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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan mengetahui berapa lama penyimpanan telur 

herbal ayam ras yang dapat mempertahankan diameter rongga udara, 

indeks yolk , dan warna yolk dengan kualitas yang masih baik. Metode 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimental dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri atas 4 perlakuan 

dan 5 ulangan. Setiap ulangan terdiri atas 5 butir telur herbal sehingga 

total telur yang digunakan 100 butir dan telur disimpan di suhu ruang. 

Perlakuan yang diberikan adalah P0: tanpa penyimpanan; P1: 

Penyimpanan telur herbal 10 hari; P2: Penyimpanan telur herbal 20 hari; 

P3: Penyimpanan telur herbal 30 hari. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa 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. Lama penyimpanan telur herbal ayam ras selama 

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

(P<0,05) dan 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. 
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ABSTRACT 

This study aims to determine how long the storage of herbal chicken 

eggs can maintain the diameter of the air cavity, yolk index, and yolk 

color with good quality. The method used in this study was experimental 

using a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 4 

treatments and 5 replications. Each replication consisted of 5 herbal 

eggs so that the total eggs used were 100 eggs and the eggs were stored 

at room temperature. The treatments given were P0: no storage; P1: 10-

day storage of herbal eggs; P2: 20-day storage of herbal eggs; P3: 30-

day storage of herbal eggs. The results of this study indicate that the 

storage of herbal eggs has a significant effect (P <0.05) on the quality 

of the air cavity diameter, yolk index, and yolk color. The storage period 

of herbal chicken eggs for 30 days at room temperature can maintain 

the percentage of air cavity diameter, yolk index, and yolk color. The 

storage period of herbal chicken eggs for 0, 10, 20, and 30 days at room 

temperature had a significant effect (P<0.05) and the storage period of 
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herbal chicken eggs for 20 days at room temperature could maintain the 

percentage increase in the diameter of the air cavity, as well as a 

decrease in the value of the yolk index and yolk color. 

 

1. Pendahuluan 

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. Banyak masyarakat yang menyukai telur herbal karena 

keunggulan yang dimilikinya seperti mudah dicerna tubuh, gizi dengan kandungan yang 

cukup lengkap, dan dengan harga yang relatif lebih murah. Kualitas gizi yang pada telur 

ayam ras harus selalu dipertahankan sampai telur ke tangan konsumen. Oleh sebab itu, 

pengendalian pasca produksi pada telur ayam ras harus benar-benar diperhatikan. 

Pada saat ini telah beredar telur herbal. Ayam yang mengonsumsi ransum herbal 

menghasilkan telur ini. Penggantian antibiotik dengan bahan herbal sangat 

menguntungkan, khususnya antibiotik sintetik yang memiliki banyak kekurangan seperti 

menimbulkan residu yang berbahaya bagi kesehatan hewan dan manusia. Agustina 

(2017) menyatakan bahwa campuran herbal dapat meningkatkan kinerja ternak melalui 

zat dengan meningkatkan metabolisme. Daun kelor, juga dikenal sebagai Moringa 

oleifera, adalah tanaman perdu yang umum di Indonesia dan memiliki banyak manfaat 

untuk kesehatan. Ini adalah salah satu tanaman obat yang dapat digunakan sebagai 

alternatif antibiotik. 

Proses pemasaran yang panjang diperlukan untuk telur ayam ras herbal. Dibutuhkan 

waktu dua hingga tiga hari bagi peternak untuk menyiapkan telur yang siap dipasarkan; 

di konter distribusi, telur herbal disimpan pada suhu kamar selama tiga hingga lima hari. 

