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ABSTRAK

KATA KUNCI: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis telur, lama

gfif:nt;g:ifmn - udara simpan, serta jenis telur dan lama simpan terbaik terhadap penurunan

Indeks kuningg&u, berat telur, diameter rongga udara, dan indeks kuning telur ayam ras.

Jenis telur Penelitian ini dilaksanakan di Kampung Baru, Kedaton, Bandar

Lama simpan 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.
Jenis telur ayam ras herbal pada lama penyimpanan 18 hari pada suhu
ruang lebih baik dari pada telur ayam ras meliputi nilai indeks kuning
telur menunjukkan nilai 0,309 lebih tinggi dibandingkan dengan telur
ayam ras menunjukkan nilai 0,287.

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of egg type, storage duration, and
KEYWORDS: the best egg type and storage duration on egg weight loss, air cell
i?rgcveyleligih;meter diameter, and yolk index of regular chicken eggs. This research in
Yolk index Kampung Baru, Kedaton, Bandar Lampung and Animal Production
Eqg type Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture,
Sl e University of Lampung. This study was conduct with 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 (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
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(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 real effect (P>0.05) on the reduction of egg
weight loss and air cell diameter, still they had a real 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 type of herbal chicken eggs at 18
© 2025 The Author(s). Published by days of storage time at room temperature is better than purebred

Department of Animal Husbandry, q f H i i
Faculty of Agriculture, University of  CICKEN €9gs, including the yolk index value showing a value of 0.309

Lampung higher than purebred chicken eggs showing a value of 0.287.

1. Pendahuluan

Telur sebagai bahan pangan yang mempunyai banyak kelebihan antara lain,
kandungan gizi telur yang tinggi dan harganya relatif murah bila dibandingkan dengan
bahan sumber protein lainnya sehingga banyak digemari oleh masyarakat. 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 additive dan feed suplemen
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 p-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. Hasil penelitian Masitoh et.al. (2022), menunjukkan bahwa perlakuan
penyimpanan 1, 2, 3, dan 4 minggu pada suhu ruang 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. 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.
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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.

2. Materi dan Metode

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.

2.1. Materi

Materi 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
= 1,27%), berbentuk oval, dan bersih. 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.

2.2. Metode
2.2.1. Rancangan percobaan

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°C dan kelembaban 60 — 80% (Prasetia, 2022).

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

J1: Telur ayam ras

Jo : Telur ayam ras herbal
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Faktor tersarang dalam penelitian ini adalah lama penyimpanan yang terdiri atas 4 taraf,
yaitu :

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

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

P, : Telur ayam yang disimpan pada suhu ruang selama 18 hari

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

2.2.2. 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°C 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; dan 8) Melakukan analisis

data.

2.2.3. Peubah yang diamati
Peubah yang diamati dalam penelitian ini meliputi :
1) Penurunan berat telur
Penurunan berat telur diukur dengan cara menimbang telur menggunakan timbangan
sebelum penyimpanan dan setelah penyimpanan dengan timbangan untuk mengetahui

perbedaan berat telur yang dinyatakan dalam bentuk persentase (Fadilah et al., 2019).

Penurunan berat telur = % x 100%

Keterangan :
A : berat telur sebelum disimpan (g)

B : berat telur setelah disimpan (g).
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2) Diameter rongga udara
Pengukuran diameter rongga udara dilakukan dengan cara: 1) candling telur dengan
posisi bagian tumpul di atas; dan 2) membuat garis mengikuti lebar kantung udara yang

terlihat dengan pensil dan mengukur dengan jangka sorong (Arbi, 2021).

3) Indeks kuning telur

Penentuan 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; 3) mencatat hasil pengamatan dan
menghitung menggunakan rumus perhitungan menurut Standarisasi Nasional Indonesia
(2008) sebagai berikut :

Tinggi Kuning Telur (mm)

IKT =

Diameter Kuning Telur (mm)

2.2.4. Analisis data
Data yang diperoleh dianalisis dengan analysis of variance (ANOVA) dan

dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) dengan taraf 5%.

