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Abstrak. Salah satu tempat yang dapat menyalurkan ketersediaan telur dan sejenisnya untuk
semua konsumen dari berbagai kalangan adalah pasar tradisional. Waktu distribusi telur
ayam dari usaha peternakan ke pasar tradisional bervariasi, sehingga dapat memberikan
dampak terhadap kualitas telur yang diterima oleh konsumen masyarakat. Kualitas internal
telur adalah indikator utama dan komprehensif untuk mengevaluasi kesegaran telur, dan
sangat dipengaruhi oleh waktu dan suhu penyimpanan, dengan demikian penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi kualitas internal telur ayam ras yang berasal dari pasar
tradisional pada berbagai lama penyimpanan pada suhu ruang. Metode penelitian adalah
percobaan laboratorium menggunakan Rancangan Acak Lengkap. Perlakuan penelitian
meliputi lama penyimpanan telur selama (PO=0 hari; P1=7 hari; P2=14 hari; P3=21 hari;
P4=28 hari), setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali menggunakan 5 butir telur perulangan,
setiap perlakuan terdiri dari 20 butir telur maka jumlah telur yang digunakan adalah
100 butir dengan suhu rata-rata 20-25°C. Variabel yang diukur adalah Warna Kuning
Telur, Indeks Kuning telur, Indeks Putih Telur, Haugh Unit, dan pH. Berdasarkan hasil
penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan memberikan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap kualitas internal telur pada Warna Kuning Telur (P0=8,25 dan P4=4,25);
Indeks Kuning Telur (P0=0,400 dan P4=0,368); Indeks Putih Telur (P0=0,106 dan
P4=0,076); Haugh Unit (P0=71,8 dan P4=58,3); pH (P0=7 dan P4=8,2). Berdasarkan hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas internal telur ayam ras yang berasal dari pasar
tradisional pada lama penyimpanan 0 hari hingga 21 hari di suhu ruang masih memenuhi
standar kualitas telur, sedangkan pada penyimpanan 28 hari mengalami peningkatan pH
telur menjadi basa sehingga dianjurkan untuk segera diolah.

Kata kunci: Kualitas Internal, Lama Penyimpanan, Pasar tradisional, Telur Ayam Ras

Abstract. One place that can distribute the availability of eggs and the like to all consumers
from various circles is traditional markets. The distribution time for chicken eggs from
livestock businesses to traditional markets varies, so it can have an impact on the quality of
eggs received by community consumers. The internal quality of eggs is the main and
comprehensive indicator for evaluating egg freshness, and is greatly influenced by storage
time and temperature, thus this study aims to evaluate the internal quality of purebred
chicken eggs originating from traditional markets at various storage times at room
temperature. The research method is a laboratory experiment using RAL (Complete
Randomized Design). The study treatment included the duration of egg storage for (P0O=0
days; P1=7 days; P2=14 days; P3=21 days; P4=28 days)., each treatment was repeated 4
times using 5 looping eggs, each treatment consisted of 20 eggs, the number of eggs used
was 100 eggs with an average temperature of 20-25° C. The variables observed in this study
were Yolk Color, Egg Yolk Index, Egg White Index, Haugh Unit, and pH. Based on the
results of the study, it shows that the length of storage has a very noticeable influence
(P<0.01) on the internal quality of eggs in the Yolk Color (PO = 8.25 and P4 = 4.25); Yolk
Index (P0=0.400 and P4=0.368); Egg White Index (P0=0.106 and P4=0.076); Haugh Units
(P0=71.8 and P4=58.3); pH (PO=7 and P4=8.2). Based on the research results, it can be
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concluded that the internal quality of purebred chicken eggs originating from traditional
markets at a storage period of 0 days to 21 days at room temperature still meets egg quality
standards, whereas at 28 days of storage the pH of the eggs increases to become alkaline so it
is recommended that they be processed immediately.

Keywords: Internal Quality, Storage Time; Traditional market; Purebred Chicken Eggs.

1. Pendahuluan

Telur ayam merupakan salah satu bahan pangan yang sangat dibutuhkan oleh masyarakat dari
segala kalangan, kaya akan protein, vitamin, dan mineral, tidak hanya menyediakan nutrisi esensial
untuk pertumbuhan dan perkembangan tubuh, tetapi juga memiliki keunggulan dalam ketersediaan
dan fleksibilitas dalam penggunaannya di berbagai jenis olahan bahan pangan [1]. Harga yang
terjangkau membuat telur ayam menjadi pilihan utama dalam memenuhi kebutuhan protein sehari-
hari bagi banyak kalangan.

