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ABSTRAK

PENGARUH PERBEDAAN LAMA PENYIMPANAN PADA
REFRIGERATOR TERHADAP NILAI HAUGH UNIT, INDEKS PUTIH
TELUR, DAN pH PUTIH TELUR AYAM RAS HERBAL

Oleh

Siska Patika Sari

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan lama simpan telur
ayam ras herbal pada refrigerator terhadap kualitas telur yang meliputi nilai haugh
unit, indeks putih telur, dan pH putih telur dan mengetahui lama simpan yang dapat
memperlambat penurunan kualitas telur ayam ras herbal pada refrigerator.
Penelitian ini dilaksanakan pada 30 Januari--04 Maret 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. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan lama
penyimpanan telur herbal selama 0, 12, 24, 36 hari dan 5 ulangan. Pada setiap
perlakuan menggunakan 25 butir telur herbal dengan jumlah seluruh telur herbal
yang digunakan 100 butir dengan berat rata-rata 58,6+3,97 g. Data yang diperoleh
diuji 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 nilai
haugh unit, indeks putih telur, dan pH putih telur. Pada penelitian ini penyimpanan
telur ayam ras herbal selama 36 hari di refrigerator menghasilkan nilai haugh unit
terendah (65,08), indeks putih telur terendah (0,060), dan nilai pH putih telur
tertinggi (8,94) masih menunjukkan kualitas yang baik berdasarkan mutu Badan
Standarisasi Nasional.

Kata kunci: Telur herbal, pH putih telur, indeks putih telur, nilai haugh unit,
refrigerator.



ABSTRACT

THE EFFECT OF DIFFERENCES IN STORAGE LENGTH ON
REFRIGERATOR ON THE HAUGH UNIT VALUE, EGG WHITE INDEX,
AND pH OF HERBAL CHICKEN EGG WHITE

By

Siska Patika Sari

This research aimed to determine the effect of differences in the storage time for
herbal chicken eggs in the refrigerator on egg quality including the Haugh unit
value, egg white index, and egg white pH and knowing the storage time that can
slow down the decline in the quality of herbal chicken eggs in the refrigerator. This
research was conducted out on January 30™"--March 4™, 2024, in Kampung Baru,
Kedaton, Bandar Lampung as a place to store eggs during research and in the
Animal Production Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of
Agriculture, University of Lampung as a place for collecting research data. This
research used a Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments of herbal
egg storage time for 0, 12, 24, 36 days and 5 replications. In each treatment, 25
herbal eggs were used, with a total of 100 herbal eggs used with an average weight
of 58,6+£3,97 g. The data obtained were tested using analysis of variance. If there is
a real effect, the Least Significant Difference Test (LSD) is carried out at the 5%
level. The ressult of this study showed that herbal egg storage treatment had a
significant effect (P<0.05) on the haugh unit value, albumen index, and egg white
pH. In this reserch, storing herbal chicken eggs for 36 days in the refrigerator
produced the lowest haugh unit value (65.08), the lowest aloumen index (0.060),
and the highest egg white pH (8.94), still shows good quality based on the quality
of the National Standardization Agency.

Key words: Herbal eggs, egg white pH, albumen index, haugh unit value,
refrigerator.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Perkembangan usaha peternakan di Indonesia mengalami peningkatan termasuk
produk telur ayam ras petelur. Hal ini disebabkan oleh produk telur memiliki
harga terjangkau serta mampu memenuhi kebutuhan nutrisi manusia sehingga
mengakibatkan konsumsi telur semakin meningkat. Konsumsi telur ayam ras
nasional meningkat dari 2,338 kg/kapita/minggu pada 2020 menjadi menjadi
2,448 kg/kapita/minggu pada 2021 (BPS, 2023). Peningkatan jumlah konsumsi
telur didukung oleh tingkat kesadaran masyarakat akan pentingnya nilai gizi.
Telur merupakan sumber protein hewani yang mempunyai gizi tinggi, diantaranya
yaitu sumber vitamin A, vitamin B, niasin, timin, riboflavin, vitamin E, dan

vitamin D.

Masyarakat pada umumnya mengonsumsi telur nonherbal atau telur yang berasal
dari ransum tanpa penambahan herbal sebagai feed suplement. Seiring
berkembangnya teknologi dan ilmu pengetahuan, peternak ayam petelur mulai
membuat telur herbal yang diperoleh dari peternakan yang melakukan pemberian
ransum dengan tambahan feed suplement yang komposisinya terdiri dari tanaman
obat lokal sebagai alternatif pengganti antibiotik pada pakan, sehingga sangat
berguna untuk menjaga peforma kesehatan ayam petelur. Penggunaan tanaman
herbal sangat bermanfaat menggantikan kerja dari antibiotik terutama antibiotik
sintetik yang memiliki banyak kekurangan seperti dapat menyebabkan terjadinya
residu antibiotik yang berbahaya bagi kesehatan baik ternak maupun manusia.
Oleh karena itu, penggunaan feed suplement dari tanaman herbal diharapkan
mampu menjadi pengganti suplemen yang sering digunakan oleh peternak,
sehingga dapat menghasilkan produk peternakan yang aman dikonsumsi oleh
masyarakat.



