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Abstrak

Penelitian ini dilaksanakan untuk mandapatkan pengetahuan tentang efek dari suhu dan lama proses
pemanasan terhadap kualitas interior telur hasil persilangan antara ayam Bangkok dan Kedu. Penelitian
biologis ini dilaksanakan dengan menggunakan (RAL) Rancangan Acak Lengkap Faktorial pola 2x4.
Faktor pengamatan yang pertama adalah suhu (P) (27 dan 32 °C) dan yang kedua adalah lama
pemanasan (T) (0, 6 dan 12 jam) dimana setiap perlakuan menggunakan 5 butir telur ayam. Analisis
statistik dari data penelitian didapatkan bahwa besarnya suhu tidak nyata (P>0,05) pengaruhnya
terhadap penyusutan bobot telur, IKT dan tinggi putih telur. Lama pemanasan sangat nyata (p<0,01)
pengaruhnya terhadap IKT dan tinggi putih telur akan tetapi tidak nyata (p>0,05) pengaruhnya terhadap
penyusutan bobot telur. Interaksi antara kedua faktor perlakuan memberikan pengaruh yang tidak nyata
(p>0,05) terhadap penyusutan bobot telur dan IKT dan memberikan pengaruh yang sangat nyata
(p<0,01) terhadap tinggi putih telur. Penyusutan bobot telur pada penilitian ini berkisar 0,46 -0,50%;
indeks kuning telur 0,32-0,39 dan tinggi putih telur 5,35-7,45mm. Disimpulkan bahwa dalam penelitian
ini suhu dan lama proses pemanasan menyebabkan adanya menurunkan kualitas interior telur hasil
persilangan antara ayam Bangkok dan Kedu.

Katakunci: suhu pemanasan, waktu pemanasan, kualitas interior telur

Abstract

This research was conducted to gain knowledge about the effect of temperature and duration of the
heating process on the interior quality of eggs from crosses between Bangkok and Kedu chickens. This
biological research was carried out using a 2x4 completely randomized factorial design (CRD). The first
observation factor is temperature (P) (27 and 32 0C) and the second is heating time (T) (0, 6 and 12
hours) where each treatment uses 5 chicken eggs. Statistical analysis of the research data showed that the
magnitude of the temperature was not significant (P>0.05) the effect on the shrinkage of egg weight, IKT
and egg white height. The heating time was very significant (p<0.01) had an effect on IKT and egg white
height, but not significantly (p>0.05) had an effect on egg weight loss. The interaction between the two
treatment factors had no significant effect (p>0.05) on egg weight loss and IKT and a very significant
effect (p<0.01) on egg white height. The shrinkage of egg weight in this study ranged from 0.46 -0.50%;
egg yolk index 0.32-0.39 and egg white height 5.35-7.45mm. It was concluded that in this study the
temperature and duration of the heating process caused a decrease in the interior quality of eggs from
crosses between Bangkok and Kedu chickens.
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PENDAHULUAN

Sumber protein hewani yang banyak di butuhkan oleh masyarakat karena harga yang
murah dan kandungan asam amino yang tinggi adalah telur ayam [1]. Keseimbangan asam
amino dari telur hampir sama dengan yang dibutuhkan oleh manusia. Telur memberikan
kontribusi yang besar dalam pemenuhan gizi di masyarakat [2], [3]. Telur mempunyai
kandungan gizi yang tinggi diantaranya kerbohidrat sebesar 0,90%; kandungan lemak sebesar
11,20%; protein 12,90% dan kandungan air sebesar 73,70% [4]. Secara alami kualitas nutrisi
yang tinggi dari telur disiapkan untuk menunjang kebutuhan untuk pertumbuhan dan
perkembangan embrio selama penetasan [5]. Bobot telur ayam khususnya telur tetas mempunyai
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peranan penting dalam dalam menentukan kualitas dari DOC yang dihasilkan [6]. Kuning telur
berfungsi sebagai sumber nutrisi utama untuk embrio ayam tumbuh dan berkembang pada saat
penetasan. Kuning telur dengan kandungan nutrisi yang tinggi dapat menghasilkan daya tetas
yang tinggi [6]. Kuning telur erat hubungannya dengan besarnya ukuran dan bobot telur [7].
Penentuan kualitas telur ayam diketahui melalui proses pengamatan terhadap bobot telur, indeks
kuning dan putih telur, besarnya rongga udara yang ada dalam telur dan juga melalui
pengukuran haught unit. Kerusakan telur dapat diamati melalui penyusutan bobot telur, retak
pada cangkang telur, warna cangkang yang tidak optimal dll [1]. Begitu pentingnya kualitas
telur terhadap keberhasilan dalam penetasan maka perlu adanya penelitian untuk menjaga
kualitas telur selama penanganan telur sebelum masuk kedalam mesin tetas. Guna mendapatkan
informasi tersebut maka perlu adanya sebuah penelitian terhadap kualitas telur dari telur ayam
yang diperlakukan dengan lama dan besar pemanasan yang berbeda.

