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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kualitas telur ayam ras yang 

direndam ekstrak daun jambu biji. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Masing-masing ulangan terdiri dari 3 butir 

telur sehingga telur yang digunakan sebanyak 60 butir. Perlakuan yang digunakan yaitu; P1: 

Telur ayam ras Isa Brown tanpa perendaman larutan daun jambu biji 30% dan tanpa 

penyimpanan (kontrol), P2: Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun 

jambu biji 30% dan disimpan selama 7 hari, P3: Telur ayam ras Isa Brown yang direndam 

dengan larutan daun jambu biji 30% dan disimpan selama 14 hari, P4: Telur ayam ras Isa Brown 

yang direndam dengan larutan daun jambu biji 30% dan disimpan selama 21 hari  dan P5: Telur 

ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun jambu biji 30% dan disimpan selama 

28 hari. Variabel yang diamati meliputi berat telur, indeks kuning telur, haugh unit, pH dan 

warna kuning telur. Hasil penelitian menunjukan bahwa pengaruh perendaman larutan daun 

jambu biji selama 24 jam dengan level konsentrasi 30% terhadap berat telur (P1-P3), haugh  

unit (P1-P2) secara statistik menunjukan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05). Hasil 

penelitian menunjukan bahwa lama simpan berpengaruh terhadap kualitas telur ayam ras. 

Kualitas telur ayam mengalami penurunan setiap minggu nya. Pada variabel berat telur, indeks 

kuning telur, haught unit dan warna kuning telur (P<0,05). Variabel pH telur mengalami 

peningkatan setiap minggunya (P<0,05). Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat 

disimpulkan bahwa pengaruh lama simpan pada suhu ruang terhadap kualitas ayam ras yang 

direndam dalam ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L.) selama 24 jam dengan 

konsentrasi 30% mempertahankan berat telur sampai hari ke-14. Kualitas telur pada haugh unit 

masih memiliki grade B sampai penyimpanan 21 hari (P4). Hari ke-0 (P1) sampai hari ke-28 

(P5) mampu mempertahankan pH. Sedangkan indeks kuning telur dan warna kuning telur 

sampai 28 hari mengalami penurunan kualitas. Hal ini terjadi akibat kualitas telur mengalami 

penurunan seiring masa penyimpanannya. 

Kata Kunci: ekstrak daun jambu biji, kualitas telur, lama simpan 
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THE EFFECT OF SAVE LONG STORAGE CHICKEN EGGS AS A 

RESULT OF SOAKING IN GUVA LEAF EXTRACT (Psidium guajava L.) 

ABSTRACT 

 This research aims to determine the effect on the quality of purebred chicken eggs 

soaked in guava leaf extract. The design used was a Completely Randomized Design (CRD) 

with 5 treatments and 4 replications. Each replication consisted of 3 eggs so that 60 eggs were 

used. The treatments used are; P1: Isa Brown chicken eggs without soaking in 30% guava leaf 

solution and without storage (control), P2: Isa Brown chicken eggs soaked in 30% guava leaf 

solution and stored for 7 days, P3: Isa chicken eggs Brown which was soaked in 30% guava 

leaf solution and stored for 14 days, P4: Isa Brown chicken eggs soaked in 30% guava leaf 

solution and stored for 21 days and P5: Brown Isa chicken eggs soaked in leaf solution guava 

30% and stored for 28 days. The variables observed included egg weight, egg yolk index, 

haugh units, pH and egg yolk color. The results of the research showed that the effect of 

soaking guava leaf solution for 24 hours with a concentration level of 30% on egg weight (P1-

P3), haugh units (P1-P2) statistically showed results that were not significantly different 

(P>0.05). The research results show that storage time affects the quality of purebred chicken 

eggs. The quality of chicken eggs decreases every week. In the variables egg weight, egg yolk 

index, haught unit and egg yolk color (P<0.05). The egg pH variable increased every week 

(P<0.05). Based on the results of the research conducted, it can be concluded that the effect of 

long storage at room temperature on the quality of broiler chickens soaked in guava leaf extract 

(Psidium guajava L.) for 24 hours at a concentration of 30% maintains egg weight until the 

14th day. The quality of eggs in the Haugh unit is still grade B until 21 days of storage (P4). 