Ada yang dikonsumsi langsung, tetapi ada yang disimpan terlebih dahulu di lemari untuk 

memperpanjang umur simpannya. Oleh karena itu, penelitian harus dilakukan untuk 

mengetahui berapa lama telur herbal dapat disimpan di suhu ruang tanpa kehilangan 

kualitasnya. 
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2. Materi dan Metode 

2.1. Materi 

Penelitian dilakukan dengan menggunakan timbangan analitik dengan ketelitian 

0,01 g, egg tray, alas kaca datar, jangka sorong digital ketelitian 0,01 mm, termometer 

digital, candler egg, yolk color fan, cup plastik, kamera smartphone, tisu, dan lembar 

kerja. Bahan yang digunakan adalah telur herbal yang bersih, memiliki kerabang halus, 

utuh, dan bentuknya oval yang dimana telur-telur teserbut berasal dari ayam petelur yang 

diberikan pakan tambahan herbal berupa serbuk daun kelor 2% dalam ransum. Sebanyak 

100 butir dengan berat awal 59,80 g ± 0,73. Ayam ras petelur strain isa brown berumur 

70 minggu digunakan dalam penelitian ini. 

 

2.2. Metode  

Rancangan yang digunakan dalam penelitian adalah rancangan acak lengkap 

(RAL), yang terdiri dari empat perlakuan dan lima ulangan dan dilakukan dengan 

eksperimen. Setiap iterasi mengandung lima telur herbal, sehingga total 100 butir telur 

digunakan, dan telur disimpan di suhu ruang. Perilaku yang ditunjukkan adalah. 

P0: tanpa penyimpanan 

P1: Lama penyimpanan telur herbal selama 10 hari;  

P2: Lama penyimpanan telur herbal selama 20 hari;  

P3: Lama penyimpanan telur herbal selama 30 hari;  

 

2.2.1. Prosedur penelitian 

Prosedur pada penelitian dimulai dengan telur diambil dari peternakan CV Marga 

Raya dan dibawa ke laboratorium produksi ternak di Jurusan Peternakan Universitas 

Lampung. Telur ditaruh di atas tray telur dengan bagian telur yang ujungnya tumpul di 

atas dan bagian yang lancip di bawah. Kemudian, telur disusun sesuai tata letak penelitian 

dan diberi nomor. Setelah itu, telur diproses dan disimpan dalam suhu ruang selama 0, 

20, dan 30 hari. Selanjutnya, diameter rongga udara diukur dengan peneropongan telur, 

yang ditandai menggunakan pensil, kemudian diukur menggunakan jangka sorong 

digital, selanjutnya telur dipecah dan diletakkan pada kaca datar untuk mengukur tinggi 

dan lebar pada yolk menggunakan alat jangka sorong digital untuk mendapatkan nilai 
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indeks yolk; dan yang terakhir membandingkan berbagai standar warna dari yolk color 

fan untuk menentukan warna yolk;. 

 

2.2.2. Peubah yang diamati 

1) Diameter rongga udara  

Syamsir et al., (1993) menyatakan bahwa cara untuk mengetahui ukuran diameter  

rongga udara pada telur dapat dilakukan dengan menggunakan teropong telur (candling) 

untuk mengetahui kecil atau besarnya rongga udara pada telur. Kemudian diberi tanda 

dengan pensil dan diukur diameternya menggunakan jangka sorong.  

 

2) Indeks Yolk  

Untuk menentukan indeks yolk dilakukan dengan memecahkan telur di atas kaca 

datar dan mengukur tinggi yolk dan lebar yolk menggunakan jangka sorong kemudian 

menghitung indeks yolk memakai rumus Novita et al., (2021) yaitu 

 

Indeks yolk = 
𝑇𝑖𝑛𝑔𝑔𝑖 𝑦𝑜𝑙𝑘 (𝑚𝑚)

𝑙𝑒𝑏𝑎𝑟 𝑦𝑜𝑙𝑘 (𝑚𝑚)
 

 

3) Warna Yolk 

Kualitas warna yolk ditentukan secara visual, yaitu membandingkan dengan 

berbagai standar dari yolk color fan berupa lembaran kipas warna standar dengan skor 1-

-15 dari warna pucat hingga orange tua (Mariana et al., 2017) 

 

2.2.3. Analisis data 

Data pada penelitian ini dianalisis menggunakan analisis varian dengan taraf 

signifikansi 5%. Jika hasil analisis varian yang didapat memiliki pengaruh yang 

sebenarnya, analisis akan dilanjutkan dengan uji beda signifikan terkecil.  