Herbal yang dapat digunakan sebagai feed suplement alami salah satunya yaitu
daun kelor (Moringa oleifera) dengan menambahkannya ke dalam ransum.
Tumbuhan kelor merupakan salah satu tanaman yang dapat dimanfaatkan dalam
penyusunan ransum unggas karena mengandung nutrisi yang tinggi. Daun kelor
kaya akan nutrisi meliputi protein, kalsium, kalium, magnesium, phosphor, dan
memiliki kandungan mineral seperti zat besi dan zinc lebih tinggi dari pada
sayuran lainnya. Selain itu, juga mengandung beberapa senyawa molekul bioaktif
yang dapat menurunkan aktivitas bakteri patogen (Abbas, 2013). Tepung daun
kelor yang ditambahkan ke dalam pakan dengan persentase 2% dapat
meningkatkan kuantitas dan kualitas telur ayam (Satria et al., 2016). Perbaikan
metabolisme melalui pemberian tanaman herbal secara tidak langsung akan
meningkatkan performa ternak melalui zat bioaktif yang dikandung herbal.
Sehingga penambahan tanaman herbal dalam ransum ayam, diharapkan akan

terjadi peningkatan kualitas telur ayam ras.

Telur merupakan produk hasil peternakan yang mudah mengalami kerusakan jika
tidak memperhatikan lama penyimpanan dan temperatur yang menentukan
kualitas telur. Menurut Haryoto (2010), lama penyimpanan menentukan kualitas
telur, karena semakin lama telur disimpan, kualitas dan kesegaran telur semakin
menurun. Kontaminasi mikroba, penguapan air, dan CO, membuat telur mudah
mengalami penurunan kualitas. Kualitas telur yang baik dapat dilihat dari
karakteristik fisik yaitu indeks kuning telur, indeks putih telur, haugh unit,
persentase bobot putih telur, persentase bobot kuning telur, warna kuning telur,

indeks bentuk telur, bobot telur, dan indeks kerabang telur.

Fakta di lapangan menunjukkan bahwa telur untuk kebutuhan rumah tangga
biasanya disimpan pada refrigerator. Fakta ini sesuai dengan pendapat Wangti et
al. (2018), bahwa suhu penyimpanan telur paling baik yaitu pada suhu 4--10°C
yaitu pada suhu refrigerasi atau penyimpanan di atas titik beku bahan pangan,
karena kualitas telur akan terjaga selama waktu penyimpanan. Telur harus
disimpan pada suhu serendah mungkin. Hal ini disebabkan oleh suhu rendah

aktivitas mikroba dihambat, demikian pula reaksi kimia dan biokimia. Namun,



penyimpanan pada suhu rendah tidak menyebabkan isi telur membeku, karena
dengan membekunya isi telur mengakibatkan volume isi telur membesar,
sehingga dapat menyebabkan pecahnya kerabang telur. Penyimpanan pada suhu
rendah ini dapat memperpanjang masa simpan telur, sehingga kualitasnya dapat
dipertahankan lebih lama. Pada penelitian yang dilakukan oleh Rohmawati
(2019), menunjukkan bahwa lama waktu penyimpanan telur selama 1--4 minggu
di dalam refrigerator mampu mempengaruhi persentase penurunan berat telur
yang semakin meningkat serta nilai indeks albumen mengalami penurunan seiring

dengan lama waktu penyimpanan.

Berdasarkan hal di atas, penulis tertarik meneliti lama penyimpanan yang dapat
mempertahankan kualitas untuk telur herbal ayam ras yang disimpan selama 0,

12, 24, dan 36 hari dalam refrigerator. Diharapkan dari hasil penelitian ini akan
diperoleh informasi lebih jelas tentang lamanya masa simpan yang dapat

mempertahankan kualitas telur herbal ayam ras di dalam refrigerator.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk:

1. mengetahui pengaruh perbedaan lama simpan telur ayam ras herbal pada
refrigerator terhadap kualitas telur yang meliputi nilai haugh unit, indeks
putih telur, dan pH putih telur;

2. mengetahui lama simpan yang dapat memperlambat penurunan kualitas telur

ayam ras herbal pada refrigerator.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu diharapkan dapat memberikan informasi kepada
masyarakat dan peternak mengenai pengaruh perbedaan lama simpan pada
refrigerator telur ayam ras herbal terhadap kualitas telur yang meliputi pH putih

telur, indeks putih telur, dan nilai haugh unit.



