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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman telur 

menggunakan larutan daun salam terhadap kualitas internal telur ayam ras. Materi 

Penelitian ini adalah telur ayam berkisaran umur 1-2 hari sebanyak 48 butir dan 

bobot telur yang digunakan kisaran berat rata-rata 56,5-60 gr. Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 kali 

ulangan. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen. Parameter yang 

diamati meliputi nilai indeks putih telur, indeks kuning telur, dan haugh unit telur. 

Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perendaman telur ayam ras menggunakan larutan daun salam tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap  nilai indeks putih telur, nilai indeks kuning 

telur, dan nilai haugh unit telur ayam. Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

selama perendaman dengan menggunakan larutan daun salam tidak berpengaruh 

nyata merubah nilai indeks putih telur, indeks kuning telur, dan haugh unit. 

 

Kata kunci : Telur ayam, daun salam, indeks putih, indeks kuning, haugh unit. 
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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi saya yang berjudul “Nilai 

indeks putih, indeks kuning dan haugh unit telur ayam ras yang direndam 

menggunakan larutan daun salam (Syzygium polyanthum)” adalah karya saya 

sendiri dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi 

manapun. Sumber informasi yang berasa atau kutipan dari karya yang diterbitkan 

maupun tidak diterbitkan dari penulisan lain telah disebutkan dalam teks dan 

dicantumkan dalam bentuk daftar pustaka di bagian akhir skripsi ini sesuai dengan 

kaidah penulisan ilmiah yang berlaku.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Telur merupakan  produk peternakan yang memberikan sumbangan terbesar 

bagi tercapainya kecukupan gizi masyarakat. Sebutir telur mengandung gizi yang 

cukup sempurna  seperti kandungan protein kuning telur yaitu sebanyak 16,5% dan 

pada putih telur sebanyak 10,9%, sedangkan kandungan lemak pada kuning telur 

mencapai 32% dan pada putih telur terdapat dalam jumlah yang sedikit. Maka telur 

merupakan bahan pangan yang sangat baik untuk anak – anak dalam masa 

pertumbuhan juga dapat diberikan kepada orang yang sedang sakit untuk 

mempercepat proses kesembuhannya (Sudaryani, 2003). 

Telur akan mengalami penurunan kualitas disebabkan adanya reaksi 

lingkungan dan masuknya mikroba perusak ke dalam isi telur melalui pori-pori 

kerabang telur, menguapnya air dan gas karena pengaruh suhu lingkungan, serta 

ruang penyimpan yang lembab akan menyebabkan kerabang berjamur (Haryono, 

2000). Lama penyimpanan menentukan kualitas telur ayam ras; semakin lama telur 

disimpan, kualitas telur dan kesegaran telur akan semakin menurun (Haryoto, 2010).  

Salah satu cara untuk mengurangi penurunan kualitas perlu diimbangi 

dengan penambahan larutan daun salam. Daun salam ini sudah banyak dikenal dalam 

kehidupan masyarakat pada umumnya. Masyarakat telah memanfaatkan daun salam 

untuk dijadikan penyedap makanan dan sebagai obat beberapa penyakit, dengan 

banyaknya kesukaan bau daun salam yang khas akan tetapi tidak mempengaruhi atau 

mengurangi kualitas fisik pada telur ayam ras. Sebagaimana daun salam ini 

mengandung tanin yang berfungsi untuk menghambat pertumbuhan bakteri atau 

mikroba.  Penambahan larutan daun salam pada telur ayam ras bertujuan untuk 

menjaga kualitas dan meningkatkan daya simpan. Mikroba merupakan salah satu 

penyebab kerusakan pada telur. Kandungan nutrisi yang tinggi pada telur 

dimanfaatkan mikroba untuk pertumbuhannya. Aktivitas mikroba dapat 

menyebabkan perubahan-perubahan baik fisik maupun kimia pada telur. 
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Daun salam diketahui mengandung tannin. Menurut Lestari dkk, (2018) 

kadar tannin pada daun salam sebanyak 3,74%. Komponen anti-mikroba yang 

terkandung di 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 

(Cornelia dkk., 2005).  

Tanin merupakan senyawa fenol yang berfungsi untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri dengan memunculkan denaturasi protein dan menurunkan 

tegangan permukaan, sehingga permeabilitas bakteri meningkat serta menurunkan 

konsentrasi ion kalsium, menghambat produksi enzim, dan menganggu proses reaksi 

enzimatis pada bakteri, sehingga menghambat terjadinya koagulasi plasma 

(Sudirman, 2014). Hal ini di dukung oleh (Karmila dkk, 2008), menjelaskan bahwa 

tanin akan bereaksi dengan protein yang terdapat pada kerabang telur yang 

mempunyai sifat menyerupai kolagen kulit hewan sehingga terjadi proses 

penyamakan kulit berupa endapan berwarna cokelat yang dapat menutup pori 

kerabang telur tersebut menjadi impermeable (tidak dapat tembus) terhadap gas dan 

udara, sehingga mampu memperkecil penguapan air serta hilangnya CO2 melalui 

kerabang telur. Lapisan tersebut juga dapat mencegah masuknya mikroorganisme 

kedalam telur sehingga telur menjadi awet karena isi telur tidak rusak, dan juga 

kualitas penurunan nilai indeks putih, indeks kuning dan haugh unit masih tetap 

terjaga. 