 

3. Hasil dan Pembahasan  

3.1. Pengaruh Lama Penyimpanan Telur Herbal Ayam Ras pada Suhu Ruang  

Pada Tabel 1 dapat dilihat hasil penelitian perbandingan diameter rongga udara, 

indeks yolk dan warna yolk pada telur yang telah disimpan selama 0, 10, 20 dan 30.  
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Tabel 1. Rata-rata persentase diameter rongga udara, indeks yolk, dan warna yolk pada 

telur saat penyimpanan.   

Peubah yang diamati P0 P1 P2 P3 

Diameter rongga udara 1,338ª 2,063ᵇ 2,188ᵇ 2,428ͨ 

Indeks yolk 0,41ª 0,26ᵇ 0,16ͨ 0,15ͨ 

Warna yolk 9,32ª 8,32ᵇ 7,92ͨ 7,88ͨ 
Keterangan: 

P0: Tanpa Penyimpanan  

P1: Penyimpanan telur 10 hari  

P2: Penyimpanan telur 20 hari 

P3: Penyimpanan telur 30 hari 

Huruf superscript yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan bahwa berbeda nyata (P<0,05) 

 

3.2. Pengaruh Perlakuan terhadap Persentase Diameter Rongga Udara Telur 

Herbal  

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa rata-rata persentase rongga udara selama periode 

penyimpanan 0, 10, 20, dan 30 hari berkisar antara1,338 dan 2,428. Berdasarkan analisis 

ragam yang sudah dilakukan dapat diketahui bahwa peningkatan rongga udara rata-rata 

(P<0,05) dipengaruhi oleh lama penyimpanan pada suhu ruangan. Selain itu, hasil uji 

BNT yang dilakukan dapat diketahui bahwa diameter rongga udara telur lebih kecil nyata 

(P<0,05) pada penyimpanan telur 0 hari, 10, 20, dan 30 hari, dan perlakuan 10 hari tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan 20 hari (P<0,05). Penelitian serupa yang dilakukan oleh 

Arbi et al. (2021) melaporkan bahwa diameter rongga Udara pada telur herbal ayam Ras 

fase kedua pada suhu refrigerator yang disimpan selama 4 minggu adalah 2,466. 

Diameter ruang udara telur ayam ras nyata lebih kecil pada 0 hari penyimpanan 

dibandingkan dengan telur yang sudah disimpan dalam kurun waktu 10, 20, dan 30 hari 

(P<0,05). Hal ini dapat dikarenakan menguapnya gas CO2 dan H2O. Selama masa simpan 

telur, ada kelembaban rata-rata 69% dan rata-rata suhu yang didapat adalah 29,4°C. 

Menurut Masito et al. (2022), menguapnya air dan gas yang terjadi selama penyimpanan 

telur dapat mengakibatkan bobot telur menurun sehingga diameter rongga udara 

meningkat. 

Sebagai akibat dari menguapnya air dan lepasnya gas selama penyimpanan, telur 

yang telah disimpan selama 0 hari mengalami proses penguapan yang lebih sedikit. 

Menurut Jazil et al. (2013), hal ini dikarenakan penurunan bobot telur sebagai akibat dari 

menguapnya air dan lepasnya gas yang terjadi selama penyimpanan. Usia telur yang 

semakin bertambah maka cairan di dealamnya menyusut dan membuka rongga udara.  
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Setelah 10 hari penyimpanan pada suhu kamar, tidak ada perbedaan nyata pada 

diameter rongga udara (P > 0,05). Hal tersebut dapat diartikan bahwa setelah dua puluh 

hari penyimpanan, telur ayam obat masih cukup baik dan layak untuk dimakan. Menurut 

Jazil et al. (2013), menguapnya air dan lepasnya gas yang terjadi selama penyimpanan 

mengakibatkan penurunan berat telur sehingga mengakibatkan peningkatan ukuran 

rongga udara pada telur. Untuk telur normal, jika dibiarkan pada suhu ruangan, mereka 

hanya dapat bertahan selama sepuluh hingga empat belas hari. Setelah itu, mereka 

mengalami perubahan yang menyebabkan berat telur, seperti air menguap melalui lubang 

di cangkang. mengurangi jumlah telur, mengubah komposisi kimia, dan juga 

mengencerkan telur (Cornelia et al., 2014) 

Telur herbal yang telah disimpan selama 20 dan 30 hari pada suhu ruangan 

menghasilkan perbedaan yang signifikan (P<0,05). Hal ini diduga gas karbon dioksida 

menguap dan rongga udara melebar sebagai akibat dari tingginya suhu penyimpanan dan 

lamanya waktu penyimpanan. Ini diperkuat oleh penelitian Masitoh et al. (2022) yang 

menunjukkan bahwa ukuran pori meningkat dengan waktu penyimpanan yang lebih lama. 