1.4 Kerangka Pemikiran

Kualitas telur dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya lama
penyimpanan, suhu penyimpanan serta nutrisi ransum. Menurut Haryoto (2010),
lama penyimpanan merupakan salah satu faktor yang menentukan kualitas telur,
semakin lama telur disimpan, kualitas dan kesegaran telur semakin menurun.
Indikasi rusaknya telur selama penyimpanan adalah penurunan kualitas telur
meliputi penurunan kekentalan putih telur, peningkatan pH, besarnya kantung
udara, dan aroma isi telur. Semakin lama waktu penyimpanan akan
mengakibatkan terjadinya banyak penguapan cairan dan gas dalam telur. Selain
dipengaruhi oleh lama penyimpanan, penguapan ini juga dipengaruhi oleh suhu,

kelembaban relatif dan kualitas kerabang telur.

Semakin tua umur telur maka diameter albumen telur semakin lebar sehingga nilai
indeks albumen semakin kecil (Badan Standarisasi Nasional, 2008). Penyimpanan
telur herbal yang dilakukan hingga 4 minggu di dalam refrigerator secara umum
mengalami penurunan nilai indeks. Hal ini dapat disebabkan oleh kerusakan
serabut ovumucin yang menyebabkan terjadinya penurunan tinggi albumen dan

melebarnya diameter albumen sehingga tekstur menjadi lebih encer.

Selain menyebabkan penurunan nilai indeks albumen, kerusakan yang terjadi pada
serabut ovumucin juga menyebabkan penurunan nilai HU. Ovomucin merupakan
glikoprotein sulfat yang berperan dalam memberikan tekstur kental pada albumen
telur. Ovomucin menyumbang sekitar 3,5% dari total protein albumen telur (Guha
et al., 2019).

Kandungan protein dalam ransum menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi
kekentalan albumen. Menurut Argo (2013), semakin kental putih telur maka
semakin tinggi nilai indeks putih telur untuk mempertahankan kualitas putih telur
selama penyimpanan. Oleh sebab itu, pemberian ransum yang terprogram
ditambah dengan pemberian vitamin dan suplemen yang akan sangat berpengaruh

terhadap kualitas telur yang dihasilkan.



Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang memiliki banyak
manfaat dan juga tanaman ini mudah ditemukan. Daun kelor memiliki kandungan
gizi yang kaya akan nutrisi meliputi protein, kalsium, kalium, magnesium,
phosphor, disamping itu kandungan mineral seperti zat besi dan zinc lebih tinggi
dari pada sayuran lainnya. Selain itu, mengandung beberapa senyawa molekul
bioaktif yang dapat menurunkan aktivitas bakteri patogen (Abbas, 2013). Daun
kelor (Moringa oleifera) dapat dipilih di antara tanaman herbal lainnya untuk
diberikan pada ayam ras petelur karena memiliki kandungan nutrisi yang lengkap
dan dianggap sebagai daun yang mengandung gizi tinggi sebab dapat menjadi

suplemen protein dan kalsium (Sarjono, 2008).

Penambahan daun kelor (Moringa oleifera) dalam ransum diduga dapat
mempertahankan kualitas telur selama penyimpanan. Penyimpanan dapat
menyebabkan evaporasi gas CO, dan H>O pada telur, yang tidak hanya
mempengaruhi tingkat kekentalan putih telur namun juga meningkatkan pH pada
telur. Peningkatan pH tersebut akan melemahkan ikatan kompleks ovomucin-
lysozyme yang menyebabkan kondisi putih telur menjadi encer (Budiman dan
Rukmiasih, 2007). Kandungan bahan aktif yang terkandung dalam daun kelor
merupakan hasil metabolisme sekunder pada tanaman yang dapat memberikan
banyak manfaat dan berkhasiat sebagai antikanker, antibakteri, hipotensif,

penghambat aktivitas bakteri dan jamur (Anwar et al., 2007).

Kandungan yang terdapat pada daun kelor (Moringa oleifera) diharapkan dapat
membantu lysozyme sebagai antimikrobal dalam mempertahankan kualitas telur
dan nilai pH putih telur. Penelitian yang dilakukan Nuraeni et al. (2019),
menunjukkan hasil bahwa penambahan tepung daun kelor pada pakan mampu
meningkatkan nilai pH putih telur sehingga putih telur cenderung bersifat basa.
Nilai pH putih telur pada perlakuan kelor 10% meningkat sebanyak 8,66% jika
dibandingkan dengan pH putih pada perlakuan kontrol. Penelitian Purba et al.
(2018), mendapatkan hasil pemberian tepung daun kelor ke dalam ransum dengan
perlakuan 4 %, 6 %, dan 8 % menghasilkan rata-rata nilai haugh unit berkisar 80--
89 dengan kualitas AA. Pemberian daun kelor yang tinggi protein pada ayam ras



petelur akan berdampak terhadap nilai indeks albumen. Salah satu bahan yang
dapat menentukan tinggi albumen yaitu ovomucin. Menurut Argo et al. (2013),
ovomucin akan terbentuk berdasarkan banyaknya protein yang dikonsumsi.
Penelitian yang dilakukan Arini (2022), mendapatkan hasil rata-rata nilai indeks
albumen pada telur ayam ras herbal yang diberi ektrak daun kelor (Moringa

Oleifera) pada air minum menunjukkan nilai yaitu sebesar 0,11--0,14 mm.

