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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berat jenis,rongga udara, bahan kering isi telur 

ayam ras terhadap pengaruh perendaman telur menggunakan larutan Daun salam dengan 

konsentrasi yang berbeda. Materi Penelitian ini adalah telur ayam berkisaran umur 1-2 hari 

sebanyak 48 butir. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 4 kali ulangan. Perlakuan yang dilakukanpad penelitian ini terdiri dari P0 : 

tanpa pemberian daun salam (kontrol), P1 : kosentrasi daun salam 5%, P2 : kosentrasi daun 

salam 10%, P3 : kosentrasi daun salam 15%.Metode yang digunakan adalah metode 

eksperimen. Parameter yang diamati meliputi  berat jenis telur, rongga udara , bahan kering 

isi telur. Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perendaman telur ayam ras menggunakan ekstrak daun salam tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap berat jenis, rongga udara, bahan kering isi telur. Kesimpulan dari 

penelitian ini adalah selama perendaman dengan menggunakan ekstrak daun salam tidak 

berpengaruh nyata terhadap berat jenis, rongga udara ,bahan kering isi telur. 

 

Kata kunci: Telur ayam, daun salam,berat jenis, rongga udara. Bahan kering. 

 

 

PENDAHULUAN 

Telur merupakan produk peternakan yang memberikan sumbangan terbesar untuk 

tercapainya kecukupan gizi masyarakat Telur ayam ras merupakan bahan pangan yang 

mengandung protein cukup tinggi  dengan susunan asam amino lengkap. Secara umum telur 

ayam ras merupakan pangan hasil ternak yang paling sering dikonsumsi oleh masyarakat. 

Menurut (Tugiyanti, 2012) Kualitas telur mengacu pada kualitas internal dan eksternal. 

Kualitas eksternal difokuskan pada kebersihan kulit, tekstur, bentuk, warna kulit, tekstur 

permukaan, kulit, dan keutuhan telur. Kualitas internal mengacu pada putih telur (albumen) 

kebersihan dan viskositas, ukuran sel udara, bentuk kuning telur dan kekuatan kuning telur. 

Telur ayam ras mengandung gizi yang tinggi, ketersediaan yang kontinyu dan harga yang 

relatif murah dibandingkan dengan telur lainnnya sehingga menjadikan telur ayam  ras 

sangat diminati oleh para konsumen (Saputra et al., 2015). Telur memiliki tiga komponen 
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pokok yaitu kulit telur atau cangkang (11% dari bobot tubuh), putih telur (57% dari bobot 

telur)dan kuning telur (32% dari bobot tubuh (Djaelani et.,al 2016).  

Telur memiliki kelemahan yaitu sifatnya cepat rusak, baik berupa kerusakan fisik 

maupun kerusakan kimia. Lama penyimpanan menentukan kualitas telur, semakin lama telur 

disimpan, kualitas dan kesegaran telur semakin menurun. Jika dibiarkan didalam  udara 

terbuka (suhu ruang) telur hanya tahan 10-14 hari, setelah waktu tersebut telur mengalami 

perubahan-perubahan kearah kerusakan seperti terjadinya penguapan kadar air melalui pori 

kulit telur yang berakibat kurangnya berat telur, perubahan komposisi kimia dan terjadinya 

pengenceran isi telur (Cornelia et al., 2014). Menurut hasil penelitian  (fibrianti et al., 2012) 

menyatakan bahwa telur yang disimpan dalam suhu kamar selama 25 hari tanpa perlakuan 

apapun akan menurun kualitasnya. Salah satu cara untuk mempertahankan kualitas telur  

ayam  ras yaitu dengan cara perendaman ataupun pengawetan. Pengawetan atau perendaman 

sangat penting untuk memperlama daya simpan telur dan mempertahankan kualitas telur, 

pengawetan  yang digunakan merupakan pengawetan alami serta aman  (Rahmawati etal, 

2014)  

Salah satu bahan alternatif yang dapat digunakan untuk perendaman telur adalah 

dengan menggunakan larutan daun salam(Syzgium polyanthum). Tanaman salam ini terdiri 

dari daun, batang, bunga, akar dan buah. Bagian  tanaman  salam  yang  paling  banyak  

dimanfaatkan  adalah  bagian daunnya. Masyarakat umumnya memanfaatkan daun salam 

sebagai rempah dalam masakan dengan tujuan memberikan aroma yang khas dalam masakan 

namun tidak memberikan aroma yang keras,  

Daun salam merupakan salah satu jenis tanaman yang diketahui dapat dugunakan 

sebagai antibakteri karena mampu menghambat aktifitas mikroba (Kusumaningrum et al., 

2013). Senyawa yang terkandung didalam daun salam yaitu minyak astiri , tanin, flavonoid. 

