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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh media daun salam terhadap
kualitas fisik dan kimia telur ayam ras. Penelitian ini dilaksanakan di unit teknologi hasil
ternak Fakultas Peternakan Universitas Halu Oleo Kendari. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan. Hasil penelitian
ini menunjukan pemberian daun salam dengan level berbeda berpengaruh nyata (P<0,0)
terhadap kadar lemak putih telur dan kadar lemak kuning telur.
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Abstract. This study was aims to determine the effect of bay leaf media on the physical and
chemical qualities of broiler chicken eggs. This research was conducted at the livestock
product technology unit, Faculty of Animal Husbandry, Halu Oleo University, Kendari. This
study used a completely randomized design (CRD) which consisted of 4 treatments and 4
replications. The results of this study showed that giving bay leaves at different levels had a
significant effect (P<0.05) on egg white fat and egg yolk fat content.
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1. Pendahuluan

Telur merupakan salah satu bahan makanan sumber protein hewani yang berasal dari ternak
unggas yang bernilai gizi tinggi, dan harganya terjangkau dibandingkan sumber protein hewani
lainnya seperti daging, ikan dan susu [1][2]. Telur sebagai bahan makanan sumber protein yang
banyak digemari dikalangan masyarakat mulai dari anak-anak hingga orang dewasa [3].

Telur adalah salah satu produk pangan berasal dari ternak unggas yang mudah rusak, oleh
karena itu perlu penanganan yang cermat sejak pengumpulan telur dari kandang hingga penyimpanan
oleh konsumen [4][5]. Secara umum Kkerusakan yang terjadi pada telur meliputi kerusakan alami, fisik,
kimia dan kerusakan mikrobiologi akibat bakteri yang masuk melalui pori-pori kulit telur. Sifat mudah
rusak tersebut dikarenakan kulit telur yang mudah retak dan pecah diikuti kerusakan lain akibat dari
proses penguapan CO2 dan air dalam isi telur yang keluar melalui pori-pori kerabang telur [6][7].
Penyimpanan pada telur ayam pada suhu ruang mempunyai masa simpan yang terbatas yaitu 10-14
hari [8]. Telur yang disimpan terlalu lama dapat menyebabkan perubahan pada isi telur [9]. Cara yang
dapat digunakan untuk menjaga kualitas telur selama penyimpanan yaitu dengan menggunakan media
daun salam.

Daun salam mempunyai kandungan Kimia yaitu tanin, flavonoid, dan minyak atsiri. Kandungan
daun salam (Eugenia polyantha) merupakan bahan aktif yang diduga mempunyai efek farmakologis.
Tanin dan flavonoid merupakan bahan aktif mempunyai efek anti mikriba, sedangkan minyak astiri
mempunyai efek analgesik [10]. Tanin merupakan senyawa aktif metabolit sekunder yang diketahui

262


mailto:harapin.hafid@uho.ac.id

JIPHO (Jurnal lImiah Perternakan Halu Oleo): Vol: 5, No 4, Oktober 2023 Halaman:262-267
elSSN: 2548-1908
DOI: 10.56625/jipho.v5i4.35625

mempunyai Kkhasiat yaitu sebagai anti mikroba. Tanin yang mempunyai khasiat anti mikroba
diharapkan mampu mennutupi pori-pori pada kulit luar atau cangkang telur, sehingga menghambat
masuknya bakteri maupun penyakit melalui pori-pori telur [11]. Kadar tanin pada daun salam
sebanyak 3,74% [12]. Komponen yang terkandung dalam daun salam berupa minyak atsiri, tanin dan
flavonoid. Ketiga komponen tersebut dapat berfungsi sebagai anti mikroba karena mengandung gugus
OH yang dapat melunturkan komponen lemak yang menyusun diding sel mikroba. Berdasarkan uraian
diatas maka dilakuan penelitian tentang pengaruh media daun salam terhadap kualitas telur ayam ras.