Pada Tabel 1 dapat diketahui bahwa diameter rongga udara telur naik setiap sepuluh 

hari, mencapai 1,33, 2.06, 2.18, dan 2,42 cm, masing-masing. Hal ini sesuai dengan 

Masitoh et al. (2022), bahwa telur yang lama dismpan maka rongga udaranya juga akan 

semakin besar. Hal ini dikarenakan oleh penguapan gas dan air selama penyimpanan. 

 

3.3. Pengaruh Perlakuan terhadap Indeks Yolk Telur Herbal  

Pada Tabel 1 menunjukkan jumlah kuning telur (yolk) yang telah disimpan dalam 

waktu 0, 10, 20 dan 30 hari rata-rata berkisar antara 0,41 hingga 0,15 (P<0,05). 

Berdasarkan uji beda nyata terkecil (BNT) yang telah dilakukan menunjukkan indeks 

kuning telur pada perlakuan penyimpanan 0 hari. Apabila dibandingkan dengan telur 

herbal yang disimpan selama 20 hari pada suhu kamar, telur yang disimpan selama 10 

hari lebih tinggi secara signifikan (P<0,05). Akan tetapi, antara indeks kuning telur selama 

20 hari di ruangan dan 30 hari di ruangan tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

(P<0,05). Penelitian serupa yang dilakukan oleh Hiroko et al. (2014) melaporkan bahwa 

indeks yolk pada telur  ayam Ras yang disimpan selama 14 hari adalah 0,275. 

Ayam iras iyang idirawat i10–20 idan i30 ihari imemiliki iperbedaan iyang 

isignifikan i(P<0,05). iHal iini idisebabkan ioleh ipeningkatan ijumlah ipertukaran igas 
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ipada iproduk inabati iselama imasa ipenyimpanan, iyang iberarti idiameter ikuning itelur 

i(yolk) isemakin ibesar idan itinggi ikuning itelur isemakin irendah, iyang iberdampak 

ipada iindeks ikuning itelur, iseperti iyang idinyatakan ioleh iSulistina iet al. i(2017), idi 

imana iindeks ikuning itelur imeningkat iseiring idengan iukuran itelur iyang ilebih ibesar 

idan ilebar itelur iyang ilebih ikecil. 

Penyimpanan itelur iherbal iayam iras iselama isepuluh ihari imenunjukkan iindeks 

iyolk iyang isignifikan i(P<0,05) idibandingkan idengan ipenyimpanan iselama i30 ihari. 

iIni idisebabkan ioleh ipecahnya imembran iviteline iyang isemula iberfungsi iuntuk 

imempertahankan iyolk, iyang imenyebabkan iyolk imembengkak, iyang imenyebabkan 

iyolk imenjadi icair idan imenurun itingginya. iDalam ihal iini, iindeks iyolk ipada itelur 

iayam iras iyang idisimpan iselama isepuluh ihari imenunjukkan iperbedaan iyang 

isignifikan i(P<0,05) idibandingkan idengan itelur imembran ivitelin imengawetkan 

ikuning itelur ipada iawalnya, itetapi iakhirnya ipecah, imenghasilkan ikuning itelur iyang 

ilebih ibesar. iKarena idifusi iputih itelur ike idalam ikuning itelur, ikuning itelur i(yolk) 

imenjadi ilebih icair idan itingginya iberkurang i(Hiroko iet al., i2014). iKarena 

ifenomena iini, idiameter iyolk iatau ikuning itelur imeningkat idan ielastisitas imembran 

ivitelin iberkurang. iMenurut iPuri ietial. i(2023), ikejadian iini idapat idijelaskan ioleh 

iperbedaan itekanan iosmotik iantara ikuning itelur i(yolk) idan iputih itelur. iKarena 

itekanan iosmotik ikuning itelur imelebihi itekanan iputih itelur, iair iberpindah idari 

iputih itelur ike iyolk imelalui imembran ivitelin. iAkibatnya, ikuning itelur imenjadi 

ilebih iviskos idan iserat iprotein iyang imenyusun imembran ivitelin irusak. 