Senyawa bioaktif dalam daun salam dapat bersifat bakterisidal, bakteriostatik, fungsidal dan 

garminal atau menghambat germinal spora bakteri (Suharti et al., 2008). Kandungan minyak 

astiri yang terdapat didalam daun salam yaitu sebesar 0,2% (Warta et al., n.d.) Dan flavonoid 

yang terdapat pada daun salam berfungsi sebagai antimikroba dan antioksidan, lama 

perendaman dengan pengawet alami dapat mempengaruhi efektifitas penghambatan 

terhadap bakteri selama penyimpanan (Sudarmawan, 2010). 

Berdasarkan uraian diatas daun salam diharapkan dapat berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai pengawet makanan alami karena kemampuannya dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri penyebab kerusakan bahan makanan. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengevalalwasi perendaman telur ayam ras dengan menggunakan larutan daun salam 

terhadap kualitas fisik telur yaitu Berat jenis telur ,Bahan kering isi telur, Rongga udara pada 

telur. 
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METODE 

Penelitian akan dilaksanakan mulai tanggal 29 September sampai tanggal 12 Oktober 

2021 di laboratorium Fakultas Peternakan Universitas Jambi. Materi yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah telur ayam ras umur 1-2 hari (baru) sebanyak 48 butir. Telur diperoleh 

dari peternakan ayam petelur Desa Bertam RT 07, Kabupaten Muaro Jambi. Daun salam 

kering yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 1,5kg, penggilingan, timbangan digital, 

ember ukuran kecil 3 unit, penjepit, spuit 5ml2 unit, oven 105°C, desikator 2 unit,batang 

pengaduk 2 unit, rak telur digunakan sebagai tempat penyimpanan telur, jangka sorong 

digunakan untuk mengukur rongga udara. Rancangan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan, diperoleh 16 perlakuan. Tiap unit 

perlakuan digunakan 3 butir telur, sehingga telur yang digunakan sebnyak 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 daun salam sebanyak  180gr setara 

dengan 5% larutan daun salam. 

P2 : Telur ayam ras yang direndam dengan larutan daun salam sebanyak       360gr setara 

dengan 10% larutan daun salam. 

P3 :Telur ayam ras yang direndam dengan larutan daun salam sebanyak 540gr setara 

dengan 15% larutan daun salam  

 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah pengukuran bahan kering isi telur, 

berat jenis telur dan rongga udara pada telur. Data penelitian akan diolah secara statistik 

dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Bila diperoleh perbedaan yang 

nyata/sangat nyata, maka dilajutkan dengan uji Duncan (Stell dan Torrie, 1993).  

  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

BERAT JENIS TELUR 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan perendaman telur 

menggunakan daun salam selama 6 hari berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap berat 

jenis telur ayam ras. Rataan nilai berat jenis telur yaitu P0 = 1,11 ± 0,04 ;  P1= 1,10 ± 0,01 ;   

P 2 = 1,09 ± 0,03 ; P3 = 1,09 ± 0,02. Berdasarkan uraian tersebut menunjukan bahwa 

perlakuan perendaman larutan daun salam P1, P2 dan P3 mempunyai nilai rataan berat jenis 

relatif sama dengan kontrol P0. Kisaran nilai rataan berat jenis telur pada penelitian ini 

adalah 1,09 sampai 1,11. Hal ini disebabkan karna didalam larutan daun salam terdapat 

penyamak nabati yaitu tanin, tanin tersebut sangat berperan penting terhadap kualitas telur  

dan akan berpengaruh terhadap daya simpan telur terutama berat jenis telur. Hal ini 

menyebabkan ruang udara dalam telur menjadi lebih besar dari pada semula, dan berat telur 

akan berkurang. Kehilangan berat selama penyimpanan dipengaruhi oleh suhu, lama 

penyimpanan, kelembaban relatif, dan kecepatan udara dalam ruang penyimpanan. Lama 

penyimpanan akan menyebabkan ruang udara dalam telur menjadi lebih besar dari semula 
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sehingga berat telur akan berkurang. Kehilangan berat selama penyimpanan dipengaruhi oleh 

menguapnya sebagian dari putih telur melalui pori-pori kerabang telur. Berat jenis telur 

sangat penting terhadap kualitas telur tersebut, dimana ketebalan kerabang dan mutu 

cangkang sangat berpengaruh terhadap berat jenis telur (Sastrawan et al.,(2020).    

