas dan telur tersebut memiliki potensi nutrisi yang 

baik. 

 

 

1.5.  Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini adalah 

1. terdapat pengaruh lama penyimpanan telur herbal ayam ras pada suhu ruang 

terhadap diameter rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk; 

2. terdapat lama penyimpanan pada suhu ruang yang dapat mempertahankan 

diameter rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk yang masih layak konsumsi 
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TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1  Daun Kelor 

 

Tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang memiliki banyak 

manfaat. Salah satu yang paling menonjol dari kandungan tanaman kelor adalah 

antioksidan, terutama pada daunnya. Daun kelor merupakan salah satu tanaman yang 

mengandung tanin (Kasolo et al., 2010). Menurut Naiborhu (2002), tanin pada daun 

kelor berperan sebagai pendenaturasi protein pada bakteri. Mekanisme kerjanya 

dalam menghambat bakteri dilakukan dengan cara mendenaturasi protein dan 

merusak membran sel bakteri. Terjadinya kerusakan pada membran sel 

mengakibatkan terhambatnya aktivitas dan biosintesa enzim-enzim spesifik yang 

diperlukan dalam reaksi metabolisme sehingga kandungan tanin pada daun kelor 

memungkinkan bagi daun kelor untuk dapat digunakan pada pengawetan telur ayam 

ras. 

 

Kelor merupakan tanaman yang sangat mudah tumbuh di berbagai daerah dan dapat 

dikembangbiakkan secara vegetatif (stek) maupun generatif (benih). Sebagai 

tanaman legum, kelor dapat digunakan sebagai sumber pakan yang baik bagi ternak. 

Hal ini dikarenakan daun kelor telah diilaporkan menjadi sumber pangan yang kaya 

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 (Krisnadi, 2015). Daun 

kelor dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Daun kelor  

Sumber : Hutagaol (2018) 

 

Penelitian pemberian daun kelor (Moringa oleifera) sebanyak 1,5%, 3,5%, dan 4,5% 

dalam ransum pada ayam ras petelur cokelat dari umur 20 bulan yang dilakukan 

Purba et al. (2018) menunjukkan hasil nilai indeks yolk dalam keadaan baik, yaitu 

sebesar 0,38--0,40. Pada nilai skor warna yolk menunjukkan semakin banyak 

kandungan daun kelor dalam ransum, semakin tinggi intensitas warna yolk yang 

dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan skor warna yolk 8,50--9,70. 

 

Penelitian lain yang dilakukan oleh Hadrawi et al. (2022) yaitu pemberian daun kelor 

(Moringa oleifera) ke dalam pakan sebanyak 4%, 6%, dan 8% pada ayam ras petelur 

menunjukkan hasil yang baik terhadap indek yolk. Indeks yolk yang dihasilkan yaitu 

sebesar 0,41--0,44. 

 

 

2.2  Telur Ayam Ras Herbal 

 

Telur ayam ras merupakan salah satu bahan makanan yang bernilai gizi tinggi karena 

mengandung zat-zat makanan yang dibutuhkan oleh tubuh manusia (Umar et al., 

2000). Telur merupakan sel telur (ovum) yang tumbuh dari sel induk (oognium) di 

dalam indung telur (ovarium), oleh ternak unggas disediakan untuk bahan makanan 

bagi pertumbuhan embrio (Kurtini et al., 2014). Telur ayam ras mengandung air 
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sekitar 74%, protein 13%, lemak 12%, karbohidrat 1,0%, dan mineral 0,8% (Nova, 

2014). Selain itu, asam amino essensial yang dibutuhkan manusia semua jenisnya 

terkandung di dalam telur ayam ras. Telur ayam ras tersusun atas tiga bagian yaitu 

kulit telur, putih telur dan kuning telur. Bagian telur terdiri dari kuning telur sebesar 

sekitar 30--32%, putih telur sekitar 58-- 60%,dan kulit telur sebesar 12% (Nova, 

2014). 