Berdasarkan uraian di atas maka diharapkan perendaman telur ayam ras 

menggunakan ekstrak daun salam dapat mempertahankan nilai indeks putih telur 

ayam, nilai indeks kuning telur ayam, dan nilai haugh unit telur ayam. Maka dari itu 

perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh perendaman telur ayam ras 

dengan menggunakan larutan daun salam dengan berbagai konsentrasi terhadap 

kualiats fisik telur yaitu nilai indeks putih, indeks kuning dan haugh unit telur ayam 

ras. 
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1.2.  Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui nilai Indeks Putih, Indeks 

Kuning, dan Haugh Unit telur ayam ras terhadap pengaruh perendaman menggunakan 

larutan daun salam dengan kosentrasi larutan yang berbeda.  

 

1.3.  Manfaat  

Manfaat penelitian ini dapat memberikan informasi tentang kualitas telur 

yang direndam dengan larutan daun salam (Syzygium polyanthum) selama 6 hari. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Telur dan Struktur Telur 

Telur ayam khususnya ayam ras dapat dikonsumsi sehari-hari dan digunakan 

untuk berbagai olahan pangan. Sebutir telur memiliki kandungan protein yang 

berkualitas tinggi, lemak, vitamin, dan mineral bahkan telur juga memiliki fungsi 

sebagai preparasi makanan yaitu sebagai bahan pengembang (leaven), mengemulsi, 

mempertebal dan mengikat produk makanan, dan menambah warna (Siregar dkk., 

2012). Telur ayam ras segar adalah telur yang tidak mengalami proses pendinginan 

dan tidak mengalami penanganan pengawetan serta tidak menunjukan tanda-tanda 

pertumbuhan embrio yang jelas, yolk belum tercampur dengan albumen, utuh, dan 

bersih (Standar Nasional Indonesia, ISO (2008). Menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI) 3926 (2008), bobot telur ayam ras terbagi tiga yaitu kecil < 50g, sedang 50g 

sampai dengan 60g, dan besar > 60g. 

Menurut Sudaryani (2003), kandungan gizi  telur  merupakan  perpaduan  

yang  serasi dan seimbang antara protein, energi, vitamin, mineral dan air. Secara 

keseluruhan kualitas sebutir telur tergantung pada kualitas isi telur bagian dalam yang 

meliputi kantong udara, putih telur (albumin) dan kuning telur (yolk), sedangkan 

kualitas telur bagian luar meliputi kulit telur, warna kulit telur, bentuk telur dan berat 

telur Sudaryani (2003). Telur mengalami penurunan kualitas disebabkan masuknya 

mikroba-mikroba  perusak ke dalam isi telur melalui pori-pori kerabang telur, 

menguapnya  air dan gas karena pengaruh suhu lingkungan, serta ruang penyimpan 

yang lembab bisa menyebabkan kerabang berjamur (Haryono, 2000).  

Telur merupakan salah satu hasil ternak yang mengandung asam amino 

esensial, vitamin dan mineral yang diperlukan oleh tubuh manusia. Namun, telur 

ayam ras juga mempunyai kekurangan yaitu mudah rusak apabila disimpan terlalu 

lama. Kerusakan telur ayam ras dapat disebabkan oleh bakteri, bahan kimia atau 

benturan (Rahmawati dkk., 2014). 
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Struktur Telur ayam ras pada gambar. 

 

 

Gambar 1. Potongan melintang Telur (Suprapti, 2002). 

Cangkang telur berfungsi sebagai pelindung utama telur bagian ini memiliki 

pori  pori untuk keluar masuknya udara. Membran cangkang merupakan selaput tipis 

di dalam cangkang telur, pada salah satu ujung telur, selaput ini tidak menempel pada 

cangkang sehingga membentuk rongga udara. Rongga udara berfungsi sumber 

oksigen bagi embrio. Keping germinang (zigot/sel embrio) merupakan calon individu 

baru. Kuning telur (yolk) adalah cadangan makanan bagi embrio. Putih telur 

(albumin) berfungsi sebagai pelindung embrio dari goncangan dan sebagai cadangan 

mkanan dan air. Kalaza (tali kuning telur) berfungsi untuk menahan kuning telur agar 

tetap pada tempatnya dan menjaga embrio agar tetap berada di bagian atas kuning 

telur. 

Bentuk telur pada umumnya adalah bulat lonjong, tetapi ada yang sebagian 

telur yang berbentuk bulat atau terlalu lonjong. Perbedaan pada telur tersebut ada 

pada faktor genetis pada induknya, umur ayam sewaktu bertelur, sifat biologis 

induknya, dan sifat fisiologis pada induknya sewaktu bertelur. Bentuk telur ayam 

dinyatakan dalam indeks perbandingan antara lebar dan panjang telur (Sarwono, 

1994).  

Faktor-faktor yang menyebabkan telur cepat mengalami kerusakan 

diantaranya adalah terjadinya proses penguapan, hilangnya CO2 melalui pori 
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kerabang telur, dan masuknya mikroorganisme ke dalam telur yang akan 

menguraikan protein yang terdapat di dalam telur (Yuwanta, 2010). 

 

2.3. Indeks Putih Telur 

Putih telur atau albumen terdapat antara selaput telur dengan kuning telur, 

putih telur terdiri dari putih telur encer dan putih telur kental. Fungsi putih telur 

adalah sebagai tempat utama penyimpanan makanan dan air dalam telur untuk 

digunakan secara sempurna selama penetasan (Suprijatna, 2005).   