2. Materi dan Metode
2.1 Materi

Penelitian ini menggunakan 80 butir telur ayam ras, daun salam sebanyak 2 kg dan air sebanyak
4 liter. Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu digunakan dalam penelitian ini terdiri dari egg
tray, timbangan digital, pisau, thermohygometer, refrigerator, kertas sharing, selongsong, labu lemak,
tabung soxhlet, pemanas listrik, oven 105°C dan alat tulis.
2.2.Metode
2.2.1. Tahap Pembuatan Larutan Daun Salam

Disediakan daun salam yang sudah bersih sebanyak 300gram, 500gram dan 700gram kemudian
dipotong + 1 cm. Selanjutnya daun salam direbus dengan air sebanyak 4liter selama + 30 menit.
Selanjutnya didinginkan selama + 15 menit. Kemudian perasan daun salam disaring pada wadah
baskom hingga dingin [13].

2.2.2. Tahap Pemilihan Telur

Telur dibersihkan dari kotoran dengan air hangat untuk menghilangkan kotoran dan mikro
organisme yang menempel pada kulit telur, kemudian telur dilap menggunakan kain, telur ditimbang
sebagai bobot awal telur, diletakan 5 butir telur kedalam wadah perendam dari setiap perlakuan,
selanjutnya wadah ditutup untuk menghindari kontaminasi dengan udara luar.

2.2.3. Tahap perendamaan dan Penyimpanan Telur

Telur diletakan pada wadah yang sudah terdapat perasan daun salam, selanjutnya telur direndam
selama 6 jam. Setelah perendaman telur disimpan pada rak telur (egg tray) dengan sisi tumpul
menghadap ke atas dan diberi label kemudian disimpan pada suhu ruangan selama 21 hari .

2.3. Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4
ulangan. Setiap perlakuan menggunakan 5 butir telur sebagai satuan percobaan. Perlakuan yang diuji
cobakan sebagai berikut:

PO : Telur tanpa perendaman dengan larutan daun salam.

P : Perendaman telur dengan larutan daun salam 15% (b/v).
P2  :Perendaman telur dengan larutan daun salam 25% (b/v).
P3  : Perendaman telur dengan larutan daun salam 35% (b/v).

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap
(RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan. Persamaan matematika rancangan acak lengakap.
2.4. Variabel Penelitian

Adapun variabel penelitian tentang pengaruh media daun salam terhadap kimia telur ayam ras
adalah sebagai berikut:

2.4.1. Kadar Lemak Kuning Telur
Pengukuran kadar lemak telur diukur dengan metode ekstrasi soxhlet dengan rumus [14]:
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Kadar lemak =2eratlemak « 1 5004

Berat sampel

2.4.2. Kadar lemak kuning telur

Pengukuran kadar lemak telur diukur dengan metode ekstrasi soxhlet dengan rumus:
Berat lemak

Kadar lemak =——— X 100%

Berat sampel

Data yang diperoleh dianalisa menggunakan analisis ragam apabila perlakuan memberikan
pengaruh nyata terhadap variabel yang diamati maka dilakukan uji lanjut menggunakan Ducan
Multiple Range Test (DMRT) dengan SPSS 16.

3. Hasil dan Pembahasan
Tabel 1. Rataan kadar lemak putih telur dan kuning telur (%) pada pemberian larutan daun salam

Variabel Pelakuan
PO P1 P2 P3
Kadar lemak putih telur 0,02°+0,00 0,03%+0,00 0,03%+0,00 0,0320,00
Kadar Lemak Kuning telur 14,60°+0,19  16,49°+0,02  16,33*+0.05 16,10°+0.00

Keterangan: Angka yang diikuti dengan superskip huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang
nyata (P<0,05). PO (Tanpa pemberian daun salam), P1 (Pemberian daun salam 15%), P2
(Pemberian daun salam 25%), P3 (Pemberian daun salam 35%).