METODE PENELITIAN
Penelitian biologis menggunakan (RAL) Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan
pola 2x4. Faktor pengamatan yang pertama adalah suhu (P) (27 dan 32 0C) dan yang kedua
adalah lama pemanasan (T) (0, 6 dan 12 jam) dimana setiap perlakuan menggunakan 5 butir
telur ayam.
Waktu dan lokasi penelitian
Pelaksanaan dari penelitian ini yaitu pada bulan Desember 2020 sampai Januari 2021,
di Desa Sukolilo Kecamatan Wajak Kabupaten Malang.
Bahan dan alat
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan telur ayam yang didapatkan dari hasil
persilangan antara ayam kedu dan Bangkok. Peralatan yang digunakan diantaranya tisu,
timbangan, jangka sorong dan kalkulator.
Parameter pengukuran
a. Penyusutan bobot telur
Penyusutan bobot telur diukur dengan melakukan penimbangan kemudian membandingkan
antara bobot telur yang didapatkan setelah adanya perlakuan dengan bobot telur yang
didapatkan dari penimbangan sebelum perlakuan. Rumus yang digunakan untuk menghitung
penyusutan bobot telur sebagai berikut:

BT1— BT2 (g)
Penyusutan BobotTelur (%) = ———————x 100%
BT1 (z!
Catatan:
BT1 = Bobot telur sebelum perlakuan
BT2 = Bobot telur setelah perlakuan
b. Indeks kuning telur (IKT)
Pengukuran indeks kuning telur dilakukan dengan membandingkan diameter dan tinggi

kuning telur. Perhitungan ini dilakukan dengan menggunakan rumus sebagai berikut:
Tinggi kuning telur (mm)

Meks Kining Telur (IXT) = Diameatar kuning telur(mm)

c. Tinggi putih telur
Pengukuran tinggi putih telur dilakukan melalui pengukuran dengan memanfaatkan jangka
sorong sebagai alat ukur dengan penggunaan diletakkan tegak berdiri diatas putih telur.
Analisis statistik
Penelitian ini menggunakan (RAL) Rancangan Acak Lengkap Faktorial pola 2x4. Hasil
perhitungan statistik dilanjutkn menggunakan uji Duncan’s apabila didapatkan pengaruh yang
nyata atau sangat nyata dengan rumus sebagai berikut:
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Yi.jl.{z H + Ai. + Bj + ABL] Ei.jk

Catatan:
Vie = Pengamatan faktor A taraf ke-i, faktor B taraf ke-j dan Ulangan ke-k

¢ = Rataanumum

A. = Pengaruh Faktor A pada taraf ke-i

B, = Pengaruh Faktor B pada taraf ke-ij
ABy; = Interaksi antara Faktor a dan Faktor B

Eijk = Pengaruh Galat Faktor A taraf ke-i, Faktor B taraf ke-j dan ulangan

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil perhitungan secara statistik dari kualitas interior telur hasil persilangan antara
ayam Bangkok dan Kedu tersaji dalam Tabel dibawah.
Tabel 1. Kualitas telur ayam secara interior

Variabel Penelitian

Perlakuan Penyusutan bobot telur (%) Tinggi putih telur (mm) Indeks ;‘II;;’;; g telur
Suhu

PO 0,48 +0,07 6,39 +£0,03 0,35+0,010

P1 0,48 + 0,06 6,49 +0,28 0,34 + 0,005
Lama pemanasan

TO 0,50 + 0,00 6,93°+ 0,25 0,38+ 0,009
T1 0,47 + 0,06 6,58° + 0,04 0,33*+ 0,003
T2 0,45+0,01 5,80*+0,22 0,32%+ 0,002

Interaksi antara suhu dan waktu pemanasan

POTO 0,50 + 0,08 6,42°+ 0,34 0,39 0,035
POTI1 0,47 £ 0,03 6,50 + 0,45 0,33 £ 0,022
POT2 0,45+ 0,01 6,25 0,32 0,310,017
PITO 0,50 + 0,08 7456 £ 0,40 0,36 + 0,044
PITI 0,47 +0,03 6,674 0,16 0,34+ 0,034
PIT2 0,46 + 0,01 5354 0,32 0,32 + 0,020

Notasi yang berbeda menununjukkan adanya perbedaan pengaruh yang sangat nyata (p<0,01)