 

Telur yang dikonsumsi pada umumnya yang berasal dari pakan herbal juga disebut 

dengan telur herbal. Penggunaan ramuan herbal sangat bermanfaat menggantikan 

kerja dari antibiotik terutama antibiotik sintetik yang memiliki banyak kekurangan 

seperti timbulnya residu berbahaya bagi kesehatan ternak maupun manusia (Reza 

fahevi, 2021). Menurut Agustina (2017), perbaikan metabolisme melalui pemberian 

ramuan herbal secara tidak langsung akan meningkatkan performa ternak melalui zat 

bioaktif berupa minyak atsiri yang dikandung ramuan herbal. Salah satu tanaman 

herbal yang dapat digunakan sebagai pengganti antibiotik yaitu daun kelor (Moringa 

oleifera). 

 

Albumen mengandung lima jenis protein yaitu ovalbumin, ovomukoid, ovomucin, 

ovokonalbumin, dan ovoglobulin, sedangkan pada yolk terdiri dari dua macam, yaitu 

ovovitelin dan ovolitelin. Ovovitelin adalah senyawa protein yang mengandung fosfor 

(P), sedangkan ovolitelin sedikit mengandung fosfor tapi banyak mengandung 

belerang (S) (Wulandari dan Suryati, 2009). 

 

Telur ayam ras termasuk mengandung semua jenis asam amino esensial bagi 

kebutuhan manusia. Asam amino esensial merupakan komponen utama penyusun 

protein yang tidak dapat diproduksi oleh tubuh. Telur ayam ras mengandung 

berbagai vitamin dan mineral, termasuk vitamin A, riboflavin, asam folat, vitamin 

B6, vitamin B12, choline, besi, kalsium, fosfor dan potassium. Selain itu, kandungan 

vitamin A, D, dan E terdapat dalam yolk. Telur ayam ras memang dikenal menjadi 

salah satu makanan yang mengandung vitamin D.  
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Didalam yolk besar mengandung sekitar 60 kalori dan albumen mengandung sekitar 

15 kalori. Satu yolk besar mengandung dua per tiga jumlah kolesterol harian yang 

dianjurkan yaitu 300 mg. Lemak dalam telur juga terdapat dalam bagian yolk. 

(Buckle et al., 2009).  

 

Kandungan nutrisi telur ayam ras memang berbeda-beda tergantung dari makanan 

dan kondisi lingkungan induk ayamnya (Buckle et al., 2009). Telur dari ayam ras 

yang diternakkan bebas di padang rumput mengandung asam lemak Omega 3 empat 

kali lebih banyak, vitamin E dua kali lebih banyak, β-Karoten dua sampai enam kali 

lebih banyak, dan kolesterol hanya separuh daripada kandungan telur dari ayam yang 

hanya diternakkan di kandang dengan penghangat buatan (Buckle et al., 2009). 

 

Sebutir telur didapatkan gizi yang cukup sempurna karena mengandung zat-zat gizi 

yang lengkap dan mudah dicerna. Kandungan protein kuning telur yaitu sebanyak 

16,5% dan pada putih telur sebanyak 10,9%, sedangkan kandungan lemak pada 

kuning telur mencapai 32% dan pada putih telur terdapat dalam jumlah yang sedikit 

(Djaelani, 2016). Telur juga mengandung berbagai vitamin dan mineral, termasuk 

vitamin A, riboflavin, asam folat, vitamin B6, vitamin B12, choline, besi, kalsium, 

fosfor dan potassium (Sudaryani, 2000). 

 

Telur mengandung protein bermutu tinggi karena mengandung asam amino esensial 

lengkap sehingga telur dijadikan patokan dalam menentukan mutu protein berbagai 

bahan pangan (Indrawan, 2012). Menurut Sarwono (2001), telur mengandung protein 

dengan kandungan asam amino esensial yang penting untuk pertumbuhan serta 

mempunyai daya cerna tinggi. Hastang et al. (2011) menyatakan bahwa telur ayam 

ras sebagai salah satu produk ternak unggas memiliki protein yang sangat berperan 