Kesegaran telur dapat dinilai berdasarkan kualitas eksternal dan internalnya, namun juga
penting untuk memperhatikan kelayakannya sebagai bahan pangan yang akan dikonsumsi.
Memastikan kualitas kesegaran isi telur sebelum dikonsumsi sangat penting untuk menghindari
risiko kesehatan yang mungkin timbul akibat konsumsi telur yang tidak segar. Telur sangat mudah
mengalami kerusakan terutama dipengaruhi oleh kontaminasi mikroba, kerusakan secara fisik,
penguapan air dan gas seperti hidrogen sulfida dari dalam telur, karbondioksida, amonia, serta
nitrogen [2].

Penyimpanan telur dalam jangka waktu yang lama dapat menyebabkan penyusutan berat telur
dan mengakibatkan putih telur menjadi lebih encer melalui proses penguapan. Telur yang disimpan
dalam kondisi yang tidak optimal, seperti suhu yang terlalu tinggi dapat mengalami dehidrasi karena
penguapan air dari cangkang telur. Akibatnya, volume putih telur dapat mengecil dan menjadi lebih
cair, sementara berat total telur juga dapat berkurang. Kualitas internal telur seperti tinggi albumen,
pH telur adalah indikator utama untuk mengevaluasi kesegaran, dan sangat dipengaruhi oleh waktu
penyimpanan dan suhu serta indikator komprehensif untuk mencerminkan kualitas telur [3]

Salah satu tempat yang dapat menyalurkan ketersediaan telur dan sejenisnya untuk semua
konsumen dari berbagai kalangan adalah pasar tradisional. Waktu distribusi telur ayam dari usaha
peternakan ke pasar tradisional bervariasi dan berdampak terhadap kualitas telur yang diterima oleh
konsumen masyarakat, oleh sebab itu, tujuan penelitian ini untuk mengevaluasi kualitas internal telur
ayam ras yang berasal dari pasar tradisional pada berbagai lama penyimpanan pada suhu ruang.

2. Metode Penelitian
2.1. Materi

Materi yang digunakan dalam penelitian adalah telur ayam ras yang dibeli dari penjual di
pasar Tradisional Sukun kota Malang, dengan kategori berat ekstra besar berkisar 60-65g.
2.2. Metode

Metode penelitian adalah percobaan Laboratories menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Perlakuan penelitian meliputi lama penyimpanan telur selama (PO: 0 hari, P1: 7 hari, P2: 14
hari, dan P3: 21 hari) dengan ulangan 4 kali dan setiap unit ulangan 4 telur. Suhu yang digunakan
pada saat penyimpanan rata-rata 20-25°C.
Variabel

Variabel penelitian meliputi:Warna Kuning Telur, Indeks Kuning telur, Indeks Putih Telur,
Haugh Unit, dan pH.
1) Warna kuning telur

Warna kuning telur diperoleh dengan cara melakukan perbandingan dengan menggunakan

roche yolk colour fan di skala 1-15 [4].

2) Indeks kuning telur
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Indeks kuning telur (IKT) merupakan perbandingan antara tinggi kuning telur dengan rata-rata
diameter kuning telur. Adapun alat yang digunakan untuk mengukur indeks kuning telur adalah
jangka sorong. Dihitung dengan rumus sebagai berikut [5]:

: h
Indeks K Telur= ——————
ndeks Kuning Telur 05(dL+d2)
Keterangan :
h = tinggi kuning telur (mm)

d1 = diameter terpanjang kuning telur (mm)
d2 = diameter terpendek kuning telur (mm)
3) Indeks putih telur
Indeks putih telur (IPT) merupakan perbandingan antara tinggi putih telur dengan rata-rata
diameter putih telur. Adapun alat yang digunakan untuk mengukur indeks putih telur adalah jangka
sorong. Dihitung dengan rumus sebagai berikut [5]:

Indeks Putih Telur h =
0,5(d1+d2)

Keterangan :

h = kuning telur (mm)

d1 = diameter terpanjang putih telur (mm)
d2 = diameter terpendek putih telur (mm)
4) Haugh Unit
mengukur Haugh Unit menggunakan jangka sorong dengan rumus sebagai berikut [6]
Haugh Unit =100 log (H + 7,57 — 1,7 W 2%7)
Keterangan:
HU : Haugh Unit
H : Tinggi Albumen (mm)
W : Bobot Telur (g)
5) pH
Pengukuran pH telur dilakukan dengan cara mencampur putih telur dan kuning telur
kemudian diukur menggunakan pH meter [7].
Analisis Data
Data dianalisis dengan analysis of variance (ANOVA), jika terdapat pengaruh antar
perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT).