Day 0 (P1) to day 28 (P5) was able to maintain pH. Meanwhile, the egg yolk index and egg 

yolk color experienced a decline in quality up to 28 days. This occurs because the quality of the 

eggs decreases over the storage period. 

Keywords: guava leaf extract, chicken egg quality, long time save 

 

PENDAHULUAN 

 Telur merupakan bahan pangan sumber protein hewani yang banyak di konsumsi 

masyarakat Indonesia sebagai menu makanan sehari-hari. Telur cukup popular karena nilai 

gizinya yang tinggi serta harganya yang relatif murah bila dibandingkan dengan harga daging 

atau sumber protein hewani lainnya, sehingga memungkinkan telur untuk dapat dikonsumsi 

oleh semua lapisan masyarakat (Agustin, 2008). Telur ayam ras memiliki beberapa kandungan 

seperti air sekitar 74%, protein 13%, lemak 12%, karbohidrat 1% dan mineral 0,8% (Nova, 

2014). Telur mengandung protein bermutu tinggi karena mengandung asam amino esensial 

lengkap sehingga telur dijadikan patokan dalam menentukan mutu protein berbagai bahan 

pangan (Indrawan, 2012). 

 Telur merupakan bahan pangan yang mudah terkontaminasi mikroba. Kontaminasi 
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pada umumnya berasal dari jerami tempat bertelur, tanah, udara, dan kotoran unggas (Idayanti, 

2009). Telur segar mempunyai daya simpan yang pendek dan Jika dibiarkan dalam udara 

terbuka (suhu ruang) hanya tahan 10 - 14 hari, Setelah rentan umur tersebut telur akan 

mengalami kerusakan secara perlahan. Perubahan akan dialami telur selama penyimpanan 

yang mana meliputi keadaan isi telur serta dapat dilihat dari warna dan kondisi cangkang, 

sehingga secara tidak langsung dapat dikatakan bahwa telur mengalami penurunan kualitas 

(Indrayoga et al., 2019) 

 Data dari Kementerian Perdagangan Republik Indonesia (Juli, 2021), harga telur ayam 

ras di pasar dalam negeri bulan Juli 2021 adalah sebesar Rp25.565/kg mengalami penurunan 

sebesar 1,46 persen dibandingkan bulan Juni 2021. Jika dibandingkan dengan bulan Juli 2020, 

harga telur ayam ras mengalami penurunan sebesar 2,93 persen. Sekarang dampak pandemi 

covid permintaan telur menurun, stok telur semakin banyak yang berakibat telur-telur 

mengalami kerusakan karna disimpan lebih lama. 

 Salah satu cara mempertahankan mutu telur supaya dapat tahan lama adalah dengan 

melakukan perendaman atau pelapisan dengan cairan yaitu merendam telur segar dalam 

berbagai larutan seperti penyamak nabati yang mengandung tanin (Syarief dan Halid, 1990). 

Pengawetan yang digunakan merupakan pengawetan alami serta aman (Rahmawati, 2014). 

Tujuan pengawetan telur yaitu agar dapat mempertahankan mutu dari telur serta 

memperpanjang masa penyimpanan telur, tujuan utama dari pengawetan telur adalah untuk 

mencegah penguapan air serta menghambat terlepasnya CO2 dari dalam isi telur dan 

menghambat aktifitas dan perkembangbiakan mikroba. Bahan yang akan dicoba dalam 

mengawetkan telur yaitu menggunakan larutan daun jambu biji (Psidium guajava L.). 

 Daun jambu biji (Psidium guajava L.) memiliki kandungan tanin yang mampu 

mengawetkan telur (Maryati et al., 2008). Kandungan ini akan menutupi pori-pori kerabang 

telur sehingga proses penguapan air dan gas serta masuknya mikroba dapat dicegah yang 

akhirnya berpengaruh terhadap susut bobot telur, pHtelur dan haugh unit (Kamilah et al., 