Indeks putih telur merupakan perbandingan tinggi albumin kental dengan 

diameter putih telur kental. Pada telur yang masih baru nilai ini berkisar antara 0,050 

– 0,174, dengan angka normal antara 0,090 dan 0,120% (Standar Nasional Indonesia, 

2008). Indeks putih telur menurun karena penyimpanan, pemecahan ovomucin yang 

dipercepat pada pH yang tinggi. Indeks Putih Telur segar berkisar antara 0,134--0,175 

(BSN, 2008). 

Menurut Koswara (2009), indeks putih telur menurun selama penyimpanan, 

karena pemecahan ovomucin yang dipercepat oleh naiknya pH. Pemberian larutan 

daun kelor dapat memperbaiki indeks putih telur. Hal ini disebabkan oleh larutan 

daun kelor dapat memperlambat penguapan air dan gas CO2 melalui pori-pori 

kerabang sehingga pH telur dapat dipertahankan. Penguapan CO2 menyebabkan pH 

telur menjadi meningkat. 

 

2.4. Indeks Kuning Telur 

Kuning telur (yolk) merupakan bagian terpenting pada telur, karena kuning 

telur mengandung zat bergizi tinggi untuk menunjang kehidupan embrio. Kuning 

telur terbungkus oleh selaput tipis, kuat dan elastis yaitu “membrane vitelin” dengan 

ketebalan sekitar 24 mikron, terbuat dari protein musin dan keratin. Disamping itu 

kuning telur tersusun dari lapisan putih dan kuning, biasanya berjumlah 6 lapisan 

berselang-seling dengan lapisan kuning yang lebih lebar (Nugraha, 2012) 
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  Indeks kuning telur merupakan perbandingan tinggi kuning telur dengan 

diameter kuning telur. Sesuai Standar Nasional Indonesia (2008) yang menyatakan 

indeks kuning telur segar berkisar antara 0,33 dan 0,52 mm. umumnya telur 

mempunyai indeks kuning telur yaitu 0,42. Makin lama telur disimpan, nilai indeks 

kuning telur makin kecil akibat migrasi air (Buckle dkk., 2007). 

Perpindahan air secara terus menerus akan menyebabkan ukuran kuning 

telur menurun, sehingga kuning menjadi pipih dan kemudian pecah, perpindahan air 

tergantung pada kekentalan putih telur (Pando dkk., 2012). 

 

2.5. Haugh Unit 

 Menurut Sudaryani, (2003), Nilai haugh unit (HU) merupakan satuan yang 

digunakan untuk mengetahui keseragaman internal telur terutama bagian putih telur. 

Makin encer putih telur maka semakin rendah nilai Hu telur tersebut, sehingga 

kualitas Hu semakin rendah. Semakin lama penyimpan telur maka akan 

mengakibatkan terjadinya banhyak penguapa cairan di dalam telur yang 

menyebabkan kantong udara semakin membesar (Sudaryani,2003). Semakin nilai Hu, 

maka semakin baik kualitas putih telur, ini menendakan telur masih segar. 

Menurut Koswaan, (2009), telur yang mempunyai HU minimal 72. Telur 

yang tidak layak kosumsi mempunyai HU kurang dari 30. Penentuan kualitas nilai 

HU menurut standar USDA (2000) sebagai berikut. 

1. Kualitas C, bila nilai HU <30 

1. Kualitas B, bila nilai HU antara 30-60 

1. Kualitas A, bila nilai HU 60-72 

1. Kualitas AA, bila nilai HU >72 

 

2.6. Daun Salam 

Tanaman salam merupakan tanaman berkayu yang mengandung saponin, 

triterpen, flavonoid, tanin, dan alkaloid serta biasanya bagian yang sering 

dimanfaatkan adalah daun (Sudirman, 2014). Komponen anti-mikroba yang 
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terkandung di 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 

(Cornelia dkk., 2005). 

 

 
Gambar.2 Daun Salam 

Taksonomi tanaman salam adalah sebagai berikut :  

 Kingdom : Plantae 

 Super Sivisi : Spermatophyta  

Kelas : Dicotiledoneae  

Ordo: Myrtales  

Famili : Myrtaceae  

Genus : Syzygium  

Species : Syzygium polyanthum (Wight.) walp. Syzygium polyanthum (Putra 

dan Marsi,. 2015). 

 

Menurut Harismah dan Chusniatun (2016), Senyawa utama yang terkandung 

di dalam daun salam adalah flavonoid. Flavonoid adalah senyawa polifenol yang 

memiliki manfaat sebagai antivirus, antimikroba, antialergik, antiplatelet, 

antiinflamasi, antitumor, dan antioksidan sebagai sistem pertahanan tubuh.  

Flavonoid yang terdapat didalam daun salam berfungsi sebagai antimikroba 

dan antioksidan. Perendaman telur ayam dalam infusa daun salam mengalami laju 

oksidasi yang lebih lambat (Agustina dkk., 2012). Senyawa flavonoid mampu 

menghambat antioksidan melalui mekanisme penangkapan radikal bebas dengan cara 

menyumbangkan satu elektron kepada elektron yang tidak berpasangan dalam radikal 
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bebas sehingga banyaknya radikal bebas menjadi berkurang. Gugus fungsi pada 

senyawa flavonoid dapat berperan sebagai penangkap radikal bebas hidroksi (OH) 

sehingga tidak mengoksidasi lemak (Salamah dkk., 2008). 