3.1. Kadar Lemak Putih Telur

Hasil penelitian pengaruh media daun salam terhadap kadar lemak putih telur dan kuning telur
ayam ras dengan perlakuan PO, Perlakuan P1, P2, P3 dengan lama penyimpanan 21 hari disajikan pada
Tabel 1.

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa perlakuan perendaman daun salam dengan level yang
berbeda pada penyimpanan pada 21 hari berpengaruh nyata (P<,05) terhadap kadar lemak putih telur.
Hasil uji lanjut Ducan Multiple Range Tets (DMRT) menunjukan bahwa pemeberian daun salam pada
perlakuan P1 (15%), P2 (25%) dan P3 (35%) berbeda nyata terhadap terhadap perlakuan PO (tanpa
perendaman daun salam) pada penyimpanan 21 hari. Presentase kadar lemak putih telur tertinggi
terdapat pada perlakuan P1 (15%), P2 (25%) dan P3 (35%) pada penyimpanan 21 hari yaitu 0,03%,
sedamgkan presentase kadar lemak putih telur terendah terdapat pada perlakuan PO (tanpa perendaman
daun salam) pada penyimpanan 21 hari yaitu 0,02%.

Hasil penelitian menunjukan bahwa pada perlakuan P1, P2, dan P3 kadar lemak putih telur
pada pemberian daun salam masi dangat tinggi. Hal ini diduga kandungan tanin mampu bereaksi
dengan protein pada kerabang telur sehingga mampu menutupi pori pori kulit telur dari masuknya
mikroorganisme dan keluarnya gas dan air dari dalam telur.

Semakin tinggi kadar tanin dapat mempertahankan kualitas dan daya simpan telur 15].
Sedangkan menurut, melaporkan bahwa komponen anti mikroba yang terkandung dalam daun salam
berupa minyak atsiri, tanin, dan flavonoid. Ketiga komponen tersebut dapat berfungsi sebagai
antimikroba karena mengandung gugus OH yang dapat melunturkan komponen lemak yang menyusun
dinding sel mikroba.Selama pemyimpanan telur akan mengalami penguapan air dan gas melalui pori
pori kerabang telur [16]. Penguapan air ini menyebabkan kadar air menurun sehingga isi telur
mengalami penyusutan. Terbukanya pori pori kerabang telur mungkin akan menyebabkan air lebih
mudah masuk kedalam telur yang mengakibatkan reaksi hidrolisis dan berakibat pecahnya lemak [17].
Pecahnya lemak menyebabkan kandungan lemak telur menurun.
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Kadar tanin 6,73% mampu mempertahankan kualitas telur sampai 30 hari penyimpanan [18].
Pada Tabel 4.3, menunjukan bahwa semakin lama disimpan maka kualitas kadar lemak putih telur
pada PO mengalami penurunan. Penurunan kadar lemak putih telur terjadi karna lama penyimpanan
sehingga berpengaruh terhadap kualitas telur. Semakin lama disimpan maka kualitas telur menurun.
Penyimpanan telur terlalu lama menyebabkan terjadinya pemindahan air dari putih telur menuju
kuning telur sebanyak 10 mg/hari pada suhu 10°C [19].

3.2.  Kadar Lemak Kuning Telur

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh media daun salam terhadap kualitas fisik telur ayam ras
dengan perlakuan PO, Perlakuan P1, P2, P3 denganlama penyimpanan 21 hari. Rataan kadar lemak
putih telur disajikan pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil analisis menunjukan bahwa perlakuan perendaman daun salam pada
penyimpaan 21 hari dengan pemberian daun salam berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar lemak
kuning telur. Hasil uji lanjut Ducan Multiple Range Test (DMRT) menunjukan bahwa pemberian daun
salam perlakuan P1 (15%), berbeda tidak nyata terhadap perlakuan P2 (25%) dan P3 (35%) pada
penyimpanan 21 hari.

Berdasarkan Tabel 2, kadar lemak kuning telur tertinggi terdapat pada perlakuan P1 (15%) pada
penyimpanan 21 hari yaitu 16,49%. Sedangkan presentase kadar lemak kuning telur terendah terdapat
pada perlakuan PO(tanpa pemberian daun salam) selama penyimpanan 21 hari yaitu 14,60%.