2010). Berbagai penelitian yang sudah dilakukan adalah metode penyamakan menggunakan 

kandungan tanin dengan perlakuan konsentrasi dan waktu perendaman. Menurut Lestari et 

al. (2013), penggunaan ekstrak daun melinjo dengan kadar tanin 4,55% memberikan 

pengaruhterhadap kualitas internal dan eksternal telur, dijelaskan bahwa semakin tinggi level 

konsentrasinya (20% dan 30%) dengan lama perendaman 24 jam dan 36 jam mampu 

mempertahankan daya simpan dan menunjukan kualitas telur yang makin membaik. Riawan et 
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al,. (2017), menyatakan pengaruh perendaman telur selama 24 jam menggunakan larutan 

daun kelor dengan konsentrasi 30% mampu meningkatkan indeks putih telur dan nilai haugh 

unit telur ayam ras. Penelitian Mukhlisah (2014), menunjukkan semakin tinggi level dekok 

daun melinjo maka nilai Haugh Unit semakin tinggi dan kedalaman rongga udara pengalami 

penurunan. Kedalaman rongga udara ini mempengaruhi nilai penyusutan berat telur dan pH 

mengalami peningkatan. Penggunaan tanin dari ekstrak daun melinjo pada konsentrasi 30% 

dapat meningkatkan kualitas telur. 

 Dari berbagai macam penelitian yang sudah dilakukan maka perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut tentang pengaruh lama simpan pada suhu ruang terhadap kualitas telur 

ayam ras yang direndam pada larutan daun jambu biji (Psidium guajava L.) selama 24 jam. 

MATERI DAN METODE 

Tempat dan waktu penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Ternak Fakultas 

Peternakan, Gedung Agrokomplek Universitas Udayana JL. P. B Sudirman, Denpasar dan 

berlangsung selama 4 minggu mulai tanggal 20 mei sampai 22 juni 2022. 

Telur Ayam Ras 

 Telur yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur ayam ras isa brown dalam 

kisaran berat rata-rata 54,99 ± 1,17   yang di peroleh dari PT. Charoen Pokphand di Ud. Darma 

Putra yang berlokasi di Tabanan. 

Daun jambu biji (Psidium guajava L.) 

 Daun jambu biji (Psidium guajava L.) yang digunakan pada penelitian ini adalah daun 

jambu biji (Psidium guajava L.) segar tidak muda dan tidak tua yang di dapat dari beberapa 

pohon di Desa Panjer, Kota Denpasar, Bali. 

Alat-alat penelitian 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: 

1.) Egg trey wadah untuk menyimpan telur; 2.) Timbangan elektrik sebagai alat untuk 

menimbang telur; 3.) Jangka sorong untuk mengukur indeks kuning telur; 4.) Pisau dan talenan 

sebagai alas dan pencacahan daun jambu biji; 5.) Panci wadah untuk merebus daun jambu biji; 

6.) Saringan untuk menyaring ampas atau daun jambu biji hasil rebusan; 7.) Kompor untuk 

merebus daun jambu biji; 8.) Tisu untuk membersihkan dan mengeringkan telur; 9.) Kertas 

label untuk melabeli telur; 10.) Meja kaca sebagai alas untuk menyimpan isi telur yang sudah 
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dipecahkan; 11.) Alat tulis untuk mencatat angka dan data yang perlu dicatat; 12.) pH meter 

untuk mengukur pH sampel; 13.) Roche yolk untuk membandingkan warna kuning telur. 

Rancangan penelitian 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari lima 

pelakuan dengan empat ulangan dan masing-masing ulangan mengunakan 3 butir telur, 

sehingga total telur ayam ras Isa Brown yang digunakan adalah 60 butir. Level konsentrasi 

daun jambu biji (Psidium guajava L.) yang digunakan adalah 30% (300g + air 1.000ml) 

dengan lama perendaman 24 jam. 

Perlakuan yang diberikan yaitu: 

P1: Telur ayam ras Isa Brown tanpa perendaman larutan daun jambu biji dan  tanpa 

penyimpanan (kontrol) 

P2: Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun jambu biji dan    disimpan 

selama 7 hari 

P3: Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun jambu biji  dan disimpan 

selama 14 hari 

P4: Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun jambu biji  dan disimpan 

selama 21 hari 

P5: Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun jambu biji dan disimpan 

selama 28 hari 

Pengacakan telur 

 Dari keseluruhan telur yang ada diambil 100 butir telur secara acak kemudian 

ditimbang, dicari berat rata-rata dan standar deviasi. Kemudian teluryang dijadikan sampel 

pada penelitian ini adalah telur yang masuk dalam kisaran berat rata-rata 54,99 ± 1,17 

kemudian telur dibawa ke laboratorium teknologi hasil ternak Universitas Udayana. 