Tanin merupakan senyawa fenol yang berfungsi untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri dengan memunculkan denaturasi protein dan menurunkan 

tegangan permukaan, sehingga permeabilitas bakteri meningkat serta menurunkan 

konsentrasi ion kalsium, menghambat produksi enzim, dan menganggu proses reaksi 

enzimatis pada bakteri, sehingga menghambat terjadinya koagulasi plasma 

(Sudirman, 2014). 
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BAB III 

MATERI DAN METODA 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan mulai tanggal 29 September sampai tanggal 12 

Oktober 2021 di Laboratorium Fakultas Peternakan Universitas Jambi. 

 

3.2. Materi dan Peralatan 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur ayam ras umur 1-2 

hari sebanyak 48 butir. Bobot telur yang digunakan kisaran berat 56,5 – 60gr.  Telur 

diperoleh dari peternakan ayam petelur di Desa Bertam RT 7, Kabupaten Muaro 

Jambi. Tepung daun salam yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 1,5 kg, 

timbangan digital, tripot kaca, ember sedang untuk tempat merendam telur, rak telur 

digunakan sebagai tempat penyimpanan telur, jangka sorong digunakan untuk 

mengukur diameter dan tinggi putih dan kuning telur. 

 

3.3. Metode Penelitian  

3.3.1. Pembuatan Larutan Daun Salam 

Daun salam dibersihkan kemudian diiris kecil-kecil kemudian dikeringkan di 

bawah sinar matahari, setelah kering lalu daun salam dihaluskan menjadi tepung. 

Konsentrasi daun salam yang digunakan pada penelitian ini adalah 0%, 5%, 10%, 

15%, tepung daun salam direbus dalam 3600 ml air yang telah mendidih selama 10 

menit, setelah direbus kemudian airnya disaring dan didinginkan. 

 

3.3.2. Perendaman Telur  

Telur ayam ras disiapkan sebanyak 48 butir lalu dibersihkan dari kotoran 

menggunakan air bersih kemudian ditiriskan dan diberi lebel lalu ditimbang sebagai 

bobot telur awal. 12 telur didiamkan dalam suhu ruang selama 6 hari, sedangkan 36 

telur direndam selama 6 hari dalam wadah berukuran sedang yang berisi  larutan daun 
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salam sesuai dengan tingkat perlakuan. Selanjutnya wadah ditutup untuk 

memaksimalkan terjadinya reaksi penyamakan. Setelah dilakukan perendaman 

kemudian telur disusun pada wadah telur (egg tray). 

 

Bagan alir penelitian dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

Daun salam Telur Ayam Ras 

Ditimbang, dicuci, 

dikeringkan dan dihaluskan 
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selama 10 menit 
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3.4. Rancangan Penelitian 

 Rancangan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan, sehingga diperoleh 16 perlakuan. 

Setiap unit perlakuan digunakan 3 butir telur, sehingga telur yang digunakan 

sebanyak 48 butir telur. Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini adalah : 

P0 : Telur ayam ras tanpa perendaman dengan larutan daun salam (kontrol) 

P1 : Telur ayam ras yang direndam dengan larutan tepung daun salam   sebanyak 

180gr setara dengan 5 % larutan daun salam 

P2 : Telur ayam ras yang direndam dengan larutan tepung daun salam sebanyak 

360gr setara dengan 10% larutan daun salam. 

P3 : Telur ayam ras yang direndam dengan larutan tepung daun salam sebanyak 

540gr setara dengan 15% larutan daun salam. 

 Model matematika yang manjelaskan setiap menilai pengamatan sesuai 

dengan racangan percobaan yang digunakan adalah sebagai berikut : 

Yij =µ+τί+ εij 

Keterangan : 

i = 1,2,3,4 (Perlakuan) 

j = 1,2,3,4 (Ulangan) 

Yij = Nilai pengamatan pada perlakuan ke-i  dan ulangan ke-j. 

µ = Nilai tengah umum. 

 ί = Pengaruh perlakuan ke-i 

 ij = Pengaruh acak pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  

t = Banyaknya perlakuan  

n = Banyaknya ulangan 

3.5. Analisis Data 

Data yang diperoleh dari setiap parameter yang diamati dianalisis 

menggunakan analisis ragam (ANOVA). Jika hasilnya  perbedaan  nyata maka 

dilanjutkan  dengan uji Jarak berganda Duncan (Steel dan Torrie, 1991). 
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3.6. Peubah Yang Diamati 

Peubah yang diamati pada penelitian ini meliputi nilai indeks putih telur, 

indeks kuning telur, dan haugh unit (HU). 

3.6.1. Pengukuran Indeks Putih Telur 

Telur dipecahkan dengan hati-hati pada meja kaca yang datar. Diameter dan 

tinggi putih telur diukur menggunakan jangka sorong. Indeks putih telur dihitung 

dengan menggunakan rumus Koswara (2009). 

                   
                       

                                   
  

 

3.6.2. Pengukuran Indeks Kuning Telur 

Telur dipecahkan dengan hati-hati pada meja kaca yang datar. Diameter dan 

tinggi kuning telur diukur menggunakan jangka sorong. Indeks luning telur dihitung 

dengan menggunakan rumus Koswara (2009). 