Hasil penelitian menunjukan bahwa pada perlakuan P1, P2 dan P3 kadar lemak kuning telur
pada pemberian yang berbeda masih sangat tinggi. Hal tersebut menunjukan bahwa kandungan tanin
yang ada dalam daun salam yang mempunyai sifat antibakteri. Tanin merupakan senyawa antibakteri
yang akan bereaksi dengan protein pada kerabang telur sehingga terbentuk endapan coklat yang dapat
menutup pori telur sehingga kualitas telur tetap stabil selama penyimpanan 21 hari. Semakin tinggi
kadar tanin dapat mempertahankan kualitas telur dan daya simpan telur [20]. Tanin akan bereaksi
dengan protein yang terdapat pada kerabang telur yang mempunyai sifat menyerupai kolangen kulit
hewan sehingga terjadi proses penyamakan kulit berupa edapan berwarna coklat yang dapat menutupi
pori pori kerabang telur sehingga menjadi impermeable (tidak dapat tembus) terhadap gas dan udara,
sehingga mampu memperkecil penguapan air serta hilangnya CO, melalui kerabang telur.

Tabel 1 semakin lama disimpan maka kualitas kadar lemak kuning telur mengalami penurunan
dimana pada perlakuan PO (tanpa perendaman daun salam) Rataan kadar lemak kuning telur yaitu
14,60% dimana terjadi penurunan kadar lemak kuning telur pada penyimpanan 21 hari. Semakin lama
disimpan maka kualitas telur menurun. Terjadinya penurunan kadar lemak kuning telur tanpa
pemberian daun salam diduga mikroorganisme masuk dalam telur dan terjadi penguapan air dan gas
dari dalam telur sehingga kualitas dari kuning telur menurun.

Lemak telur terdapat pada kuning telur yang dibungkus oleh membran vitelin yang disusun oleh
kreatin dan ovomusin, membran ini memisahkan putih telur dan kuning telur [21]. Penurunan kualitas
telur berlangsung seiring dengan lamanya waktu penyimpanan, hal ini terjadi karena telur yang
disimpan terlalu lama dapat mengakibatkan rusaknya membran vitelin. Kerusakan membran vitelin
menyebabkan rusaknya kuning telur sehingga menyebabkan nilai indeks kuning telur (IKT) menurun
dan akan berpengaruh terhadap kadar lemak kuning telur.

Sedangkan menurut, melaporkan bahwa penurunan elastisitas membran vitelin yang terdapat
pada kuning telur disebabkan tekanan osmotik kuning trelur lebih tinggi dibandingkan dengan putih
telur.Putih telur memiliki kandungan air yang lebih banyak dibandingkan dengan komponen telur
lainnya.
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Kekurangan suplai protein akan mengakibatkan kuning telur memiliki tingkat kekuatan yang
rendah. Kekurangan tersebut mengakibatkan nilai indeks kunig telur yang dihasilkan juga rendah
sehingga mengakibatkan penurunan kualitas kuning telur[22]. Salah satu penyebab kerusakan lemak
adalah adanya reaksi hidrolisis [23]. Reaksi hidrolisis akan menyebabkan pemecahan lemak menjadi
asam asam lemak bebas dan gliserol. Air merupakan katalis dari proses hidrolisis lemak. Kandungan
air dalam lemak akan memicu terjadinya proses hidrolisis yang akan menyebabkan terbentuknya asam
lemak bebas. Jika kadar air didalam lemak tersebut tinggi, maka kemunginan terjadinya hidrolisis
akan semakin besar dan akan memicu kenaikan asam lemak bebas sebagai hasil pemecahan
trigliserida.

4. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian daunn salam dengan level berbeda
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap indeks putih telur, indeks kuning telur, kadar lemak putih telur
dan kadar lemak kuning telur.
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