3. Hasil dan Pembahasan
Hasil penelitian penurunan berat telur, diameter rongga udara, indeks kuning telur

ayam ras dan telur ayam ras herbal yang disimpan selama 0, 9, 18, dan 27 hari pada suhu

ruang disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata penurunan berat telur, diameter rongga udara dan indeks kuning telur
telur pada saat penyimpanan di suhu ruang.

Lama simpan

Jenis telur Peubah yang diamati PO 1 > p3
Telur Penurunan berat telur 2.095+0.5482  3.357+0.323°  4.411+0.140°
ayamras Diameter rongga udara  12.36+1.223%  20.32+1.314"  22.71+0.983°  24.89+0.481¢
(1) Indeks kuning telur 0.444%0.027%  0.333%0.023°  0.192+0.011°  0.17740.011°
Telur Penurunan berat telur 1.854+0.0822  3.255+0.757°  5.712+0.786°
ayamras Diameter rongga udara  11.44+0.420°  19.22+0.677  22.07+0.399°  26.03+1.634¢
herbal (32)  |ndeks kuning telur 0.454+0.011°  0.350£0.024>  0.250+0.024°  0.182+0.017¢

Keterangan: J1: Telur ayam ras, J2: Telur ayam ras herbal, PO: Lama simpan O hari (kontrol), P1:
Lama simpan 9 hari, P2: Lama simpan 18 hari, P3: Lama simpan 27 hari, Perbedaan
huruf superskrip pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang berbeda nyata
(P<0,05).
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3.1. Pengaruh Perlakuan terhadap Penurunan Berat Telur

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan jenis telur tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap penurunan berat telur selama masa simpan 27 hari. Rata-rata
penurunan berat telur pada J1 sebesar 3.288+1.040% dan rata-rata penurunan berat telur
pada J2 sebesar 3.607+1.751%. Hal ini disebabkan oleh penguapan H20 dan CO2 yang
relatif sama. Tebal kerabang adalah faktor yang sangat menentukan besarnya penguapan
pada telur. Ketebalan kerabang telur berfungsi untuk menjaga isi telur terhadap benturan
dan tekanan dari luar, terutama saat pengumpulan telur, pengiriman telur serta berperan
penting dalam melindungi telur dari mikroorganisme yang masuk melalui pori -pori
kerabang sehingga mengurangi pembusukan (Tjahjadi dan Marta, 2011). Ketebalan
kerabang telur yang relatif sama pada telur J1 dan J2 menyebabkan isi dalam telur dalam
kondisi yang sama, sehingga penurunan berat telur pada J1 dan J2 juga relatif sama.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama simpan pada telur J1 maupun J2
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan berat telur. Hasil uji BNT menunjukkan
bahwa pada telur J1 dan J2, semakin bertambah lama simpan penurunan berat telur nyata
(P<0,05) semakin meningkat. Hal ini disebabkan oleh jumlah penguapan air dan CO;
yang semakin besar. Menurut Saraswati (2015), 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, NHs, N2, dan akibat degradasi komponen
organik telur.

Perlakuan lama simpan pada telur J1 dan J2 yang berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap penurunan berat telur diduga juga disebabkan oleh kondisi lapisan kutikula pada
J1 dan J2. Seiring dengan lamanya penyimpanan kondisi lapisan kutikula pada telur akan
semakin menghilang. Kutikula pada kerabang telur berfungsi untuk pelindung kerabang
telur dari penguapan H>O dan pelepasan CO, dan juga sebagai pertahanan pertama
terhadap cemaran bakteri (Yuwanta, 2010). Namun, semakin menghilangnya lapisan
kutikula telur akan membuat bakteri lebih mudah masuk ke dalam telur melalui pori-pori
kerabang. Menurut Hiroko et.al. (2014), semakin lama telur disimpan maka pori-pori
kerabang telur akan semakin lebar, sehingga memungkinkan penetrasi bakteri ke dalam
telur semakin besar. Bakteri akan merusak serabut ovomucin sehingga kekentalan putih
telur menurun dan tekstur menjadi lebih encer. Pengenceran putih telur ini terjadi karena

serat glikoprotein ovomucin pecah sehingga menyebabkan ikatan ovomucin lemah.
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Menurut Kusumaastusi et al. (2012), ovomucin berperan dalam pengikatan air untuk
membentuk gel albumen. Semakin lemah ikatan ovomucin maka akan terjadi penguapan

yang semakin besar dan berat telur akan semakin menurun.