dalam tubuh manusia karena protein berfungsi sebagai zat pembangun yaitu bahan 

pembentuk jaringan baru di dalam tubuh, seperti Vitamin A, Vitamin D, Vitamin 

B12, dan Kolin yang berfungsi mengatur berbagai sistem di dalam tubuh, dan 

sebagai bahan bakar, protein akan dibakar ketika kebutuhan energi tubuh tidak dapat 
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dipenuhi oleh hidrat arang dan lemak. Proses pembentukan telur ayam membutuhkan 

waktu sekitar 25--26 jam, maka dari itu ayam tidak mampu bertelur lebih dari 1 

butir/hari (Kurtini et al., 2014). Menurut (Nuryati et al., 2000), telur terdiri atas enam 

bagian, yaitu kerabang telur, selaput kerabang (kutikula), putih telur (albumen ), 

kuning telur (yolk), tali kuning telur (chalaza), dan sel benih (germplasma). Struktur 

telur dapat dilihat pada Gambar 2.  

 

 

2.3  Penyimpanan Telur 

 

Penyimpanan telur memegang peranan penting dalam menjaga kualitas telur, faktor-

faktor yang perlu diperhatikan dalam penyimpanan telur adalah lama dan suhu 

penyimpanan. Telur akan mengalami perubahan kualitas seiring dengan lamanya 

penyimpanan. Semakin lama waktu penyimpanan akan mengakibatkan terjadinya 

banyak penguapan cairan di dalam telur dan menyebabkan kantung udara semakin 

besar (Masitoh, 2022). Astuti et al. (2022) menyatakan prinsip penyimpanan telur 

adalah mencegah menguapnya H2O dan CO2 dari dalam isi telur dan mencegah 

masuknya mikroba ke dalam telur selama penyimpanan. 

 

 

 

 

Gambar 2. Struktur telur 

Sumber : Encyclopaedia Britannica, Inc (2010) 
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Mempertahankan kualitas telur agar tetap segar mulai dari produsen sampai ke 

konsumen merupakan masalah utama dalam pemasaran telur. Kemungkinan 

penurunan kualitas bukan hanya disebabkan oleh faktor penanganan dan kondisi 

lingkungan di tingkat pemasaran. Menjaga kualitas telur penting dilakukan guna 

mewujudkan ketahanan pangan, yaitu menyimpan telur di egg tray agar tidak mudah 

pecah saat pengiriman dan mempertahankan daya simpan dengan cara memelihara 

suhu dan kelembaban telur, indikator kualitas eksternal dan internal telur baik adalah 

segar, cangkang telur bebas dari cacat kotoran, bentuk dan teksturnya cangkang telur 

baik, isi telur bebas dari mikroba, tidak ada perubahan warna, kuning telur di tengah, 

dan putih telur tembus cahaya (Rahmawati et al., 2021). Menurut Hadiwiyoto 

(2012), telur segar adalah telur yang baru diletakkan induk ayam di sarangnya, 

mempunyai daya simpan yang pendek, makin lama makin turun kesegarannya. 

Kesegarannya menurun setelah berumur lebih dari satu minggu, hal ini ditandai 

ketika telur dipecah isinya sudah tidak kental lagi. 

 

 

2.4  Kualitas Telur 

 

Siregar et al. (2012) menyatakan bahwa kualitas telur dapat menurun selama 

penyimpanan. Penguapan air akan terjadi karena adanya penyimpanan telur yang 

mengakibatkan penurunan berat pada telur terutama pada putih telur (Rimaldi, 2017). 

Fibriyanti et al. (2012) dan Argo et al. (2013) menyatakan bahwa kualitas telur dapat 

dilihat dari indeks kuning telur (IKT), indeks putih telur (IPT), Haugh unit (HU), 

warna kuning telur, berat kuning telur, berat putih telur dan berat telur. Menurut 

Astawa et al. (2018), kualitas telur adalah istilah umum yang menentukan baik 

tidaknya kualitas internal dan eksternal telur. 