3. Hasil dan Pembahasan

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa berbagai lama penyimpanan
memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna kuning telur, Indeks Kuning Telur,
Indeks putih telur, Haugt Unit (HU) dan pH. Rataan hasil penelitian disajikan pada Tabel 1.
3.1. Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Warna Kuning Telur

Warna kuning telur dipengaruhi oleh kandungan karoten yang terkandung dalam pigmen
xanthophyll yang ada dalam ransum yang memberikan warna jingga kemerahan atau kepekatan
pada warna kuning telur [8]; [9]). Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi penurunan warna
kuning telur seiring dengan lamanya masa simpan telur. warna kuning telur pada penyimpanan 28
hari berada dibawah kualitas normal sesuai dengan pendapat [10] warna pada kuning telur yang
memiliki hasil yang baik pada angka 9-12, sedangkan untuk warna  kuning telur yang pucat
memiliki nilai dibawah angka 9, telur yang berwarna kuning pada angka 6-8 dapat digolongkan
kualitas sedang. Lama penyimpanan telur memberikan dampak pada karakteristik telur [11], salah
satunya menyebabkan perubahan warna kuning telur yang diakibatkan oleh kandungan air yang ada
di putih telur yang masuk kedalam kuning telur sehingga volume kuning telur meningkat
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menyebabkan diameter kuning telur membesar dan akan menyebabkan warna kuning telur semakin
pucat atau skalanya menurun.
Tabel 1. Rataan hasil penelitian

Variabel

Perlakuan Warna IKT IPT HU pH

kuning telur
PO 8,25+0,50¢ 0,4004+0,011° 0,106 +0,016® 71,8+5,26° 740,00
P1 7,510,58° 0,396+0,010° 0,101 £0,001> 71,7+4,53° 740,00
P2 6,5+0,58° 0,39440,010°  0,096+0,007°  64,7+3,64° 7,240,282
P3 5,2540,96° 0,390+0,0122 0,084 £0,003*  59,3+2,55*  7,85+0,19°
P4 4,25+0,96° 0,36840,013*  0,076+0,005*°  58,3+4,74*  8,2+0,37°

Ket: Supercript®® yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata (P<0.01).

3.2. Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Indeks Kuning Telur

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan adanya penurunan nilai indeks kuning telur dengan
meningkatkan lama penyimpanan telur di suhu ruang. Hal ini dapat disebabkan adanya perpindahan
air dari putih telur ke kuning telur. Tekanan osmotik kuning telur lebih besar dari putih telur
sehingga air dari putih telur masuk ke dalam kuning telur menyebabkan viskositas kuning telur
menurun sehingga mempengaruhi nilai indeks kuning telur menjadi turun. Saat terjadi pemindahan
air dari putih telur ke kuning telur maka mengakibatkan membrane vitaline rusak sehingga kuning
telur mudah pecah, viskositas kuning telur menurun akibat terdapat banyaknya air pada kuning telur
[12].

Penelitian ini penurunan kualitas kuning telur diketahui pula dari kondisi kuning telur, dimana
posisi kuning telur semakin lama semakin berubah, bertambahnya umur kuning telur akan
berpengaruh terhadap penurunan kualitas kuning telur. Posisi kuning telur segar berada di tengah,
kemudian agak bergeser seiring dengan lamanya penyimpanan, bahkan ukuran kuning akan
membesar yang berakibat kuning telur akan pecah, hal ini disebabkan penurunan elastisitas membran
vitelin dan penurunan kekentalan putih telur [13]. Posisi kuning telur PO, P1dan P2 masuk pada
mutu 1l dimana bentuk kuning telur terlihat agak sedikit pipih, dengan posisi yang bergeser sedikit
dari tengah dengan nilai indeks rata rata 0,394-0,400 dimana mutu Il pada SNI adalah 0,394-0,457
[14]. Kemudian pada kuning telur dengan lama penyimpanan P3 dan P4 masuk pada standar mutu
ke 11l dengan posisi kuning telur agak kepinggir, dengan rataan indeks 0,368-0,390. Sesuai hasil
penelitian [15] lama penyimpanan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai indeks
kuning telur.

3.3 Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Indeks Putih Telur

Nilai indeks putih telur berkaitan dengan indikator kualitas telur, semakin tinggi nilai indeks
putih telur maka kualitas telur juga semakin baik. Semakin lama penyimpanan maka tingkat
kesegaran telur akan menurun dan mempengaruhi penurunan indeks putih telur, diakibatkan oleh
penguapan air dan gas CO yang menyebabkan putih telur kental menjadi semakin encer, tinggi putih
telur akan semakin menurun. Peningkatan panjang dan lebar albumen disebabkan tingginya
kehilangan CO2 yang terjadi pada suhu ruang [16]. Lamanya umur penyimpanan menyebabkan
penguapan air dan CO;, menjadi semakin besar sehingga kekentalan putih telur semakin menurun
[17], putih telur yang encer karena perubahan pada struktur gelnya, akibat dari proses fisiko kimia
serabut ovomucin yang menyebabkan keluarnya air dari jala-jala yang dibentuknya, ovomucin
merupakan glikoprotein berbentuk serabut yang dapat mengikat air membentuk struktur gel,
sehingga apabila struktur gelnya rusak maka hal tersebut berdampak pada kekentalan putih telur
yang menurun.
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3.4 Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Haugh Unit

Nilai Haugh Unit akan semakin meningkat apabila ovomucin yang terkandung semakin
tinggi, begitupun sebaliknya karena semakin lama penyimpanan telur ayam akan semakin
rendah kandungan ovomucin dalam putih telur yang menyebabkan nilai Haugh Unit juga semakin
rendah maka, nilai Haugh Unit berpengaruh nyata terhadap lama penyimpanan [18].