Nilai berat jenis pada penelitian tidak jauh berbeda dengan Laporan (Akli etal, 2020) 

menyatakan berat jenis telur kisaran 1,08-1,11. Dan (Yustina Denda, 2012) Menyatakan berat 

jenis telur kisaran 1,13-1,06. Telur yang digunakan merupakan telur segar atau baru 

ditelurkan sehingga tidak adanya perbedaan waktu lama penyimpanan telur. Dan nilai hasil 

berat jenis pada  penelitian ini juga tidak jauh berbeda nyata dengan laporan. Lama 

penyimpanan akan menyebabkan ruang udara dalam telur menjadi lebih besar dari semula 

sehingga berat jenis telur berkurang (Tropika et al., n.d.). Pada laporan (CANDRA MIFTA ADI, 

2018) juga tidak berbeda nyata dengan penelitian ini dikarenakan mempunyai kisaran nilai 

1,08-1,29. 

 

RONGGA UDARA TELUR        

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan perendaman telur 

ayam ras menggunakan larutan daun salam selama 6 hari  berpengaruh tidak nyata (P>0.05) 

terhadap nilai rongga udara pada telur . Rataan nilai rongga udara  pada telur yaitu P0sebesar 

3,87 ± 0,10  ; P1 sebesar 3,54 ± 0,99; P2 sebesar 3,57 ± 0,91; P3 sebesar 3,45 ± 0,74. Hal ini 

menunjukkan bahwa perlakuan perendaman larutan daun salam p1, p2, p3 mempunyai nilai 

rataan nilai rongga udara yang relatif sama dibadingkan dengan kontrol (P0). 

Hal ini seiring dengan bertambahnya umur telur , telur akan kehilangan cairan dan 

isinya semakin menyusut sehingga memperbesar rongga udara, Ukuran rongga udara bisa 

menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan telur maka semakin meningkat. 

Peningkatan ukuran rongga udara menurut (Jazil et.,al, 2013) disebabkan oleh penyusutan 

berat telur yang diakibatkan oleh penguapan air dan pelepasan gas yang terjadi selama 

penyimpanan. Sehingga seiring nya bertambahnya umur, telur akan kehilangan cairan dan 

isinya semakin menyusut sehingga memperbesar rongga udara. Nilai rongga udara pada 

penelitian ini lebih besar dibandingkan dengan Laporan (Supamri, 2019) yang menyatakan 

nilai rongga udara yaitu berkisar 0,8-1,0. Dan (Djaelani, 2016) menyatakan nilai rongga udara 

2,19 – 8,52.  Nanum hasil rongga udara pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan laporan 

(Asmayani etal, 2014) juga menyatakan   bahwa nilai rongga udara 7,1- 7,3 

 

BAHAN KERING 

Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan perendaman telur ayam 

ras menggunakan larutan daun salam berpengaruh tidak nyata(P>0,05) terhadap nilai bahan 

kering pada telur. Rataan nilai bahan kering pada telur yaitu P0 = 35,5 ± 9,52 ; P1 = 31,04 ± 

2,19 ; P2=30.88 ± 1,42 ; P3=30,50 ± 2,16. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan 

perendaman menggunakan larutan daun salam dengan konsentrasi P1, P2 dan P3 tidak jauh 

berbeda dengan telur tanpa perlakuan (P0). Hal ini dapat dijelaskan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi yang diberikan pada saat perendaman maka bahan kering pada telur akan 
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semakin rendah, karena proses pengovenan dengan waktu yang lama dan suhu tinggi, 

menyebabkan terjadinya koagulasi pada kuning telur dan putih telur, telur semakin cepat 

berubah menjadi gel dan lama kelamaan menjadi semi padat karena berkurangnya 

kandungan air didalamnya. Nialai bahan kering pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan 

dengan laporan (Irianti dan Hertono, 2019) menyatakan bahan kering telur kisaran 40.90- 

42,83. 

 

Tabel 1. Rataan berat jenis, rongga udara, bahan kering a telur ayam ras 

Peubah 
Perlakuan 

P 0 P 1 P 2 P 3 
Berat jenis 1,11 ± 0,04 1,10 ± 0,01 1,09 ± 0,03 1,09 ± 0,02 

Rongga 
udara 3,87 ± 0,10  3,54 ± 0,99   3,57 ± 0,91     3,45 ± 0,74 

Bahan 
kerirng 35,5 ± 9,52 31,04 ± 2,19 30,88 ± 1,42  30,50 ± 2,16 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan dalam penelitian ini yaitu perlakuan perendaman larutan daun salam 

terhadap telur ayam ras selama 6 hari dengan perlakuan yang berbeda tidak mempengaruhi 

Berat jenis telur ,Bahan kering pada telur,dan Rongga udara pada telur ayam ras. 
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