1.5 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini yaitu:

1. terdapat pengaruh lama simpan telur ayam ras herbal pada refrigerator
terhadap nilai haugh unit, indeks putih telur, dan pH putih telur;

2. terdapat lama simpan yang dapat mempertlambat penurunan kualitas telur

ayam ras herbal pada refrigerator.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur Ayam Ras

Telur mengandung protein bermutu tinggi karena mengandung asam amino
esensial lengkap sehingga telur dijadikan patokan dalam menentukan mutu
protein berbagai bahan pangan (Wardana, 2010). 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 ayam ras
mengandung air sekitar 74 %, protein 13 %, lemak 12 %, karbohidrat 1,0 %, dan
mineral 0,8 % (Nova, 2014). Menurut Suprapti (2002), secara umum, telur terdiri
atas tiga komponen utama, yaitu kerabang, putih telur, dan kuning telur. Bagian
telur terdiri dari kuning telur sebesar 30--32 %, putih telur 58--60 %, dan kulit
telur sebesar 12 % (Nova, 2014). Secara lengkapnya bagian telur dapat dilihat

pada Gambar 1.
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Gambar 1. Struktur telur (Podomoro Poultry Equipment, 2022)



Kerabang telur merupakan bagian telur yang memiliki struktur keras, halus,
dilapisi kapur dan terikat kuat pada bagian luar dari lapisan membran kulit luar
(Winarno dan Koswara, 2002). Menurut Stadelman (2000), kerabang memiliki
kandungan CaCO3 sebanyak 94 %, MgCO3 sebanyak 1 %, Ca3(P0O4)2 sebanyak
1 % dan bahan-bahan organik sebanyak 4 %. Didalam kerabang terdapat putih
telur dan kuning telur. King’ori (2012) menjelaskan bahwa putih telur merupakan
salah satu bagian dari sebuah telur utuh yang mempunyai persentase sekitar 58--
60 % dari berat telur itu dan mempunyai dua lapisan, yaitu lapisan kental dan
lapisan encer. Putih telur mengandung lebih dari 50 % protein telur, serta
mengandung niacin, riboflavin, klorin, magnesium, kalium, sodium dan sulpur.
Belitz and Grosch (1999) menambahkan bahwa kuning telur merupakan emulsi
lemak dalam air yang mengandung 50 % bahan kering. Kuning telur mengandung
asam amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh manusia serta mineral seperti

besi, fosfor, sedikit kalsium, dan vitamin B kompleks.

2.2 Lama Penyimpanan Telur

Menurut Haryoto (2010), lama penyimpanan merupakan salah satu faktor yang
menentukan kualitas telur, semakin lama telur disimpan, kualitas dan kesegaran
telur semakin menurun. Telur merupakan produk hasil peternakan yang mudah
mengalami kerusakan jika tidak memperhatikan lama penyimpanan dan
temperatur yang menentukan kualitas telur. Indikasi rusaknya telur selama
penyimpanan adalah penurunan kualitas telur meliputi penurunan kekentalan
putih telur dan peningkatan pH. Prinsip penyimpanan telur adalah mencegah
evaporasi air, keluarnya CO> dari dalam isi telur, dan mencegah masuknya
mikroba ke dalam telur selama penyimpanan (Koswara, 2009). Menurut Wangti et
al. (2018), suhu penyimpanan telur paling baik yaitu pada suhu 4--10°C yaitu

pada suhu refrigerator.

Kualitas telur yang terbaik berada pada saat ditelurkan, semakin lama
penyimpanan mengakibatkan penurunan kualitas telur. Menurut Sudaryani

(2003), telur akan mengalami perubahan seiring dengan lamanya penyimpanan.



Menurut Kurtini et al. (2014), putih telur sebagian besar mengandung unsur
anorganik natrium dan kalium bikarbonat, saat terjadi penguapan CO; selama
penyimpanan maka putih telur menjadi basa yang berakibat pH putih telur
meningkat yang berakibat pula pada indeks putih telur. Menurut Koswara (2009),
indeks putih telur menurun selama penyimpanan, karena pemecahan ovomucin

yang dipercepat oleh naiknya pH.