 

Kualitas internal mengacu pada putih telur (albumen ), kebersihan dan viskositas, 

kantong udara, bentuk kuning telur dan warna kuning telur. Kualitas eksternal 

difokuskan pada kebersihan kulit, tekstur permukaan, kulit, dan keutuhan telur. Telur 



13 

 

 

segar memiliki daya simpan yang relatif pendek. Jika dibiarkan dalam udara terbuka 

(suhu ruang sekitar 27℃) hanya dapat bertahan kurang lebih 2 minggu atau sekitar 

10 sampai 14 hari. Setelah waktu tersebut telur akan mengalami perubahan-

perubahan ke arah kerusakan seperti terjadinya penguapan kadar air melalui pori-pori 

kulit telur yang berakibat pada berkurangnya bobot telur, perubahan komposisi kimia 

telur dan terjadi pengenceran pada isi telur (Sarwono, 2001). 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); pernah jatuh atau terbentur benda kasar/sesama telur 

sehingga menyebabkan kulit luarnya retak atau pecah, mengalami guncangan keras, 

terserang penyakit (dari unggas), pernah dierami namun tidak sampai menetas dan 

terendam cairan cukup lama. 

 

Menurut Fibriyanti et al. (2012), kerusakan telur pun dapat diakibatkan oleh 

mikroba. Mikroba yang seringkali menyebabkan kerusakan pada telur antara lain 

oleh bakteri (busuk- putih, hitam, campuran dan telur basah), dan cendawan (kulit 

jamuran dan bercak hitam). Kebusukan oleh bakteri dapat dihindari dengan 

mencegah adanya air pada permukaan. 

 

 

2.4.1  Diameter rongga udara 

 

Siregar et al. (2012) menyatakan bahwa kualitas telur dapat menurun selama 

penyimpanan. Penguapan air akan terjadi karena adanya penyimpanan telur yang 

mengakibatkan penurunan berat pada telur terutama pada putih telur (Rimaldi, 2017). 

Fibriyanti et al. (2012) dan Argo et al. (2013) menyatakan bahwa kualitas telur dapat 

dilihat dari indeks kuning telur (IKT), indeks putih telur (IPT), Haugh unit (HU), 

warna kuning telur, berat kuning telur, berat putih telur dan berat telur. Menurut 

Astawa et al. (2018), kualitas telur adalah istilah umum yang menentukan baik 

tidaknya kualitas internal dan eksternal telur. 
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Kualitas internal mengacu pada putih telur (albumen ), kebersihan dan viskositas, 

kantong udara, bentuk kuning telur dan warna kuning telur. Kualitas eksternal 

difokuskan pada kebersihan kulit, tekstur permukaan, kulit, dan keutuhan telur. Telur 

segar memiliki daya simpan yang relatif pendek. Jika dibiarkan dalam udara terbuka 

(suhu ruang sekitar 27℃) hanya dapat bertahan kurang lebih 2 minggu atau sekitar 

10 sampai 14 hari. Setelah waktu tersebut telur akan mengalami perubahan-

perubahan ke arah kerusakan seperti terjadinya penguapan kadar air melalui pori-pori 

kulit telur yang berakibat pada berkurangnya bobot telur, perubahan komposisi kimia 

telur dan terjadi pengenceran pada isi telur (Sarwono, 2001). 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); pernah jatuh atau terbentur benda kasar/sesama telur 

sehingga menyebabkan kulit luarnya retak atau pecah, mengalami guncangan keras, 

terserang penyakit (dari unggas), pernah dierami namun tidak sampai menetas dan 

terendam cairan cukup lama. Menurut Fibriyanti et al. (2012), kerusakan telur pun 

dapat diakibatkan oleh mikroba. Mikroba yang seringkali menyebabkan kerusakan 

pada telur antara lain oleh bakteri (busuk- putih, hitam, campuran dan telur basah), 

dan cendawan (kulit jamuran dan bercak hitam). Kebusukan oleh bakteri dapat 

dihindari dengan mencegah adanya air pada permukaan. 