                   
                        

                                    
  

 

3.6.2. Pengukuran Haugh Unit 

 Nilai haugh unit (HU) adalah indeks dari tinggi putih telur kental terhadap 

berat telur (Yuwanta 2004). 

a. Telur ditimbang beratnya lalu dipecahkan secara hati-hati dan diletakkan di tempat 

datar.  

b. Ketebalan putih telur (mm) diukur dengan jangka sorong. Bagian putih telur yang 

diukur dipilih di antara pinggir kuning telur.rumus yang digunakan untuk menghitung 

skor HU : 

Haugh Unit = 100 log (H +7,75 – 1,7. Wº,37) 

Keterangan =  H = tinggi albumin kental (mm) 

   W = Berat Telur (g)  
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BAB VI 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Indeks Putih Telur 

Rataan nilai indeks putih telur ayam ras yang diberi larutan daun salam dapat 

dilihat pada tabel 1.  

Tabel 1. Data nilai indeks putih telur (IPT) ayam ras 

 

Perlakuan    Rataan Nilai Indeks Putih 

 

 P0      0,047 ± 0,003 

 P1      0,048 ± 0,013 

 P2      0,049 ± 0,004 

 P3      0,055 ± 0,002 
 

Rataan                0,050 ± 0,018 

 

Keterangan : Perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai indeks putih 

telur ayam. 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan pemberian ekstrak daun 

salam pada telur ayam ras berpengaruh tidak nyata terhadap nilai indeks putih telur 

(P>0,05). Hasil rataan nilai indeks putih telur selama perendaman 6 hari dengan 

menggunakan larutan daun salam terhadap telur ayam ras berkisaran 0,04956.  Hal ini 

di dukung oleh BSN (2008), bahwa nilai indeks putih telur segar berkisaran antara 

0,050 – 0,174. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan perendaman larutan daun salam 

tidak berpengaruh terhadap nilai indeks putih telur ayam ras. Nilai IPT telur ayam 

pada pengaruh perendaman 6 hari dengan konsentrasi yang berbeda memiliki nilai 

yang hampir sama. Menurut Haryono (2000) Telur akan mengalami penurunan 

kualitas disebabkan adanya reaksi lingkungan dan masuknya mikroba perusak ke 

dalam isi telur melalui pori-pori kerabang telur, menguapnya air dan gas karena 

pengaruh suhu lingkungan, serta ruang penyimpan yang lembab akan menyebabkan 

kerabang berjamur. Faktor yang mempengaruhi kerusakan telur diantaranya yaitu 

waktu penyimpanan, suhu dan kelembapan ruang penyimpanan, kototan yang ada 

pada kulit telur, teknik penanganan serta peralatan yang digunakan dalam 
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penanganan. Menurut Muchtadi (2010) menyebutkan bahwa ciri-ciri kerusakan yang 

terjadi pada telur yaitu terjadinya pembesaran rongga udara, penurunan berat jenis 

telur, putih telur (albumen) menjadi encer, terjadinya perubahan bentuk kuning telur 

dari bulat menjadi masa yang kendur. Tannin yang ada dalam pada daun salam 

berfungsi sebagai antimikroba yang mengandung gugus OH dapat melunturkan 

komponen lemak yang menyusun dinding sel mikroba Cornelia dkk, (2005). Hal ini 

di dukung oleh Karmila dkk, (2008), menjelaskan bahwa tanin akan bereaksi dengan 

protein yang terdapat pada kerabang telur yang mempunyai sifat menyerupai kolagen 

kulit hewan sehingga terjadi proses penyamakan kulit berupa endapan berwarna 

cokelat yang dapat menutup pori kerabang telur tersebut menjadi impermeable (tidak 

dapat tembus) terhadap gas dan udara, sehingga mampu memperkecil penguapan air 

serta hilangnya CO2 melalui kerabang telur. Akan tetapi kadar tannin yang terdapat 

pada ekstrak daun salam kurang sehingga tidak dapat meningkatkan nilai IPT pada 

telur ayam ras. Hal ini didukung oleh Lestari dkk, (2018) kadar tannin pada daun 

salam sebanyak 3,74%. 
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4.2 Indeks Kuning Telur 

 

Rataan nilai indeks kuning telur ayam ras yang diberi larutan daun salam 

dapat dilihat pada tabel 2.  

Tabel 2. Nilai indeks kuning telur (IKT) ayam ras 

  

Perlakuan    Rataan Nilai Indeks Kuning 

 

 P0      0,301 ± 0,006 

 P1      0,296 ± 0,009 

 P2      0,314 ± 0,004 

 P3      0,300 ± 0,016 
 

Rataan                0,303 ± 0,015 

 

Keterangan : Perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai indeks 

kuning telur ayam. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan pemberian larutan daun 

salam pada telur ayam ras berpengaruh tidak nyata terhadap nilai indeks kuning telur 

(P>0,05). Hasil Rataan nilai indeks kuning telur selama perendaman 6 hari dengan 

menggunakan larutan daun salam terhadap telur ayam ras berkisaran 0,302875. Hal 

ini menunjukkan bahwa perlakuan perendaman larutan daun salam tidak berpengaruh 

terhadap nilai indeks kuning telur ayam ras, kualitas nilai IKT pada tabel 2 relatif 

rendah yang dimana nilai IKT telur segar berkisar diatas 30. Hal ini di dukung oleh 

BSN (2008), bahwa nilai indeks kuning telur segar berkisaran antara 0,33 dan 0,52. 