Penurunan nilai haugh unit dapat disebabkan oleh kontaminasi mikroba,
kerusakan fisik dan juga penguapan (Aziz et al., 2020). Penambahan daun kelor
dalam ransum ayam petelur diharapkan dapat memberikan nutrisi pada ayam dan
memberikan sifat-sifat antimikroba pada telur. Daun kelor mengandung beberapa
senyawa molekul bioaktif yang dapat menurunkan aktivitas bakteri pathogen yang
dapat merusak kualitas telur sehinggga telur akan terjaga selama masa
penyimpanan (Abbas, 2013).

2.3 Kualitas Telur Ayam Ras

Tugiyanti dan Iriyanti (2012) menjelaskan kualitas telur adalah istilah umum yang
mengacu pada beberapa standar yang menentukan mutu internal dan eksternal
kualitas telur. Kualitas eksternal yang meliputi warna, bentuk, tekstur, keutuhan,
kebersihan kerabang, kualitas internal telur meliputi kekentalan putih telur, bentuk
kuning telur yaitu tidak ada noda pada putih maupun kuning telur (Umar et al.,
2000). Telur mudah mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh
kerusakan secara fisik, serta penguapan air, karbondioksida, ammonia, nitrogen,
dan hidrogen sulfida dari dalam telur (Muchtadi et al., 2010). Kualitas fisik
internal meliputi indeks putih telur, indeks kuning telur, nilai pH putih telur, nilai
pH kuning telur, warna kuning telur, dan nilai haugh unit (Eke et al., 2013).

Menurut Nugraha (2013), faktor yang menyebabkan penurunan kualitas telur,
dapat disebabkan oleh proses penyimpanan, faktor umur, sistem pemeliharaan,
bangsa ayam, keadaan lingkungan dan kualitas pakan. Semakin lama waktu

penyimpanan akan mengakibatkan terjadinya penguapan cairan dan gas dalam
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telur semakin banyak. Menurut Sudaryani (2003), telur akan mengalami
perubahan seiring dengan lamanya penyimpanan. Suhu penyimpanan telur paling
baik pada suhu 4--10°C yaitu pada suhu refrigerasi atau penyimpanan diatas titik
beku bahan pangan, karena kualitas telur akan terjaga selama waktu penyimpanan
(Wangti et al., 2018).

Daun kelor mengandung zat yang dapat bersifat sebagai antibakteri (Atmaja et al.,
2018). Kandungan senyawa fitokimia yang terdapat di dalam daun kelor yaitu
flavonoid, saponin, dan tanin (Putra et al., 2016). Oleh sebab itu, adanya
pemberian daun kelor pada pemeliharaan ayam ras petelur diharapkan dapat
menurunkan aktivitas mikroorganisme patogen dalam organ reproduksi dan
pencernaan sehingga kualitas telur yang dihasilkan dapat meningkat (Arini, 2022).
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.

2.3.1 Nilai haugh unit

Menurut Mukhlisah (2014), kualitas albumen atau haugh unit sebagai parameter
mutu kesegaran telur dihitung berdasarkan tinggi putih telur dan bobot telur. Nilai
haugh unit yang tinggi menunjukkan bahwa semakin pekat viskositas albumen
(Pancapalga et al., 2020). Andi (2013) menyatakan bahwa nilai haugh unit
dipengaruhi oleh ovomucin yang terdapat pada putih telur (albumen), apabila
putih telur semakin tinggi maka nilai haugh unit yang diperoleh akan semakin

tinggi pula.

Nilai haugh unit lebih dari 72 dikategorikan sebagai telur mutu I, nilai 62--72
telur mutu I1, dan nilai kurang dari 60 mutu I11 (BSN, 2008). Menurut Koswara
(2009), telur segar memiliki nilai haugh unit rata rata minimal 72 yang berarti
telur dalam kualitas AA, telur yang telah disimpan selama 1 minggu memiliki
nilai haugh unit 41 yang termasuk dalam kualitas B. Hal tersebut menunjukkan

bahwa semakin lama penyimpanan nilai haugh unit akan semakin menurun.
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Penurunan nilai haugh unit ini dapat disebabkan oleh kontaminasi mikroba,

kerusakan fisik dan juga penguapan (Aziz et al., 2020).

Penelitian Purba et al. (2018), dengan menggunakan ayam petelur cokelat umur
20 bulan yang diberikan tepung daun kelor ke dalam ransum dengan perlakuan

4 %, 6 %, dan 8 % menghasilkan rata-rata nilai haugh unit berkisar 80--89 dengan
kualitas AA. Kondisi ini diduga berkaitan dengan kandungaan bahan aktif kelor
berupa tanin yang memiliki efek memperlambat proses metabolisme. Menurut
penelitian Lupu et al. (2016), nilai haugh unit telur yang disimpan pada suhu
refrigerator pada hari ke-10, 13, 16, 19, 22, dan 25 yaitu 79,04 (AA), 76,26 (AA),
75(AA), 72,72 (AA), 71,85 (A), dan 59,48 (A).