Penyusutan bobot telur

Analisis statisik menunjukkan bahwa besarnya suhu dan lamanya waktu pemanasan
tidak nyata (p>0,05) pengaruhnya terhadap penyusutan bobot telur dan diantara kedua faktor
perlakuan tidak ada interaksi. Penyusutan bobot telur pada penilitian ini berkisar antara 0,46 -
0,50%. Bobot telur erat kaitannya dengan kualitas pakan utamanya kandungan energi dan
protein. Pakan dengan kecukupan nutrisi akan menghasilkan telur dengan ukuran dan kuning
telur yang besar [4]. Beberapa parameter yang berkaitan erat terhadap bobot telur ayam
diantaranya kualitas nutrisi dari pakan yang diberikan, genetik, umur, obat-obatan dan status
kesehatan ayam [8], [9]. Penyusutan bobot telur dapat menggambarkan terjadinya penurunan
kualitas telur. Penyusutan bobot telur berbading lurus dengan tingkat penurunan kualitas telur.
Tingkat penurunan kualitas telur rendah apabila besarnya persentase penyusutan telur juga kecil.
Penyusutan telur berkaitan erat dengan kualitas cangkang telur [10], [11]. Telur ayam mampu
bertahan dalam penyimpanan yang lama apabila cangkang telurnya tebal. Telur dengan kondisi
cangkang yang tipis tidak akan bertahan untuk disimpan dalam waktu yang lama dang akan
cepat mengalami pembusukan. Cangkang telur yang tebal akan meminimalkan adanya
penguapan kandungan air yang ada di dalam telur [2]. Penyimpanan telur ayam dengan suhu
yang tinggi dan dalam waktu lama akan mengalami penyusutan yang tinggi dibanding telur
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segar yang disimpan pada suhu rendah sebab 73,70% dari penyusun telur adalah air sehingga
dalam kondisi suhu tinggi terjadi penguapan yang lebih besar [4].
Indeks kuning telur (IKT)

Sumber utama nutrisi utama bagi perkembangan embrio selama penetasan adalah
kuning telur [4], [6]. Tingkat ketajaman warna kuning yang terdapat pada bagian kuning telur
berkaitan erat dengan kadar pigmen dari pakan khususnya dari jagung. Nilai nutrisi pada bagian
kuning telur ayam sangat tinggi. Nutrien yang terdapat dalam kuning telur diantaranya adalah
karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral. Kuning telur terletak pada bagian tengah dari
telur yang di topang oleh chalaza untuk membantu mempertahankan posisi telur selalu berada
pada bagian tengah. Lapisan dalam kuning telur ada yang disebut dengan membran vitelin yaitu
lapisan tipis yang menjadi pembatas antara kuning telur dengan putih telur agar tidak bercampur
[12]. Analisis statisik dari data penenlitian menunjukkan bahwa suhu pemanasan yang
dilakukan pada telur ayam tidak nyata (p>0,05) pengaruhnya terhadap indeks kuning telur,
sedangkan lamanya proses pemanasan sangat nyata (p<0,05) pengaruhnya terhadap tingkat
penurunan indeks kuning telur dan tidak ada interaksi antara kedua faktor perlakuan. Lama
pemanasan merupakan faktor tunggal dalam penelitian ini yang berpengaruh terhadap indeks
kuning telur. Indeks kuning telur pada penilitian ini berkisar antara 0,32-0,39. Pada penelitian
ini indeks kuning telur masih termasuk dalam kategori normal yang berarti bahwa telur masih
dapat dikategorikan dalam kategori telur segar. Hasil yang didapatkan pada penelitian ini
dikatakan dalam kondisi normal sebab indeks kuning telur yang normal berkisar antara 0,33-
0,50. Kuning telur dapat mengalami penurunan akibat adanya pemanasan atau penyimpanan
dalam jangka waktu yang lama [12].

Tinggi putih telur

Bagian dari telur ayam dengan kandungan protein yang tinggi adalah putih telur. Putih
telur terdapat sekitar 60% dari komponen penyusun telur. Putih telur tersusun dari 57,30%
lapisan luar encer; 23,20% lapisan dalam kental; 16,38% lapisan encer dalam dan 2,70% lapisan
kental dalam. Putih telur mempunyai ph sebesar 7,6 sehingga bersifat alkalis [12]. Analisis
statisik menunjukkan bahwa suhu pemanasan tidak nyata (p>0,05) pengaruhnya terhadap tinggi
putih telur, sedangkan lamanya proses pemanasan sangat nyata (p<0,05) pengaruhnya terhadap
tinggi putih telur dan interaksi antara kedua faktor perlakuan sangat nyata (p<0,01) pengaruhnya
terhadap tinggi putih telur. Tinggi putih telur pada penilitian ini berkisar antara 5,35-7,45mm.
Lama waktu pemanasan menyebabkan terjadinya penurunan angka tinggi putih telur. Penurunan
ini disebabkan akibat adanya kerusakan pada struktur putih telur. Kerusakan yang terjadi pada
struktur putih telur ini menyebabkan metabolisme CO; yang dalam telur meningkat sehingga
kondisi putih telur berubah jadi lebih encer [1]. Tinggi putih telur ini erat kaitannya dengan
tingkat kesegaran dari telur. Pada telur segar putih telur berbentuk kenyal dan tinggi [13].

KESIMPULAN

Penelitian ini secara singkat dapat disimpulkan bahwa besarnya suhu dan lama proses
pemanasan dapat menurunkan kualitas interior telur dari hasil persilangan antara ayam Bangkok
dan Kedu.

SARAN
Disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut terkait adanya perubahan kualitas
nutrisi dari telur ayam secara laboratoris pada telur yang mendapat perlakuan pemanasan.
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