Hasil menunjukkan bahwa kadar tannin yang ada pada larutan daun salam tidak 

pengaruh terhadap kualitas nilai indeks kuning telur, sehingga nilai rataan mulai dari 

P0, P1, P2, P3 mempunyai nilai yang relatif sama. Sebagaimana fungsi tanin akan 

bereaksi dengan protein yang terdapat pada kerabang telur yang mempunyai sifat 

menyerupai kolagen kulit hewan sehingga terjadi proses penyamakan kulit berupa 

endapan berwarna cokelat yang dapat menutup pori kerabang telur. Akan tetapi kadar 

tannin yang terdapat pada ekstrak daun salam kurang sehingga tidak dapat 

meningkatkan nilai IKT pada telur ayam ras dan. Hal ini didukung oleh (Lestari dkk 

2018) kadar tannin pada daun salam sebanyak 3,74%. 
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4.3 Haugh Unit (HU) 

 

Rataan nilai indeks kuning telur ayam ras yang diberi larutan daun salam 

dapat dilihat pada tabel 3.  

 

Tabel 3. Nilai Haugh Unit (HU) telur ayam ras 

 

Perlakuan       Rataan Nilai Haugh Unit 

 

 P0      59,37 ± 2,53 

 P1      61,74 ± 2,24 

 P2      59,20 ± 1,17 

 P3      60,96 ± 2,60 
 

Rataan      60,32 ± 5,50 

 

Keterangan : Perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai haugh unit 

telur ayam. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan pemberian larutan daun salam pada telur ayam ras berpengaruh 

tidak nyata terhadap nilai HU (P>0,05). Nilai HU telur ayam ras setelah perendaman 

6 hari memiliki nilai HU yang tidak berbeda nyata. Hal ini menunjukkan bahwa 

perlakuan perendaman larutan daun salam tidak berpengaruh terhadap nilai HU telur 

ayam ras, sehingga nilai rataan mulai dari P0, P1, P2, P3 mempunyai nilai yang 

relatif sama. Sebagaimana tanin yang ada dalam pada daun salam berfungsi sebagai 

antimikroba yang mengandung gugus OH dapat melunturkan komponen lemak yang 

menyusun dinding sel mikroba Cornelia dkk, (2005). Hal ini di dukung oleh Karmila 

dkk (2008), menjelaskan bahwa tanin akan bereaksi dengan protein yang terdapat 

pada kerabang telur yang mempunyai sifat menyerupai kolagen kulit hewan sehingga 

terjadi proses penyamakan kulit berupa endapan berwarna cokelat yang dapat 

menutup pori kerabang telur tersebut menjadi impermeable (tidak dapat tembus) 

terhadap gas dan udara, sehingga mampu memperkecil penguapan air serta hilangnya 

CO2 melalui kerabang telur. Kualitas HU telur ayam ras ini masih dikategorikan 

golongan B. Hal ini didukung oleh United states Departement of Agriculture (2000) 
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menyatakan bahwa nilai High Unit (HU) kurang dari 31 digolongkan kualitas c, nilai 

Haugh Unit (HU) antara 31-60 digolongkan kualitas B, nilai High Unit (HU) antara 

60-72 digolongkan kualitas A, dan nilai High Unit (HU) lebih dari 72 digolongkan 

kualitas AA.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa perlakuan perendaman 

telur ayam ras menggunakan larutan daun salam tidak mempengaruhi nilai indeks 

putih, indeks kuning, dan haugh unit telur ayam ras. 

 

 

5.2 Saran  

Hal yang perlu dilakukan dalam penelitian ini, sebaiknya melakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai proses penyimpanan lebih dari 14 hari dengan perendaman 

telur ayam ras selama 6 hari menggunakan larutan daun salam.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Tabel Data Nilai Indeks Putih Telur 

Perlakuan  
Ulangan 

Total Rataan Sd 
1 2 3 4 

P0 0,047 0,042 0,049 0,049 0,187 0,04675 0,003 

P1 0,051 0,046 0,063 0,031 0,191 0,04775 0,013 

P2 0,051 0,049 0,052 0,044 0,196 0,0490 0,04 

P3 0,052 0,055 0,057 0,055 0,219 0,05475 0,002 

Total 0,201 0,192 0,221 0,179 0,793   

 

Perhitungan 

FK    = 
       

      

 

 

  = 
      

   
 

= 0,0393031 

JKT  = Jumlah kuadrat seluruh pengamatan – FK 

   = (0,047
2
 + 0,042

2
 + 0,049

2
 + 0,049

2
 + ... 0,055

2
) – 0,0393031 

= 0,0007639 

JKP   =  
                        

       
-    

= 
                                 

 
 – 0,0393031 

= 0,0001537 

 

JKG  = JKT – JKP 

= 0,0007639 – 0,0001537 

= 0,0006103 
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Sumber 

Keragam

an 

(SK) 

Derajat 

Bebas (DB) 

JumlahK

uadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F.Hit 

F. Tabel Notasi 

0.05 0.01 

Perlakua

n 
3 0,00015 0,0001 1,01 3,49 5,95 

tn 

Galat 12 0,00061 0,0001 
   

 

Total 15 0,00076 
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Lampiran 2. Tabel Data Nilai Indeks kuning Telur 

Perlakuan  
Ulangan 

Total Rataan Sd 
1 2 3 4 

P0 0,304 0,295 0,297 0,309 1,205 0,30125 0,006 

P1 0,309 0,295 0,287 0,292 1,183 0,29575 0,009 

P2 0,313 0,316 0,309 0,319 1,257 0,31425 0,004 

P3 0,283 0,291 0,315 0,312 1,201 0,30025 0,016 

Total 1,209 1,197 1,208 1,232 4,846   

Perhitungan 

FK    = 
       

      

 
 

  = 
      

   
 