2.3.2 Indeks putih telur

Indeks putih telur diukur dari perbandingan antara tinggi dengan lebar putih telur
kental (Syamsir, 1993). Penggolongan mutu nilai indeks putih telur berdasarkan
Badan Standarisasi Nasional (2008), tingkatan mutu indeks putih telur yaitu
0,134--0,175 (Mutu I), 0,092--0,133 (Mutu I1), dan 0,050--0,091 (Mutu III). Telur
segar mempunyai indeks putih telur yang berkisar 0,050--0,174 dengan angka
normal antara 0,090--0,120 (Badan Standarisasi Nasional, 2008).

Faktor utama yang mempengaruhi nilai indeks putih telur antara lain, lama
penyimpanan, suhu tempat penyimpanan, dan nutrisi pakan (Purnamasari et al.,
2015). Indeks putih telur menurun selama penyimpanan, karena pemecahan
ovomucin yang dipercepat oleh naiknya pH (Koswara, 2009). Menurut
Kusumaastusi et al. (2012), ovomucin berperan dalam pengikatan air untuk
membentuk gel albumen. Semakin kental putih telur maka semakin tinggi nilai
indeks putih telur untuk mempertahankan kualitas putih telur selama
penyimpanan (Argo, 2013). Menurut Suradi (2006), penyimpanan dengan suhu
refrigerator dapat menghambat kecepatan penyusutan berat telur dibandingkan
dengan penyimpanan pada suhu ruang, sehingga proses-proses tersebut akan

mempengaruhi pula nilai indeks albumen telur selama proses penyimpanan. Hasil
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penelitian Astuti et al. (2022), melaporkan bahwa indeks putih telur ayam ras
herbal yang disimpan pada suhu refrigerator selama 1, 2, 3, dan 4 minggu
berturut-turut 0,073; 0,079; 0,065; dan 0,068.

Pemberian ekstrak daun kelor yang tinggi protein dapat memenuhi kebutuhan
protein dalam tubuh ayam ras petelur selain dari ransum yang diberikan (Ananta
et al., 2018). Pemberian daun kelor (Moringa oleifera) yang tinggi protein pada
ayam ras petelur akan berdampak terhadap nilai indeks albumen. Salah satu bahan
yang dapat menentukan tinggi albumen yaitu ovomucin. Menurut Argo et al.
(2013), ovomucin akan terbentuk berdasarkan banyaknya protein yang
dikonsumsi. Semakin banyak protein yang dikonsumsi oleh ayam maka akan
semakin kental kualitas putih telur menyebabkan nilai indeks putih telur akan
semakin tinggi (Worang et al., 2022).

2.3.3 Nilai pH putih telur

Menurut Belitz and Gorsch (2009), pH telur segar kira-kira 7,6--7,9 dan
meningkat sampai nilai maksimal 9,7 tergantung temperatur dan lama
penyimpanan. Semakin lama telur disimpan, maka pH dalam telur akan
meningkat karena penguapan CO2 yang tinggi dapat meningkatkan derajat
keasaman putih dan kuning telur sehingga menyebabkan ion bikarbonat
berkurang, akibatnya kemampuan buffer telur akan berkurang dan putih telur
menjadi encer (Saraswati, 2015). Pengenceran putih telur ini terjadi karena serat
glikoprotein ovomucin pecah sehingga menyebabkan ikatan ovomucin lemah.
Menurut Kurtini et al. (2014), putih telur sebagian besar mengandung unsur
anorganik natrium dan kalium bikarbonat, saat terjadi penguapan selama
penyimpanan maka putih telur menjadi basa yang berakibat pH putih telur

meningkat.

Faktor yang menyebabkan pH putih telur meningkat selain disebabkan oleh lama
penyimpanan yaitu dapat disebabkan oleh suhu dan ransum yang diberi tambahan

feed suplement daun kelor (Moringa oleifera). Menurut Indratiningsih (1984),
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suhu dapat memengaruhi pH putih dan kuning telur, semakin tinggi suhu maka
CO2 yang hilang lebih banyak sehingga menyebabkan pH putih dan kuning telur
meningkat. Hasil penelitian Suradi (2006) menyatakan bahwa pH putih telur yang
disimpan disuhu refrigerator selama 2, 4, 6, 8, 10 minggu masih tergolong normal
yaitu 8,82; 8,86; 8,97; 9,17; dan 9,30. Hal ini karena pada suhu refrigerator
penguapan CO- lebih terhambat sehingga kenaikan pH cenderung lebih rendah
(Lestari, 2020). Hasil penelitian Nuraeni et al. (2019) menunjukkan bahwa
penambahan tepung daun kelor pada pakan mampu meningkatkan nilai pH putih
telur sehingga putih telur cenderung bersifat basa. Nilai pH putih telur pada
perlakuan kelor 10% meningkat sebanyak 8,66% jika dibandingkan dengan pH
putih telur pada perlakuan kontrol. Hal ini diduga karena kandungan bioaktif pada
daun kelor belum mampu mempengaruhi kondisi fisik telur sehingga telur
kehilangan CO> dan menjadi lebih encer (Nuraeni et al., 2019).

