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Telur ayam adalah salah satu sumber protein yang sangat diminati oleh penduduk
Indonesia karena harganya terjangkau dan mudah didapatkan. Kondisi telur normal yaitu
telur yang tidak terkontaminasi mikroba dan tidak mudah rusak apabila manajemen
penanganannya bagus. Berbagai cara pengawetan dapat dilakukan untuk mengatasi
kerusakan pada telur terutama pada kualitas telur. Pengawetan dilakukan pada telur
dengan menggunakan kajian konsentrasi perendaman larutan garam. Garam adalah
gabungan senyawa dengan NaCl terbesar > 80 % dari senyawa lainnya. Penggunaan
garam yaitu untuk mencegah pembusukan dan meningkatkan daya simpan.

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh metode perendaman
larutan garam selama penyimpanan terhadap kualitas telur retak. Hipotesis penelitian ini
diduga penggunaan larutan garam dapat mempengaruhi lama penyimpanan telur retak
terhadap kualitas telur ayam ras.

Materi yang dipakai yaitu telur ayam ras 54 butir dari strain isa brown yang berumur
35 minggu dengan umur telur 1 hari. Kriteria keretakan telur seperti urat rambut,
berbentuk oval dan berat telur 55 g/butir. Telur diperolen dari bapak Jumadin di
Kecamatan Junrejo, Kabupaten Malang. Pada penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap dengan 6 perlakuan dan ulangan sebanyak 3 kali. Variabel
pada penelitian ini yaitu indeks putih telur dan indeks kuning telur. Perlakuan meliputi:
P1 (konsentrasi larutan garam 0,25 %); P2 (konsentrasi larutan garam 0,50 %); P3
(konsentrasi larutan garam 0,75 %); P4 (konsentrasi larutan garam 1 %); P5 (konsentrasi
larutan garam 1,25 %); P6 (konsentrasi larutan garam 1,50 %).

Hasil penelitian dari ke-enam perlakuan memberikan pengaruh tidak nyata (P>0,05)
terhadap indeks putih telur dan indeks kuning telur pada perendaman larutan garam
dengan konsentrasi yang berbeda. Hasil analisa data indeks putih telur: P1 (0.021); P2
(0.023); P3 (0.027); P4 (0.025); P5 (0.025); P6 (0.022), indeks kuning telur: P1 (0.36);
P2 (0.41); P3 (0.42); P4 (0.43); P5 (0.42) dan P6 (0.36). Perendaman larutan garam
memberikan pengaruh terbaik terdapat pada perlakuan 3 dengan konsentrasi larutan 0.75
% terhadap indeks putih telur dan pada perlakuan 4 dengan konsentrasi 1 % terhadap
indeks kuning telur.
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1.1 Latar Belakang

Bahan pangan yang kaya akan protein dan mudah dicerna serta disukai oleh
masyarakat yaitu telur. Pada umumnya telur digunakan sebagai kebutuhan gizi
masyarakat sehingga telur memiliki peranan penting dalam mencukupi protein hewani.
Pembudidayaan ayam ras telah lama dikembangkan oleh masyarakat untuk memenuhi
kemajuan peternakan ayam ras, kecuali pakan dan tatalaksana pengadaan bibit yang
benar vyaitu hal penting untuk memperoleh produksi yang maksimal serta
keberlangsungan usaha ayam ras. Banyak peternak yang mengalami kendala saat over
produksi di samping itu, para peternak benar—benar mengharapkan proses rantai
pemasaran dan pasokan yang lancar. Salah satu penyebabnya adalah kelebihan produksi
telur ini tidak dapat disimak baik oleh pihak pasar. Oleh karena itu, penyimpanan harus
pada waktu yang lama agar tidak menimbulkan problem dalam aspek distribusi. Lama
penyimpanan telur ayam yang baik + 14 hari. Setelah waktu tersebut, terjadi penguapan
udara di dalam telur sehingga menyebabkan kenaikan derajat keasaman (Melia et al.,
2010).

Telur ayam merupakan salah satu sumber protein yang sangat diminati oleh
penduduk Indonesia karena harganya murah serta mudah didapatkan. Harga telur di
tahun 2020 mencapai Rp25.000/kg. Selain itu terdapat harga daging sapi Rp112.000/kg,
serta daging ayam sebesar Rp28.000/kg. Dengan memiliki harga yang terjangkau telur
juga mencukupi kebutuhan gizi yang bagus. Telur sebagai hasil ternak unggas yang kaya
akan protein dan berfungsi sebagai zat pembangun dengan bahan pembentuk jaringan
baru di dalam tubuh serta zat pengatur yaitu mengatur berbagai sistem di dalam tubuh.
Terdapat protein dari produk ternak mencapai 25,50 %, untuk orang Indonesia jumlah
keperluan mencapai 1.158 g/kapita/hari. Begitupun angka konsumsi yang di bawah rata-
rata yaitu 6 g/kapita/hari dari Widya Pangan dan Gizi tahun 1998.