= 1,467732 

JKT  = Jumlah kuadrat seluruh pengamatan – FK 

   = (0,304
2
 + 0,295

2
 + 0,297

2
 + 0,309

2
 + ... 0,312

2
) – 1,467732 

= 0,001944 

JKP   =  
                        

       
-    

= 
                                 

 
 – 1,467732 

= 0,000759 

JKG  = JKT – JKP 

= 0,001944 – 0,000759 

= 0,001185 
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Sumber 

Keragam

an 

(SK) 

Derajat 

Bebas (DB) 

JumlahK

uadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F.Hit 

F. Tabel Notasi 

0.05 0.01 

Perlakua

n 
3 0,000759 0,0003 2,56 3,49 5,95 

tn 

Galat 12 0,001185 0,0001 
   

 

Total 15 0,001944 
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Lampiran 3. Tabel Data Nilai High Unit 

Perlakuan  
Ulangan 

Total Rataan Sd 
1 2 3 4 

P0 59,95 55,70 61,45 60,37 237,46 59,37 2,53 

P1 62,75 58,61 61,80 63,79 246,95 61,74 2,24 

P2 58,52 60,90 59,03 58,35 236,79 59,20 1,17 

P3 63,84 58,09 59,60 62,31 243,85 60,96 2,60 

Total 245,05 233,30 241,88 244,82 965,06   

Perhitungan 

FK    = 
       

      

 
 

  = 
       

   
 

= 58208,47854 

JKT  = Jumlah kuadrat seluruh pengamatan – FK 

   = (59,95
2
 + 55,70

2
 + 61,45

2
 + 60,37

2
 + ... 62,31

2
) – 58208,47854 

= 76,81 

JKP   =  
                        

       
-    

= 
                                     

 
 – 76,81 

= 18,35457478 

 

JKG  = JKT – JKP 

= 76,81 – 18,35457478 

= 58,45 
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Sumber 

Keragam

an 

(SK) 

Derajat 

Bebas (DB) 

JumlahK

uadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F.Hit 

F. Tabel Notasi 

0.05 0.01 

Perlakua

n 
3 18,3545 6,1182 1,26 3,49 5,95 

tn 

Galat 12  58,45 4,8710 
   

 

Total 15  76,81 
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Indeks Putih telur 

   

IPT P1 

  Perlakuan Diameter Tinggi telur   

perlakuan tinggi rendah rataan 

H (TINGGI 

TELUR) IPT 

RATAAN 

ULANGAN 

P1U1A1 101,125 101,124 101,125 4,96 0,049   

P1U1A2 96,123 94,129 95,126 4,25 0,045   

P1U1A3 97,111 95,135 96,123 4,67 0,049 0,047 

P1U2A1 81,252 79,880 80,566 3,5 0,043   

P1U2A2 79,423 78,833 79,128 3,2 0,040   

P1U2A3 70,139 68,561 69,350 2,93 0,042 0,042 

P1U3A1 94,102 93,287 93,694 4,75 0,051   

P1U3A2 65,361 65,101 65,231 3,2 0,049   

P1U3A3 87,358 86,541 86,950 4,1 0,047 0,049 

P1U4A1 94,188 92,12 93,154 4,66 0,050   

P1U4A2 73,739 72,189 72,964 3,51 0,048   

P1U4A3 84,887 82,212 83,550 4,1 0,049 0,049 

 

 

   

IPT P2 

  Perlakuan Diameter Tinggi telur   

perlakuan tinggi rendah rataan 

H (TINGGI 

TELUR) HASIL 

RATAAN 

ULANGAN 

P2U1A1 102,936 100,992 101,964 4,91 0,048   

P2U1A2 91,138 89,102 90,120 4,89 0,054   

P2U1A3 72,899 71,425 72,162 3,72 0,052 0,051 

P2U2A1 81,68 80,223 80,952 3,60 0,044   

P2U2A2 86,784 84,657 85,721 3,91 0,046   

P2U2A3 102,748 100,324 101,536 4,91 0,048 0,046 

P2U3A1 78,749 77,987 78,368 4,91 0,063   

P2U3A2 63,129 62,827 62,978 3,88 0,062   

P2U3A3 63,879 60,786 62,333 3,98 0,064 0,063 

P2U4A1 74,536 72,756 73,646 2,05 0,028   

P2U4A2 94,987 92,456 93,722 3,00 0,032   

P2U4A3 127,879 125,687 126,783 4,02 0,032 0,031 
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IPT P3 

  Perlakuan Diameter Tinggi telur   

perlakuan tinggi rendah rataan 

H (TINGGI 

TELUR) HASIL 

RATAAN 

ULANGAN 

P3U1A1 93,234 91,135 92,185 4,80 0,052   

P3U1A2 75,385 72,768 74,077 3,85 0,052   

P3U1A3 90,382 90,104 90,243 4,52 0,050 0,051 

P3U2A1 90,987 90,567 90,777 4,60 0,051   

P3U2A2 62,645 61,767 62,206 2,95 0,047   

P3U2A3 99,312 98,835 99,074 4,81 0,049 0,049 

P3U3A1 71,629 70,661 71,145 3,70 0,052   

P3U3A2 75,975 74,841 75,408 3,87 0,051   

P3U3A3 89,168 88,974 89,071 4,61 0,052 0,052 

P3U4A1 108,196 107,903 

108,05

0 4,67 0,043   

P3U4A2 79,732 79,165 79,449 3,68 0,046   

P3U4A3 61,889 61,127 61,508 2,67 0,043 0,044 

 

 

 

   