Keselurahan telur dibersihkan dan ditimbang untuk mendapatkan beratawal lalu diberi kode. 

Pembuatan larutan daun jambu biji (Psidium guajava L.) 

 Daun jambu biji (Psidium guajava L.) terlebih dahulu dicuci bersih dan ditiriskan. 

Untuk konsentrasi 30% (300 gr daun jambu biji dalam 1000 ml air) kemudian campuran daun 

jambu biji dan air tersebut direbus sampai warna air berubah. Selanjutnya air rebusan daun 

jambu biji tersebut disaring dan didinginkan. Larutan daun jambu biji bisa digunakan untuk 

melakukan perendaman telur setelah dingin dan dilakukan pengukuran pH terlebih dahulu 

dengan pH 4,75. Metode yang digunakan adalah metode pengawetan alami serta aman 
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(Rahmawati, 2014). 

Perendaman telur 

 Proses perendaman telur dilakukan dengan menimbang dan memberi kode sesuai 

dengan perlakuan. Telur yang sudah diberi kode direndam ke dalalm larutan daun jambu biji 

sesuai dengan perlakuan (gambar 1). Proses perendaman berlangsung selama 24 jam. 

 
Gambar 1. Perendaman telur 

Proses pemecahan telur 

 Setiap minggu (sesuai dengan Perlakuan) akan dilakukan penimbangan sesuai dengan 

lama masa simpan, selanjutnya telur akan dipecah untuk mencari variabel penurunan berat 

telur, Indeks kuning telur, Haugh unit, warna kuning                                           telur, pH telur. 

Variabel yang diamati 

 Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah kualitas telur. Adapun variabel 

yang diamati sebagai berikut: 

1. Penurunan Berat telur 

 Berat telur diukur dengan melakukan penimbangan telur menggunakan timbangan 

digital (dua angka dibelakang koma) dengan satuan gram. 

2. Indeks kuning telur 

 Indeks kuning telur diperoleh dengan cara memecahkan telur, kemudian meletakkannya 

pada cawan petri, lalu diukur tinggi kuning telur dengan jangka, kemudian dihitung indeks 

kuning telur dengan rumus (Romanoff, 1963 yang disitasi oleh Romanof, 1963): 

Yolk indeks =  

3. Haugh unit dan egg grade 

 Haugh unit diperoleh berdasarkan keadaan putih telur yaitu korelasi antara berat telur 
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dengan tinggi putih telur. Telur dipecahkan dan isinya dituangkan pada cawan petri. Nilai 

Haugh unit ditentukan otomatis dengan menggunakan alat Egg Multytester (EMT-7300). 

Rumus Haugh unit yang digunakan menurut Haugh, 1937 dalamYuwanta, 2010) yaitu: 

HU = 100 log (H–1,7 W0,37+7,6) 

Keterangan: H = tinggi albumen kental (mm), diukur menggunakan tripod             mikrometer;  

                     W= berat telur (g). 

4. Warna kuning telur 

 Warna kuning telur disesuaikan pada warna di (roche yolk colour fan) dengan kisaran 

1-15 dari warna yang paling pucat sampai yang pekat (Kurtini et al., 2011). 

5. pH telur 

 Pengukuran nilai pH telur ayam ras diukur menggunakan alat pH meter. Sebelumnya 

alat pH meter dikalibrasi menggunakan buffer pH 4,0 dan pH 7,0. Pengukuran dilakukan 

setelah kuning telur dan putih telur dicampur lalu dikocok. 

Analisis data 

 Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan sidik ragam. Jika diperoleh hasil 

yang berbeda nyata (P<0,05) diantara setiap perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji 

Berganda Duncan (Steel and Torrie, 1995). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 Hasil penelitian pengaruh lama simpan telur hasil perendaman dalam ekstrak daun 

jambu biji (Psidium guajava L.) terhadap kualitas telur ayam ras terhadap berat telur, indeks 

kuning telur, haugh unit, dan warna kuning telur sebagai berikut dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Pengaruh lama simpan telur hasil perendaman dalam ekstrak daun jambu  biji 

(Psidium guajava L.) 
 