2.4 Daun Kelor (Moringa oleifera)

Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu tanaman di dunia yang
sangat bermanfaat, karena semua bagian dari tanaman seperti daun, bunga dan
akar dapat dimanfaatkan baik di bidang medis maupun industri (Sjofjan, 2008).
Menurut Fahey (2015), kelor (Moringa oleifera) termasuk tumbuhan yang mudah
tumbuh di daerah tropis seperti Indonesia dan berbagai kawasan tropis lainnya di
dunia. Menurut Mendieta et al. (2013), tanaman kelor dapat tumbuh pada semua
jenis tanah dan tahan terhadap musim kering dengan toleransi terhadap
kekeringan sampai 6 bulan. Kelor merupakan tanaman yang sangat mudah
tumbuh dan dikembangbiakkan, secara vegetative (stek) maupun generative
(benih) (Purba et al., 2018).

Tanaman kelor memiliki cabang yang menyebar, rapuh, kulit kayu berwarna abu-
abu keputihan, dan dapat tumbuh hingga setinggi 10--12 meter (Leone et al.,
2015). Helaian daun kelor berwarna hijau, ujung daun tumpul, pangkal daun

membulat, tepi daun rata, susunan pertulangan menyirip serta memiliki ukuran
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1--2 cm (Yulianti, 2008). Cabangnya jarang dengan arah percabangan tegak atau

miring serta cenderung lurus memanjang (Tilong, 2012).

Menurut Roloff (2009), klasifikasi tanaman kelor sebagai berikut.

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospermae

Klas : Dicotyledoneae

Ordo : Rhoeadales (Brassicales)
Familia : Moringaceae

Genus : Moringa

Spesies : Moringa oleifera

Gambar daun kelor (Moringa oleifera) dapat dilihat pada Gambar 2.

Tanaman kelor memiliki potensi yang besar untuk dimanfaatkan sebagai tanaman
yang berekonomis tinggi dilihat dari penggunaannya di berbagai bidang seperti
sebagai obat, makanan dan pakan ternak (Costa et al., 2015). Menurut penelitian
Nugraha (2013), daun kelor (Moringa oleifera) mengandung senyawa metabolit
sekunder berupa flavonoid, alkaloid, saponin dan tanin yang juga mampu

menghambat pertumbuhan bakteri.
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Daun kelor mengandung protein, kalsium, besi, potassium, mangan, vitamin
penting, antioksidan dan senyawa anti-inflamasi (Popoola et al., 2016). Protein
yang terkandung dalam daun kelor dapat memenuhi kebutuhan protein dalam

tubuh ayam ras petelur selain dari ransum yang diberikan (Ananta et al., 2018).

Adanya pemberian daun kelor (Moringa oleifera) pada pemeliharaan ayam ras
petelur diharapkan dapat menurunkan aktivitas mikroorganisme patogen dalam
organ reproduksi dan pencernaan sehingga kualitas telur yang dihasilkan dapat
meningkat. Hasil penelitian Satria et al. (2016), menjelaskan bahwa pemberian
tepung daun kelor (Moringa oleifera) dalam ransum dengan konsentrasi yang
diuji yaitu 0,5--2 % menunjukkan pada konsentrasi 2 % memperoleh penampilan
produksi dengan hasil terbaik dapat meningkatkan produksi telur ayam petelur,
dengan adanya tepung daun kelor dapat membunuh bakteri Eschirichia coli,
sehingga jumlah bakteri nonpatogen semakin banyak dapat membantu dalam
proses pencernaan, sehingga zat nutrisi yang terserap lebih banyak dan akan

berpengaruh terhadap produksi telur yang lebih tinggi.



I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada 30 Januari--04 Maret 2024. Tempat penelitian 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,
refrigerator, kaca datar, timbangan analitik 0,01 g, jangka sorong, pH meter, alat

tulis, kertas label, tisu, dan serbet.