IPT P4 

  Perlakuan Diameter Tinggi telur   

perlakuan tinggi rendah rataan 

H (TINGGI 

TELUR) HASIL 

RATAAN 

ULANGAN 

P4U1A1 72,936 71,842 72,389 3,85 0,053   

P4U1A2 91,952 91,104 91,528 4,68 0,051   

P4U1A3 94,234 92,991 93,613 4,87 0,052 0,052 

P4U2A1 85,518 84,825 85,172 4,59 0,054   

P4U2A2 62,992 62,176 62,584 3,50 0,056   

P4U2A3 86,879 86,104 86,492 4,80 0,055 0,055 

P4U3A1 73,943 73,113 73,528 4,35 0,059   

P4U3A2 72,862 72,192 72,527 4,00 0,055   

P4U3A3 83,183 82,94 83,062 4,70 0,057 0,057 

P4U4A1 90,635 89,853 90,244 4,98 0,055   

P4U4A2 85,156 84,862 85,009 4,50 0,053   

P4U4A3 84,947 84,251 84,599 4,80 0,057 0,055 
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Indeks kuning telur 

 

   

IKT P1 

  Perlakuan Diameter Tinggi telur   

perlakuan tinggi rendah rataan 

H (TINGGI 

TELUR) HASIL 

RATAAN 

ULANGAN 

P1U1A1 40,97 40,28 40,63 12,42 0,306   

P1U1A2 39,52 38,86 39,19 11,82 0,302   

P1U1A3 39,92 39,25 39,59 12,10 0,306 0,304 

P1U2A1 44,97 44,13 44,55 13,18 0,296   

P1U2A2 41,75 40,92 41,34 12,26 0,297   

P1U2A3 46,21 45,83 46,02 13,42 0,292 0,295 

P1U3A1 43,98 42,94 43,46 13,10 0,301   

P1U3A2 46,19 45,90 46,05 13,56 0,294   

P1U3A3 46,73 45,89 46,31 13,70 0,296 0,297 

P1U4A1 41,84 40,94 41,39 12,88 0,311   

P1U4A2 39,94 39,13 39,54 12,14 0,307   

P1U4A3 43,28 42,76 43,02 13,31 0,309 0,309 

 

 

 

   

IKT P2 

  Perlakuan Diameter Tinggi telur   

perlakuan tinggi rendah rataan 

H (TINGGI 

TELUR) HASIL 

RATAAN 

ULANGAN 

P2U1A1 42,45 41,63 42,040 12,98 0,309   

P2U1A2 40,76 40,19 40,475 12,61 0,312   

P2U1A3 42,97 42,11 42,540 13,02 0,306 0,309 

P2U2A1 44,63 44,08 44,355 13,22 0,298   

P2U2A2 47,98 47,14 47,560 13,85 0,291   

P2U2A3 46,04 45,74 45,890 13,58 0,296 0,295 

P2U3A1 41,80 41,05 41,425 11,96 0,289   

P2U3A2 42,91 41,18 42,045 12,06 0,287   

P2U3A3 45,85 45,18 45,515 13,32 0,293 0,289 

P2U4A1 47,27 46,82 47,045 13,79 0,293   

P2U4A2 46,43 45,49 45,960 13,42 0,292   

P2U4A3 47,32 46,76 47,040 13,70 0,291 0,292 
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IKT P3 

  Perlakuan Diameter Tinggi telur   

perlakuan tinggi rendah rataan 

H (TINGGI 

TELUR) HASIL 

RATAAN 

ULANGAN 

P3U1A1 41,68 41,05 41,365 12,86 0,311   

P3U1A2 39,20 38,91 39,055 12,22 0,313   

P3U1A3 42,11 41,64 41,875 13,10 0,313 0,312 

P3U2A1 41,94 41,29 41,615 13,16 0,316   

P3U2A2 42,41 41,96 42,185 13,40 0,318   

P3U2A3 41,72 41,04 41,380 12,99 0,314 0,316 

P3U3A1 43,24 42,83 43,035 13,26 0,308   

P3U3A2 41,88 41,29 41,585 12,93 0,311   

P3U3A3 39,92 39,22 39,570 12,16 0,307 0,309 

P3U4A1 41,43 40,95 41,190 13,06 0,317   

P3U4A2 41,86 41,17 41,515 13,26 0,319   

P3U4A3 40,23 39,78 40,005 12,85 0,321 0,319 

 

 

 

   

IKT P4 

  Perlakuan Diameter Tinggi telur   

perlakuan tinggi rendah rataan 

H (TINGGI 

TELUR) HASIL 

RATAAN 

ULANGAN 

P4U1A1 44,28 43,76 44,020 12,38 0,281   

P4U1A2 42,90 42,16 42,530 12,14 0,285   

P4U1A3 42,88 42,24 42,560 12,03 0,283 0,283 

P4U2A1 41,64 40,99 41,315 11,96 0,289   

P4U2A2 47,90 47,11 47,505 13,82 0,291   

P4U2A3 45,85 45,10 45,475 13,32 0,293 0,291 

P4U3A1 40,77 39,76 40,265 12,72 0,316   

P4U3A2 40,62 39,87 40,245 12,74 0,317   

P4U3A3 41,88 40,85 41,365 12,89 0,312 0,315 

P4U4A1 42,80 42,15 42,475 13,11 0,309   

P4U4A2 45,78 45,06 45,420 14,20 0,313   

P4U4A3 42,78 41,99 42,385 13,32 0,314 0,312 

 