3.2. Pengaruh Perlakuan terhadap Diameter Rongga Udara

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan jenis telur tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap diameter rongga udara. Hal ini disebabkan oleh penurunan berat
telur pada J1 dan J2 relatif sama. Menurut Jazil et.al. (2013), peningkatan diameter rongga
udara disebabkan oleh penurunan berat telur yang diakibatkan penguapan air dan
pelepasan gas pada telur. Penguapan air dan pelepasan gas yang semakin meningkat
antara membran luar yang melekat pada kerabang sedangkan membran dalam yang
melekat pada putih telur mengkerut dan mengakibatkan besarnya diameter rongga udara.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama simpan pada J1 dan J2
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap diameter rongga udara. Hasil uji BNT menunjukkan
lama penyimpanan PO, P1, P2, dan P3 pada J1 dan J2 menunjukkan diameter rongga udara
yang nyata (P<0,05) semakin meningkat seiring dengan bertambahnya lama
penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh kerusakan pada ovomucin yang semakin
meningkat, sehingga kemampuan untuk mengikat air semakin menurun menyebabkan
penguapan H>O dan CO: juga semakin meningkat, sehingga diameter rongga udara
semakin melebar. Menurut Sari et al. (2021), protein albumen terdiri dari protein serabut
berupa ovomucin yang berperan dalam pengikatan air untuk membentuk gel albumen.
Semakin lemah kondisi ovomucin akan menyebabkan penguapan semakin besar,
sehingga rongga udara semakin lebar. Menurut Masitoh et.al. (2022), hilangnya air dalam
albumen karena mengalami evaporasi dan berkurangnya kemampuan ovomucin mengikat

protein, sehingga albumen menjadi encer dan rongga udara akan melebar.

3.3. Pengaruh Perlakuan terhadap Indeks Kuning Telur

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan jenis telur berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai indeks kuning telur. Hasil uji BNT menunjukkan bahwa nilai
indeks kuning telur J1 nyata (P<0,05) lebih rendah dibandingkan dengan nilai indeks
kuning telur J2. Faktor yang menyebabkan indeks kuning telur ayam J1 dan J2 berbeda
nyata (P<0,05) karena kekuatan membran vitelin pada J1 dan J2 berbeda. Keadaan kuning
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telur yang cembung dan kokoh ditentukan oleh kekuatan dan keadaan membran vitelin
dan khalaza yang terbentuk oleh pengaruh protein pakan dalam mempertahankan kondisi
kuning telur (Yamamoto et.al., 2007). Diduga kondisi ovomucin pada J2 lebih lebih tinggi
dibandingkan dengan J1. Penurunan kekuatan daya ikat maupun keadaan membran
vitelin yang mulai melemah dapat menyebabkan perpindahan air dari putih ke kuning
telur. Perpindahan air mengakibatkan kuning telur menjadi encer dan berbentuk relatif
datar, sehingga nilai indeks akan menjadi rendah. Hal ini diduga karena adanya
penurunan berat telur dan besarnya diameter rongga udara. Menurut Masitoh et.al.
(2022), penurunan berat telur disebabkan oleh hilangnya air dalam albumen karena
mengalami evaporasi dan berkurangnya kemampuan ovomucin mengikat protein,
sehingga albumen menjadi encer dan rongga udara akan melebar. Semakin besar
penurunan berat telur dan membesarnya diameter rongga udara, maka semakin kecil pula
indeks kuning telur. Rata-rata indeks kuning telur pada J1 yaitu sebesar 0.287+0.113 dan
J2 sebesar 0.309+0.107- Artinya kualitas indeks kuning telur pada J2 lebih baik
dibandingkan dengan J1.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama simpan pada J1 dan J2
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap turunnya nilai indeks kuning telur. Hasil uji BNT,
lama penyimpanan PO, P1, P2, dan P3 pada J1 dan J2 menunjukkan nilai indeks kuning
telur yang nyata (P<0,05) semakin menurun seiring dengan bertambahnya lama
penyimpanan. Indeks kuning telur menunjukkan terjadinya penurunan progresif dari
fungsi membran vitelin pada telur, artinya semakin kecil indeks kuning telur maka
kualitas telur semakin menurun (Rahmawati dan Irawan, 2021). Kurtini et al. (2014),
menyatakan bahwa penurunan indeks kuning telur merupakan fungsi dari kekuatan
membran viteline. Semakin lama penyimpanan, membran viteline mudah pecah karena
kehilangan kekuatan dan menurunnya elastisitas sehingga indeks kuning telur menurun
setelah disimpan selama beberapa minggu.