 

 

2.4.2  Indeks yolk 

 

Indeks yolk merupakan perbandingan tinggi yolk dengan diameter yolk. Nilai indeks 

yolk normal berkisar antara 0,33--0,50. Umumnya telur ayam ras mempunyai nilai 

indeks yolk 0,42. Semakin lama telur disimpan maka indeks yolk semakin kecil 

akibat dari migrasi air (Buckle et al., 2009). 

 

Faktor yang memengaruhi indeks kuning telur diantaranya lama penyimpanan, suhu 

dan tempat penyimpanan, kualitas membran vitelin, serta nutrisi pakan (Argo et al., 
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2013). Penurunan nilai indeks yolk disebabkan oleh kandungan air pada putih telur 

yang berada di sekeliling kuning telur terserap masuk ke dalam kuning telur. Hal ini 

dapat terjadi karena berkurangnya permiabilitas membran vitelin sehingga kuning 

telur mengalami pemipihan (Rahardjo et al., 2020). 

 

Menurut Staldelman dan Cotteril (2005), pemecahan asam karbonat membuat 

albumen berair. Kuning telur menyerap air dari albumen melalui membran vitelin 

dalam upaya untuk menyamakan konsentrasi (tekanan) antara dua fase yaitu (putih 

telur dan kuning telur) yang menyebabkan pembengkakan kuning telur yang pada 

gilirannya memberikan tekanan pada membran vitelin. Tekanan ini akhirnya 

menyebabkan kuning telur berubah massa dari bentuk bulat menjadi bulat lembek. 

 

Menurut Kurtini et al. (2014), indeks yolk kurang sensitif terhadap perubahan kondisi 

selama penyimpanan. Indeks yolk berbanding lurus dengan tinggi yolk. Tinggi yolk 

pada warna kerabang cokelat muda 14,856 mm, sedangkan tinggi yolk warna 

kerabang cokelat tua 14,680 mm. Indeks yolk berbanding terbalik dengan lebar yolk. 

Lebar yolk warna kerabang cokelat muda sebesar 40,417 mm dan warna kerabang 

cokelat tua sebesar 39,873 mm. 

 

Berdasarkan pengkategorian SNI (2008), telur mutu I mempunyai Indeks yolk 

sebesar 0,458--0,521, mutu II sebesar 0,394--0,457 dan mutu III sebesar 0,33-- 

0,393. Penelitian yang dilakukan Rahardjo et al. ( 2020) menunjukkan hasil nilai 

indeks yolk selama penyimpanan telur 1 hari sebesar 0,44 dan menurun secara 

signifikan selama penyimpanan sampai 21 hari menjadi 0,22. 

 

 

2.4.3  Warna yolk 

 

Warna yolk diukur dengan yolk colour fan yang terdiri 15 seri warna; skor terendah 

yaitu skor 1 berwarna kuning pucat dan skor tertinggi yaitu 15 berwarna orange 

(Marlya et al., 2021). Pengukuran warna yolk terdapat beberapa kriteria penentuan 
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skor warna yolk, diantaranya telur dengan intensitas warna kuning berkisar 6--8 

tergolong di dalam kualitas sedang, sedangkan warna kuning dengan skor > 8 

tergolong di dalam kualitas tinggi dengan warna yolk kuning telur berwarna 

orange/kuning tua (Kasmianti et al., 2018). 

 

Pewarna alami yang mempengaruhi warna yolk adalah xanthophyl yang terdapat 

dalam hijauan (Nur, 2015). Pigmen yolk dipengaruhi oleh jenis pigmen ransum, 

seperti jagung bisa menyebabkan warna pekat yolk. Kandungan pigmen yolk 

termasuk dalam golongan karotenoid yaitu xanthophyl, lutein, zeasantin serta sedikit 

betakaroten dan kriptosantin (Winarno, 2002). 

 

Karoten banyak terkandung dalam pigmen xanthophyl, sedangkan pigmen 

xanthophyl banyak terdapat pada jagung. Pencampuran jagung pada formulasi 

ransum ayam petelur selain bertujuan sebagai sumber energi juga merupakan sumber 

karoten pada pembentukan warna yolk (Hongadi, 2009). 