Variabel  Perlakuan1)   SEM2) 

 P1 P2 P3 P4 P5  

Berat Telur 54,69ab3) 54,21a 52,86bc 52,33ab 50,82b 0,62 

Indeks Kuning Telur 0,42a 0,29b 0,17c 0,14cd 0,10d 0,02 

Haugh Unit 83,62a 71,96ab 64,26b 60,68b 36,94c 4,79 

pH 6,95a 6,98a 6,95a 7,00a 7,01a 0,02 

Warna Kuning Telur 9,92a 8,33b 7,67bc 7,33c 7,13c 0,25 

1. P1 : Telur ayam ras Isa Brown tanpa perendaman larutan daun sirih dan tanpa penyimpanan   (kontrol) 

P2 : Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun sirih dan disimpan selama 7 hari 

P3 : Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun sirih dan disimpan selama 14 hari 

P4 : Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun sirih dan disimpan selama 21 hari 

P5 : Telur ayam ras Isa Brown yang direndam dengan larutan daun sirih dan disimpan selama 28 hari 

2. SEM “Standar Error Of The Treatment Means” 

3. Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan yang nyata ((P<0,05) 

 

 

Berat telur 

 Hasil penelitian pengaruh lama simpan telur ayam ras hasil perendaman dalam ekstrak 

daun jambu biji (Psidium guajava L.) menunjukan bahwa berat telur yang direndam larutan 

daun jambu biji yang disimpan selama 7 hari (P2) dan berat telur yang direndam dengan larutan 

daun jambu biji yang disimpan selama 14 hari (P3) masing-masing 0,87% dan 3,34% tidak 

berbeda nyata dengan P1. Namun pada hari ke-21 (P4) dan hari ke-28 (P5) menghasilkan berat 

yang nyata lebih rendah 4,31% dan 7,07% dari pada perlakuan kontrol (P1). 

 Berat telur yang mendapat perlakuan P3 dan P4 masing-masing 2,49%; 3,46% tidak 

berbeda nyata dibandingkan P2. Perlakuan (P4) adalah 1,00% tidak berbeda nyata (P>0,05) 

dengan P3 sedangkan perlakuan (P5) adalah 3,85% nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan 

P3. Berat telur P5 dengan nilai 2,88% tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan P4. 

Indeks kuning telur 

 Hasil penelitian pengaruh lama simpan telur ayam ras hasil perendaman dalam ekstrak 

daun jambu biji (Psidium guajava L.) terhadap indeks kuning telur menunjukan bahwa P1 

memiliki nilai 0,42. Indeks kuning telur perlakuan P2, P3, P4 dan P5 dengan nilai masing-

masing 44,82%, 147,05%, 200% dan 0 nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan 

perlakuan P1. Indeks kuning telur perlakuan P3, P4 dan P5 masing-masing 70,58, 107,14% dan 

0 nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan perlakuan P2. Indeks kuning telur 
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perlakuan P4 dengan nilai 21,42% tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan perlakuan 

P3 dan perlakuan P5 dengan nilai 0 (tidak memiliki nilai) tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) 

dibandingkan P4. 

Haugh unit 

 Hasil penelitian pengaruh lama simpan telur ayam ras hasil perendaman dalam ekstrak 

daun jambu biji (Psidium guajava L.) menunjukan bahwa haugh unit tanpa perlakuan (P1) yaitu 

83,62 gram. Haugh unit P2 adalah 16,20% tidak berbeda nyata (P>0,05) dibandingkan P1. 

Perlakuan P3, P4 dan P5 dengan nilai masing-masing 30,12%, 37,80% dan 126,36% nyata 

lebih rendah (P<0,05) dibandingkan P1. Haugh unit yang mendapat perlakuan P3 dan P4 

masing-masing 11,98%, 18,58% tidak berbeda nyata (P>0,05) dibandingkan P2, Sedangkan P5 

memiliki nilai 94,80% berbeda nyata (P<0,05) dibandingkan P2. 