Indeks kuning telur yang menurun dapat terjadi karena adanya penguapan air dan
CO2 pada putih telur, sehingga menyebabkan putih telur menjadi encer dan dapat merusak
membran vitelin yang ada pada kuning telur (Swacita et.al., 2011). Encernya putih telur
disebabkan oleh rusaknya serabut ovomucin yang berfungsi sebagai pengikat air,
akibatnya air akan merembes ke kuning telur menembus membran viteline. Membran

viteline yang semula dapat mempertahankan kuning telur akan pecah sehingga terjadi
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pembesaran kuning telur. Pembesaran pada kuning telur menyebabkan kuning telur
menjadi cair dan tingginya akan menurun, karena putih telur yang memasuki kuning telur
secara difusi (Hiroko et.al., 2014). Soeparno et.al. (2011) menyatakan bahwa selama
penyimpanan tekanan osmotik kuning telur lebih besar dari putih telur sehingga air dari
putih telur berpindah menuju kuning telur. Proses ini menyebabkan penurunan elastisitas
membran vitelin dan membesarnya diameter kuning telur.

Nilai indeks kuning telur pada perlakuan lama penyimpanan PO telur J1 dan J2 yaitu
0.444+0.027 dan 0.454+0.011 termasuk kedalam kualitas mutu Il. Pada perlakuan lama
penyimpanan P1 pada J1 dan J2 nilai indeks kuning telur yaitu 0.333+0.023 dan
0.350+0.024 termasuk dalam kualitas mutu 11l. Pada perlakuan lama penyimpanan P2
pada J1 dan J2 nilai indeks kuning telur yaitu 0.192+0.011 dan 0.250+0.024 termasuk
kurang dari mutu I1l. Nilai indeks kuning telur terendah yaitu pada perlakuan lama
penyimpanan P3 telur J1 dan J2 yaitu 0.177+0.011 dan 0.182+0.017 kurang dari mutu I1l.
Berdasarkan SNI 3926-2008 (BSN, 2008), bahwa indeks kuning telur mutu | berada pada
rentang 0,458 — 0,521 mutu Il berada pada rentang 0,394--0,457, mutu 111 sebesar 0,330 —
0,393. Hal ini menunjukkan telur tanpa disimpan menunjukkan kualitas yang terbaik,
namun telur J2 menunjukkan nilai indeks kuning telur lebih tinggi dibandingkan dengan
telur J1 pada lama simpan 18 hari. Artinya jenis telur pada J2 lebih baik daripada J1 dalam

mempertahankan kualitas.

4. Kesimpulan

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. 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. Jenis telur ayam ras herbal pada lama penyimpanan 18
hari pada suhu ruang lebih baik dari pada telur ayam ras meliputi nilai indeks kuning telur
menunjukkan nilai 0,309 lebih tinggi dibandingkan telur ayam ras menunjukkan nilai
0,287.
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