 

Warna kuning pada telur dipengaruhi oleh pakan, apabila pakan mengandung lebih 

banyak karoten, yaitu xantofil yang mempengaruhi warna kuning pada telur, maka 

warna kuning pada telur semakin berwarna kuning jingga hingga kuning kemerahan 

(Yamamoto et al., 2007). 

 

Warna yolk dipengaruhi oleh lama penyimpanan karena selama proses penyimpanan 

telur mengalami pengenceran dari putih telur ke kuning telur yang menyebabkan 

perenggangan membrane vitelin sehingga volume kuning telur menjadi lebih besar 

yang mengakibatkan warna kuning telur menjadi pucat (Yamamoto et al., 2007). 

Sudaryani (2000) menyatakan bahwa skor warna kuning telur yang baik berkisar 9--

12. Penelitian yang dilakukan (Sihombing et al., 2014) menunjukkan hasil rata-rata 

warna kuning telur ayam ras yang disimpan selama 1, 5, 10, dan 15 hari berkisar 

antara 6,74 dan 6,06. 
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III.  METODE PENELITIAN 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada 29 Januari--27 Februari 2024. Penyimpanan telur 

herbal bertempat di Kelurahan Way Kandis, Kota Bandar Lampung. Uji kualitas 

telur herbal (diameter rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk) dilakukan di 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung. 

 

 

3.2  Bahan Penelitian 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah telur herbal ayam ras yang bersih, 

kerabang tidak bertekstur kasar, utuh, dan berbentuk oval yang berasal dari ayam 

petelur yang selama pemeliharaannya diberi ransum tambahan berupa tepung daun 

kelor sebanyak 2%. Jumlah telur herbal yang digunakan sebanyak 100 butir dengan 

bobot rata-rata berkisar antara 59,80 ± 0,73 g dengan koefisien keragaman 1,2%, 

strain ayam yang digunakan adalah strain Isa brown yang berumur 65 minggu dan 

dipelihara oleh CV. Marga Raya Farm milik bapak Ir. Roni Agustian, S.Pt, IPU. di 

Desa Marga Raya, Kecamatan Natar, Lampung Selatan. 
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3.3  Alat Penelitian 

 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah egg tray yang digunakan untuk 

meletakkan telur ayam, timbangan digital (Boeco Germany) dengan ketelitian 0,01g 

digunakan untuk menimbang berat awal telur, meja kaca digunakan sebagai alas 

meletakkan isi telur yang dipecahkan, jangka sorong (Vernier Caliper) digunakan 

untuk mengukur lebar diameter rongga udara, lebar dan tinggi pada indeks yolk, 

thermometer (temperature clock/humidity HTC-1) digunakan untuk mengetahui suhu 

dan kelembaban ruang, candler egg digunakan untuk melihat kualitas kulit telur, 

seperti keretakan pada rongga udara, dan yolk color fan digunakan untuk 

membandingkan warna yolkdengan berbagai warna standar yang berupa lembaran 

kipas warna standar dengan skor 1--15. 

 

 

3.3.1  Rancangan Penelitian 

 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian eksperimental yang 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), yang terdiri atas 4 perlakuan dengan 

menggunakan 5 ulangan dan setiap ulangan terdiri 5 butir telur ayam herbal ras, 

sehingga jumlah telur yang digunakan adalah 100 butir telur yang disimpan pada 

suhu ruang. Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

P0U2 P2U1 P0U3 P3U2 P1U1 

P2U2 P1U3 P3U1 P2U5 P3U3 

P3U5 P3U4 P2U4 P0U4 P2U3 

P1U5 P0U1 P1U2 P1U4 P0U5 

                                  Gambar 3. Tata letak percobaan 
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Perlakuan yang diberikan: 

P0 :  Penyimpanan telur herbal 0 hari 

P1 :  Penyimpanan telur herbal 10 hari 

P2 :  Penyimpanan telur herbal 20 hari 

P3 :  Penyimpanan telur herbal 30 hari 

 

 

3.3.2  Analisis Data 

 

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

taraf signifikansi 5% dan apabila terdapat pengaruh nyata maka akan dilakukan uji 

lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk melihat perlakuan terbaik terhadap 

rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk (Steel and Torrie., 1993).  