 Nilai iindeks ikuning itelur itidak imenunjukkan iperbedaan inyata i(P i> i0,05) 

ipada iumur isimpan iperlakuan ipada ihari ike idua ipuluh idan itiga ipuluh. iIni ididuga 

iterjadi ikarena iselama ipenyimpanan, ikomposisi ikuning itelur i(yolk) icenderung 

ikehilangan ikualitas, istruktur, idan inutrisi. iBeberapa ifaktor, iseperti ilama 

ipenyimpanan, ilokasi ipenyimpanan, isuhu, ikualitas imembran ikuning itelur, idan 

inutrisi ipangan, iberkontribusi ipada ipenurunan inilai iindeks ikuning itelur i(yolk) 

i(Putri iet al., i2023). iAir iyang iterkandung idalam iputih itelur idi isekitar ikuning itelur 

i(yolk) imeningkat iselama ipenyimpanan, iyang idiserap ioleh ikuning itelur i(yolk) idan 

imenurunkan ipermeabilitas imembran ikuning itelur. iKeumungkinan iterjadi icampuran 

ialbumen idan ikuning itelur ikarena ipermeabilitas imembran ivitelin imenurun. iHal iini 

imendukung ipendapat iKurtini ietial. i(2014), iyang idengan ijelas imenunjukkan ibahwa 
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iindeks ikuning itelur i(yolk) imenurun isebagai ihasil idari iresistensi imembran 

ivitelline. iJika idisimpan ilebih ilama, ilapisan ivitelin ilebih imudah ipecah ikarena 

ikehilangan ikekuatan idan ielastisitas. iSetelah ibeberapa iminggu ipenyimpanan, iindeks 

ikuning imenurun. 

 

3.4. Pengaruh Perlakuan Penyimpanan terhadap Warna Yolk Telur Herbal  

Tabel i1 imenunjukkan inilai irata-rata i7,88–9,32 iuntuk iwarna ikuning itelur 

i(yolk) iayam iherbal iyang idisimpan iselama i0, i10, i20, idan i30 ihari. iHasil ianalisis 

ivarians imenunjukkan ibahwa ikondisi ipenyimpanan itelur iayam iherbal ipada isuhu 

ikamar iuntuk iinterval iwaktu iini isecara isignifikan imemengaruhi iwarna ikuning itelur 

i(P<0,05). iWarna ikuning itelur i(yolk) iuntuk itelur iyang idisimpan iselama i0 ihari 

isecara isignifikan ilebih ibesar i(P<0,05) idibandingkan idengan iwarna ikuning itelur 

i(yolk) iuntuk itelur iyang idisimpan iselama i10, i20, idan i30 ihari. iSelain iitu, iada 

iperbedaan iyang isignifikan i(P<0,05) idalam iwarna ikuning itelur i(yolk) iselama 

isepuluh ihari ipenyimpanan idan idua ipuluh ihari ipenyimpanan ipada isuhu ikamar. 

iNamun, itidak iada iperbedaan iyang isignifikan i(P<0,05) idalam iwarna ikuning itelur 

i(yolk) iselama idua ipuluh ihari ipenyimpanan idan itiga ipuluh ihari ipenyimpanan ipada 

isuhu ikamar. Penelitian serupa yang dilakukan oleh Sihombing et al. (2014) melaporkan 

bahwa warna yolk pada telur  ayam Ras pada fase kedua yang disimpan selama 1, 5, 10, 

dan 15 hari berkisar antara 6,74 dan 6,06. 