Nilai HU ditentukan oleh berat telur dan tinggi albumen, jika keadaan berat telur masih segar
maka nilai HU yang di peroleh juga tinggi, jika keadaan putih telur masih kental dan segar maka
nilai HU juga tinggi, sebaliknya jika berat telur semakin rendah dan keadaan putih telur semakin
encer maka nilai HU juga akan menurun sesuai dengan pendapat [4] bahwa besar atau kecilnya
nilai HU tergantung pada tinggi albumen dan berat telur, penurunan nilai HU terjadi karena
dipengaruhi oleh lamanya penyimpanan pada telur sehingga mempengaruhi kandungan ovomucin
menurun dalam putih telur saat proses penguapan CO, dan HO terjadi.

Nilai Haugt Unit yang diperoleh pada penelitian ini memiliki kualitas yang baik karena rataan
berkisar 58,3-71,8. Dalam penelitian ini nilai Haugh Unit pada perlakuan PO, P1, dan P2 masuk
pada grade A (62-72 HU) dengan nilai yang diperoleh 64,7- 71,8, dan pada perlakuan P3 dan P4
masuk pada grade B (<60) dengan nilai HU yang diperoleh adalah 58,3-59,3 dengan SD (4,74 dan
2,55) sesuai dengan standar mutu yang ada pada penelitian [19] yaitu tingkat AA skornya > 72, skor
A 62-72, dan skor B < 60.

3.5 Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap pH (Potential of Hydrogen)

Nilai pH hasil penelitian terdapat kenaikan yang signifikan pada lama penyimpanan hari ke 21
sebesar 0,85 dan hari ke 28 sebesar 1,2 dibandingkan dengan telur tanpa penyimpanan. Kenaikan pH
telur pada lama penyimpanan 28 hari menghasilkan kenaikan tertinggi. Hal ini dapat disebabkan
terjadi difusi beberapa komponen, antara lain difusi CO> dari putih telur melalui cangkang telur, dan
difusi H2O dari putih telur ke kuning telur. Putih telur sebagian besar mengandung unsur anorganik
natrium dan kalium bikarbonat, saat terjadi penguapan CO; selama penyimpanan maka putih telur
menjadi alkalis yang berakibat pH putih telur meningkat, sehingga berakibat pH telur juga
meningkat [20]. Hilangnya CO, menyebabkan turunnya konsentrasi ion bikarbonat dalam putih telur,
terjadi pula kerusakan sistem buffer sehingga pH meningkat. penguraian senyawa kimia yang
terkandung dalam telur yaitu NaHCO3; menjadi NaOH dan CO,, NaOH yang dibentuk akan diurai
menjadi Na+ dan OH- sedangkan CO, yang dibentuk akan menguap, sehingga meningkatkan pH
[21] Telur segar atau baru dikeluarkan induk memiliki pH normal 7,6-7,9 meningkat maksimal pada
nilai 9,7 [22]. Sependapat dengan hasil penelitian dari [23] bahwa semakin lama jangka waktu
penyimpanan semakin naik nilai pH, Semakin besar penguapan maka semakin besar kantong udara,
tinggi tingkat penguapan dalam masa penyimpanan dapat diketahui dengan pembesaran kantong
udara dalam telur. Pada penelitian ini di perlakuan P4 terjadi kenaikan pH menjadi basa yaitu 8,2 ini
terjadi karena telur sudah disimpan dalam waktu yang terlalu lama sehingga penguapan yang terjadi
pada telur sangat besar, kerusakan pada serabut ovomucin yang memberikan tekstur kental pada
putih telur menjadi encer sehingga pH menjadi naik. [24] Peningkatan pH terkait dengan kerusakan
albumen padat (berkurangnya HU), yang menjadi semakin cair dan encer, menjadi albumen cair,
yang terjadi karena perubahan kompleks ovomusin-lisozim dari peningkatan pH dari waktu ke
waktu.

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas internal telur ayam ras yang
berasal dari pasar tradisional pada lama penyimpanan O hari hingga 21 hari di suhu ruang masih
memenuhi standar kualitas telur, sedangkan pada penyimpanan 28 hari mengalami peningkatan
pH telur menjadi basa sehingga dianjurkan untuk segera diolah.
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