 Haugh unit P4 yang didapat yaitu 5,89 % tidak berbeda nyata (P>0,05) dibandingkan P3 

dan P5 dengan nilai 73,95% nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan P3. Haugh unit P5 

dengan nilai 64,26% nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan P4. 

Ph 

 Hasil penelitian pengaruh lama simpan telur ayam ras hasil perendaman dalam ekstrak 

daun jambu biji (Psidium guajava L.) menunjukan bahwa pH telur tanpa perlakuan (P1) yaitu 

6,95. pH telur P2, P3, P4 dan P5 masing-masing 0,42% , 0,43%, 0,71% dan 0,85% tidak 

berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan P1. Nilai P3, P4, P5 adalah 0,43%, 0,71% dan 

0,85% tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan P2. Perlakuan P4 dan P5 dengan nilai 

masing-masing 0,71% dan 0,85% tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan P3, dan pH 

telur P5 dengan nilai 0,14% tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan P4. 

Warna kuning telur 

 Hasil penelitian dengan pengaruh lama simpan telur ayam ras hasil perendaman dalam 

ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L.) menunjukan nilai warna kuning telur P1 9,92. 

Perlakuan P2, P3, P4 dan P5 memiliki nilai masing-masing 19,08%, 29,33%, 35,33% dan 

30,78% berbeda nyata (P<0,05) dibandingkan P1. Untuk perlakuan P3 dengan nilai 8,60% 

tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan P2, sedangkan P4 dan P5 dengan nilai 

13,64% dan 16,83% nyata lebih rendah dibandingkan P2. Perlakuan P4 dan P5 masing-masing 

4,63% dan 7,57% tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan P3 Dan nilai P5 2,80% 

tidak berbeda nyata nyata (P>0,05) dibandingkan P4. 
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Data berat telur yang diperoleh secara statistik setiap perlakuan perendaman larutan dan 

jambu biji (Psidium guajava L.) 30% yang direndam selama 24 jam dengan lama simpan 

selama 7 hari (P2) dan 14 hari (P3) didapatkan hasil yang sama dengan kontrol (P<0,05). Dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafik 1. Berat telur selama penyimpanan 

 
 Hal ini dapat dilihat dengan grafik yang menunjukan bahwa telur mengalami perubahan 

berat setiap minggu tapi beberapa perlakuan hasilnya tidak berbeda nyata. Hal ini diduga 

karena kandungan tanin pada ekstrak daun jambu biji mampu melapisi kerabang telur, sehingga 

mencegah terjadinya penguapan air (H2O) dan gas CO2 dari dalam telur ayam dan 

menghambat terjadinya kontaminasi mikroorganisme, maka perubahan bobot telur ayam 

menjadi sangat kecil. Hal tersebut yang mengakibatkan berat telur pada perlakuan 

penyimpanan 7 dan 14 hari yang direndam dengan daun jambu biji selama 24 jam dengan 

konsentrasi 30% masih memiliki berat telur yang sama. Hal ini juga dapat dilihat pada grafik 1 

ada penurunan. 

 Hal diatas tersebut didukung oleh penelitian dari (Riawan et al., 2017), menyatakan 

bahwa kandungan tanin diduga dapat melapisi kerabang telur untuk menghambat terjadinya 

transfer air (H2O) dan karbondioksida (CO2) melalui pori-pori. Pada perlakuan penyimpanan 

21 hari dan 28 hari ( P4 dan P5) diperoleh berat telur yang nyata lebih rendah dari kontrol. Hal 

ini disebabkan karena semakin lama telur di simpan penguapan Co2 dan H2s semakin tinggi 

sehingga berat telur semakin rendah. Hal ini Sesuai dengan pendapat Asjayani (2014), bahwa 

penguapan dan pelepasan gas CO2 terus terjadi selama penyimpanan, sehingga semakin lama 

telur disimpan berat telur semakin berkurang. Menurut (Siregar et al., 2012), penurunan berat 

yang terjadi pada telur disebabkan oleh terjadinya penguapan air dan pelepasan gas seperti CO2, 
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NH2, N2, dan H2S. Penguapan dan pelepasan gas ini akan terjadi terus menerus selama 

penyimpanan. 