Terdapat perbedaan nyata dalam warna kuning telur (yolk) ayam ras pedaging yang 

disimpan selama 0 hari pada suhu ruang dan lebih tinggi jika dibandingkan dengan warna 

yang disimpan selama 10, 20, dan 30 hari pada suhu ruang (P<0,05). Sebagaimana 

dinyatakan oleh Lestari et al. (2015), air tidak berpindah dari putih telur ke kuning telur, 

yang berarti kuning telur (yolk) tidak blansing karena lisozim dalam putih telur belum 

hilang dan integritas membran vitelin tetap utuh. Oleh karena itu, perbedaan ini tidak 

terjadi karena tidak ada pencampuran antara kuning telur dan putih telur. 

Warna iyolk inyata iberbeda ipada i10 ihari ipenyimpanan ipada isuhu iruang 

i(P<0,05). iIni imungkin idisebabkan ioleh ifakta ibahwa iselama ipenyimpanan itelur, 

ikuning itelur iyang iberpigmen imengalami ioksidasi, iyang imengakibatkan iyolk iyang 

ilebih iterang. iBeberapa ifaktor, iseperti isuhu, ikelembaban, idan ilama ipenyimpanan, 

idapat imenyebabkan ioksigenasi. iPeroksidasi imeningkat iselama imasa ipenyimpanan, 
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iyang imeningkat idari ihari ike-14 ihingga ihari ike-21. iIni imenunjukkan ibahwa itelur 

imengalami ioksidasi iselama ipenyimpanan, iyang iberdampak ipada iwarna iyolk 

i(Qingling iet al., i2017). 

Tidak terjadinya perbedaan nyata (P>0,05) dalam skor warna yolk pada 20 dan 30 

hari penyimpanan, dan warna yolk lebih rendah dengan waktu penyimpanan yang lebih 

lama. Ini diduga karena penguapan air, yang meningkatkan diameter rongga udara dan 

memungkinkan oksigen masuk ke pori-pori kerabang telur. Akibatnya, volume dan 

tekanan uap air di dalam telur menurun, yang menghasilkan perubahan kualitas telur 

seperti penurunan indeks yolk dan peningkatan susut bobot telur. Kamaruddin et al. 

(2020) menemukan bahwa semakin lama disimpan, kandungan air atau albumen yang ada 

di sekitar putih telur akan menyerap ke dalam kuning telur (yolk). Ini menurunkan 

permeabilitas membran vitelin, menyebabkan campuran antara putih telur dan yolk. 

Pada ipenelitian iini, iskor iwarna ikuning itelur i(yolk) irata-rata i9; iskor iwarna 

iyang ibaik iberkisar iantara i9 idan i12, isedangkan iskor iwarna iyang iterang iberkisar 

ilebih irendah idari i9 i(Setiawati ietial., i2016). iIni ikarena ikandungan ibeta-karoten 

idalam iekstrak idaun ikelor, iyang imemiliki ikemampuan iuntuk imeningkatkan iwarna 

ikuning itelur i(yolk). iPenelitian iyang idilakukan ioleh iAhmad ietial. i(2018) 

imenunjukkan ibahwa imenambah ibubuk idaun ikelor ipada ikadar i0,5 ihingga i1,5 

idapat imeningkatkan iwarna ikuning itelur. iMenurut iSiti idan iBidura i(2017), 

ipeningkatan iwarna ikuning itelur i(yolk) ipada iayam iras imenunjukkan ibahwa idaun 

ikelor i(Moringa ioleifera) imemiliki itingkat ivitamin iA iatau ipigmen ikarotenoid iyang 

itinggi. 

 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan ihasil ipenelitian ilama ipenyimpanan itelur iherbal iayam iras iselama 

i0, i10, i20, idan i30 ihari ipada isuhu iruang imemiliki ipengaruh iyang inyata i(P<0,05) 

ipada idiameter irongga iudara, iindeks iyolk i, idan iwarna iyolk. iLama ipenyimpanan 

itelur iherbal iayam iras iselama i20 ihari ipada isuhu iruang idapat imempertahankan 

ipersentase ipeningkatan idiameter irongga iudara, iserta ipenurunan inilai iterhadap 

iindeks iyolk i, idan iwarna iyolk. i 
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