Kebanyakan masyarakat Indonesia senang mengkonsumsi telur ayam ras
diakibatkan telur yang memiliki rasa yang lezat dan baik untuk kesehatan. Oleh karena
itu, telur ayam memiliki protein hewani cukup lengkap serta kandungan protein tinggi
yaitu 13-14 %, di Indonesia yang mengkonsumsi telur ayam ras yaitu mencapai 91,82 %.
Kondisi telur yang baik apabila manajemen penanganannya bagus, telur akan mengalami
kerusakan jika tidak secepatnya diambil. Kerusakan telur diakibatkan karena diinjak atau
dipatok induk sendiri.

Kerusakan telur akan mengalami penurunan kualitas dilihat dari luar dan penguapan
airnya , CO,, NHs, N, dan H,S dari indeks telur. Lama simpan telur dapat menurunkan
mutu dan kesegaran telur. Telur dapat bertahan 10-14 hari apabila dibiarkan dalam suhu
ruang, jika melewati jangka waktu diatas telur akan menjadi rusak seperti penguapan
H,O lewat permukaan kerabang telur dengan kurangnya bobot telur, mutasi struktur
kimia serta mengakibatkan pencairan dalam telur (Cornelia et al., 2014).

Telur dengan kerabang retak digunakan oleh masyarakat sebagai bahan persiapan
untuk mencukupi kebutuhan akan telur. Tingginya harga telur mengakibatkan masyarakat
mulai memanfaatkan telur retak karena harganya terjangkau. Adapun kekurangan dari
telur antara lain kerabang telur mudah retak dan pecah. Untuk presentasi kerusakan telur
biasanya mencapai 1 % dan harga jual telur retak dengan per butir Rp1.000,00.

Menurut World Health Organization (2015), Garam adalah penyebab utama pada
proses perendaman telur yang digunakan sebagai konservasi untuk menghindari
kerusakan telur sehingga memaksimalkan waktu simpan. Semakin banyak jumlah garam
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yang digunakan dalam proses perendaman maka semakin naik daya simpan telur.
Menurut WHO menyatakan bahwa pada proses perendaman membutuhkan penambahan
garam secara terus-menerus dapat mengakibatkan kandungan garam pada makanan
melebihi batas dan meningkatkan beban ginjal.

Konsentrasi garam serta lama perendaman telur dalam larutan garam sangat
mempengaruhi efek kualitas telur. Menurut Sahat (2010) menunjukkan bahwa
konsentrasi garam dan lama perendaman terhadap ciri-ciri telur khususnya persentase
protein, persentase garam dan uji organoleptik memberikan perbedaan pengaruh yang
nyata. Kondisi telur secara umum di peternak ayam ras tidak banyak melakukan
pembudidayaan telur yang rusak dengan baik sehingga apabila ada telur yang rusak atau
retak, para peternak membuangnya atau langsung dimasak. Padahal apabila diharapkan
bahwa telur—telur yang rusak atau retak dapat dimanfaatkan untuk penyimpanan dalam
jangka waktu lama.

Dari penjelasan diatas, penulis tertarik agar melakukan penelitian mengenai
pengaruh lama penyimpanan telur retak dengan metode perendaman berlokasi di
laboratorium Fisiologi Ternak, Fakultas Pertanian, Universitas Tribhuwana Tunggadewi
Malang.

1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana pengaruh metode perendaman larutan garam selama penyimpanan
terhadap kualitas telur retak?

1.3 Tujuan Penelitian
Untuk mengetahui pengaruh metode perendaman larutan garam selama penyimpanan
terhadap kualitas telur retak

1.4 Manfaat Penelitian
1. Sebagai bahan bacaan atau informasi yang digunakan untuk landasan bagi
peneliti—peneliti berikutnya.
2. Menambah informasi tentang pemanfaatan garam yang digunakan untuk bahan
pengawet telur retak.

1.5 Kerangka Pikir Penelitian

Telur bersifat mudah mengalami kerusakan dan mudah terkontaminasi mikroba.
Maka dari itu, perlu adanya penanganan dengan cara pengawetan telur. Telur yang
memiliki kerabang retak digunakan oleh masyarakat sebagai bahan persiapan untuk
mencukupi kebutuhan akan telur. Tingginya harga telur mengakibatkan banyak
masyarakat mulai memanfaatkan telur retak karena harganya terjangkau (Sofianti, 2018).

Banyak penduduk berpikir bahwa menyajikan telur retak akan menghasilkan gizi
yang seimbang dengan telur yang baik. Sehingga mereka tidak sadar bahwa terdapat
banyak mikroba di dalam telur yang retak, sehingga bisa mengakibatkan efek pada
kesehatan. Telur retak yang tidak layak untuk dikonsumsi jika sudah dibiarkan lebih dari
3 jam (Ari, 2018).



1.6 Hipotesis Penelitian
Diduga terdapat pengaruh yang nyata pada lama penyimpanan telur retak terhadap
kualitas telur dengan metode perendaman larutan garam.
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