 

 

3.4  Prosedur Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan dengan prosedur sebagai berikut. 

1. mengambil telur dari CV. Marga Raya Farm, pengambilan sampel telur 

ayam herbal sebanyak 100 butir dengan menempatkan pada egg tray. Setelah 

itu, dibawa ke Laboratorium Produksi dan Reproduksi Ternak, Jurusan 

Peternakan untuk dilakukan penelitian; 

2. telur yang diletakkan dalam egg tray dengan posisi telur bagian ujung 

tumpul mengarah ke atas dan diberi tanda nomor lalu telur disimpan dalam 

suhu ruang yang berkisar 29,4±0,57°C dan kelembaban 69,66±5,16%. 

3. telur pada perlakuan pertama yaitu lama simpan 0 hari langsung dipecahkan 

untuk diukur diameter rongga udara, tinggi dan lebar indeks yolk, dan warna 

yolk; 
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4. untuk melihat besar kecilnya rongga udara dilakukan peneropongan 

menggunakan senter dan ditandai dengan pena lalu diukur diameternya 

menggunakan jangka sorong; 

5. telur dipecah dan diletakkan pada kaca datar untuk mengukur tinggi dan lebar 

indeks yolk tahap terakhir ialah membandingkan berbagai standar warna dari 

yolk color fan untuk menentukan warna yolk; 

6. mencatat data, dan telur kembali disimpan pada suhu ruang untuk perlakuan 

10 hari, 20 hari, dan 30 hari lalu melakukan kegiatan yang sama seperti 

perlakuan 0 hari dan mencatat kembali data yang didapatkan; 

 

 

3.5  Peubah yang Diamati 

 

 

3.5.1  Diameter rongga udara (cm) 

 

Pengukuran diameter rongga udara telur dilakukan dengan cara peneropongan telur 

(candling) untuk melihat besar atau kecilnya rongga udara. Lalu ditandai dengan 

pensil dan diukur diameternya dengan jangka sorong (Syamsir, 1993). Pengukuran 

diameter rongga udara dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Diameter rongga udara (Phillips et al., 1992) 
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3.5.2  Indeks yolk 

 

Untuk menentukan indeks yolk dilakukan dengan cara : 

1. memecahkan telur di atas kaca datar; 

2. mengukur tinggi yolk dan lebar yolk menggunakan jangka sorong 

3. kemudian menghitung indeks yolk dengan menggunakan rumus Novita et al. 

(2021) yaitu: 

 

Indeks 𝑦𝑜𝑙𝑘 =
𝑇inggi 𝑦𝑜𝑙𝑘 (mm)

𝐿ebar 𝑦𝑜𝑙𝑘 (mm)
 

 

 

3.5.3  Warna yolk 

 

Kualitas warna yolk ditentukan secara visual, yaitu membandingkan dengan berbagai 

warna standar dari yolk color fan berupa lembaran kipas warna standar dengan skor 

1--15 dari warna pucat hingga orange tua. Yolk color fan dapat dilihat pada Gambar 

5   

 

  

Gambar 5. Yolk color fan 

Sumber: Mariana (2017) 
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V.  SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1  Simpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. penyimpanan telur herbal ayam ras selama 0, 10, 20, dan 30 hari pada suhu ruang 

memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap meningkatnya persentase diameter 

rongga udara, serta penurunan nilai terhadap indeks yolk, dan warna yolk. 

2. lama penyimpanan telur herbal ayam ras selama 20 hari pada suhu ruang dapat 

mempertahankan persentase peningkatan diameter rongga udara, serta penurunan 

nilai terhadap indeks yolk, dan warna yolk.  

 

 

5.2  Saran 

 

Berdasarkan hasil penelitian ini, maka penulis menyarankan kepada masyarakat 

bahwa penyimpanan telur herbal ayam ras pada suhu ruang paling lama selama 20 

hari agar kualitasnya tetap terjaga dan masih layak konsumsi untuk masyarakat. 
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