3.2.2 Bahan penelitian

Telur yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari 100 butir telur herbal
dengan berat rata-rata 58,6+3,97 g (koefisien keragaman 6,77%) dari ayam ras
strain Isa Brown dari fase produksi pertama (umur 72 minggu). Telur berbentuk
oval, bersih, tidak rusak, warna sama, berat telur relatif sama, dan berumur 1 hari
yang berasal dari CV. Margaraya Farm, Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung
Selatan. Suhu refrigerator untuk penyimpanan telur selama 36 hari berkisar
antara 4,3--10,8°C dan kelembapan berkisar antara 60--80%.
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3.3 Rancangan Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan lama
penyimpanan telur di refrigerator. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 5
kali. Setiap satuan percobaan menggunakan 5 butir telur, sehingga telur yang

digunakan sebanyak 100 butir telur.

Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 3.

Perlakuan terdiri atas :

PO : Telur ayam ras herbal tanpa penyimpanan;

P1: Telur ayam ras herbal yang disimpan pada refrigerator selama 12 hari;
P2 : Telur ayam ras herbal yang disimpan pada refrigerator selama 24 hari;

P3: Telur ayam ras herbal yang disimpan pada refrigerator selama 36 hari.

P1Us P2U1 P2Us P1Us PoUs
P2Us P3U> P1U2 P2Us PoU>
P2U> PoUs PoU1 P1Us PsUs
PoU4 P3sUs P1U1 PsU1 P3Us4
Gambar 3. Tata letak percobaan
Keterangan:

PO--3 : Lama penyimpanan
Ul--5 : Ulangan
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3.4 Prosedur Penelitian

Prosedur pada penelitian ini yaitu:

1.

pengumpulan telur dilakukan selama 1 hari, yaitu dari kandang B telur ayam
ras herbal, dengan jumlah telur yang digunakan 100 butir telur.
memindahkan telur ke dalam egg tray dengan posisi ujung tumpul berada di
atas.

memberi tanda setiap perlakuan sesuai tata letak percobaan.

menyimpan telur sesuai perlakuan pada refrigerator dengan suhu berkisar
4,3--10,8 C dan kisaran kelembapannya yaitu 60--80%.

menimbang lalu memecahkan telur diatas kaca datar sesuai perlakuan dan
memeriksa kualitas telur (pH putih telur, Indeks putih telur, dan Haugh Unit)
mencatat data yang diperoleh yaitu pH putih telur, Indeks putih telur, dan
Haugh Unit.

3.5 Peubah yang Diamati

3.5.1 Nilai haugh unit

Haugh Unit merupakan satuan yang digunakan untuk mengetahui kesegaran isi

telur terutama bagian putih telur. Semakin tinggi nilai Haugh Unit menunjukkan

kualitas telur semakin baik. Menurut Kurtini et al. (2014), nilai haugh unit dapat

dihitung dengan rumus berikut:

Haugh Unit (HU) = 100log (H+7,57-1,7. W°3")

Keterangan:

H : tinggi albumen kental (mm)
W : bobot telur (g)
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3.5.2 Indeks putih telur

Indeks putih telur adalah perbandingan tinggi putih telur kental (mm) dengan rata-
rata garis tengahnya (mm) (Koswara, 2009). Nilai indeks putih telur dapat
dihitung menggunakan rumus menurut petunjuk Kurtini et al. (2014), sebagai
berikut.

Indeks albumen = Ha/Dr

Keterangan :

Ha : Tinggi putih telur kental (mm)
Dr : Rata-rata terpanjang dan terpendek putih telur kental (mm)

Pengukuran lebar dan tinggi putih telur dapat dilihat pada Gambar 4.

(b)

Gambar 4. Pengukuran lebar putih telur (a) dan pengukuran tinggi putih telur (b)

3.5.3 Nilai pH putih telur

Nilai pH pada telur ayam ras diukur dengan menggunakan pH meter (Widyantara,
2017). Cara perhitungan pH putih telur yaitu memecahkan telur dan memisahkan
putih telur dan kuning telur di mangkuk yang berbeda lalu diaduk sampai
homogen, kemudian dilakukan pengukuran pH putih telur dengan menggunakan
pH meter. Selanjutnya pH meter dibiarkan hingga menunjukkan angka yang stabil
(Utomo, 2010). Pengukuran pH putih telur dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Pengukuran pH putih telur
3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh diuji dengan analisis ragam, bila terdapat pengaruh nyata
akan dilakukan uji beda nyata terkecil (BNT) pada taraf 5 %.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. lama penyimpanan telur herbal di refrigerator memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai haugh unit, indeks putih telur, dan nilai pH putih telur
ayam ras herbal.

2. penyimpanan telur ayam ras herbal selama 36 hari di refrigerator
menghasilkan nilai haugh unit terendah (65,08), indeks putih telur terendah
(0,060), dan nilai pH putih telur tertinggi (8,94) masih menunjukkan kualitas

yang baik berdasarkan mutu Badan Standarisasi Nasional.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama penyimpanan pada
refrigerator menggunakan ramuan herbal lain pada telur ayam ras terhadap pH

putih telur, indeks putih telur, dan nilai haugh unit telur ayam ras herbal.
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