 Menurut Winarno (2002), sejalan dengan lamanya penyimpanan jumlah bakteri dalam 

telur akan mengalami peningkatan. Bakteri yang ada, akan mendegradasi senyawa-senyawa 

yang terdapat pada telur. Putih telur akan berubah menjadi lebih encer serta menyebabkan 

proses penguapan air dan gas akan menjadi lebih cepat. 

 Dari data yang Indeks Kuning Telur yang diperoleh secara statistik data perlakuan 

Pengaruh lama simpan telur ayam ras hasil perendaman dalam ekstrak daun jambu biji 

(Psidium guajava L.) menunjukan hasil yang berbeda nyata (P<0,05). Namun tidak 

berpengaruh terhadap daya awet telur terutama indeks kuning telur nya. Penurunan nilai 

indeks kuning telur tiap minggu dapat dilihat pada grafik 2. 

 

Grafik 2.  Indeks kuning telur selama penyimpanan 

 

 Indeks kuning telur segar berkisar 0,33 – 0,52 sesuai dengan standar SNI 01 – 3926 – 

2008 (BSN, 2008). Grafik pada 4.2 diatas dapat dilihat penurunan nilai indeks kuning telur 

mulai terjadi pada P2 apabila dibandingkan P1. 

 Dalam penelitian Christanto et al. (2021), menunjukan bahwa penyimpanan telur yang 

semakin lama maka penurunan indeks kuning telur akan terjadi. Semakin lama disimpan maka 

nilai indeks kuning telur akan semakin kecil dikarenakan adanya tekanan osmosis pada kuning 

telur lebih besar dari pada putih telur, sehingga air dan putih telur berpindah menuju ke kuning 

telur. Perpindahan air secara terus menerus akan menyebabkan ukuran kuning telur menurun 

yang mengakibatkan kuning menjadih pipih kemudian pecah, perpindahan air tergantung pada 

kekentalan putih telur (Pando et al., 2012). 

 Kutipan diatas diperkuat oleh Romanoff (1963), kuning telur memiliki tekanan osmotik 

yang lebih tinggi dibandingkan putih telur sehingga menyebabkan air yang terdapat pada putih 
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telur mengalami perpindahan ke kuning telur. Apabila air terus menerus mengalami 

perpindahan maka akan menyebabkan viskositas kuning telur mengalami penurunan. Hal ini 

menngakibatkan kuning telur menjadi pipih dan pecah. 

 Data haugh unit yang diperoleh berdasarkan hasil perendaman dalam ekstrak daun 

jambu biji (Psidium guajava L.) menunjukan hasil pada perlakuan hari ke 7 (P2) memiliki hasil 

haugh unit yang sama dengan kontrol, Hu pada hari ke 14 (P3), hari ke 21 (P4), dan hari ke 28 

(P5) berbeda nyata dari kontrol (P1) dan secara statistik menunjukan hasil yang berbeda nyata 

(P<0,05, dapat dilihat pada Tabel 1. Penurunan nilai indeks kuning telur tiap minggu dapat 

dilihat pada Grafik 3. 

 

Grafik 3. Grafik nilai haugh unit selama penyimpanan 

 
Kandungan tanin pada P2 berpengaruh dalam menutupi pori-pori kulit telur. 

Perendaman telur ayam ras menggunakan ekstrak daun jambu biji efektif mempertahankan 

kualitas telur yang ditandai dengan nilai Haugh unit masih memiliki kualitas A dan masih 

dalam klasifikasi telur yang bagus selama penyimpanan. Didukung oleh hasil penelitian Atmaja 

et al. (2017), yang menyatakan nilai kontrol (P1) lebih tinggi dikarenakan kondisi telur masih 

sangat segar sehingga CO2 dan H2O penguapannya relatif kecil serta kekentalan putih telur 

masih terbilang sangat baik, maka nilai haught unit akan semakin tinggi juga. Namun pada 

perlakuan lama simpan 14 dan 21 hari meskipun ada penurunan hasil  dengan HU 64,26 dengan 

60,68 tetapi masih memiliki kualitas A. 

 Menurut standar USDA (2000), kesegaran telur dibedakan atas kualitas AA nilai HU 

>72, kualitas A nilai HU 60-72 dan kualitas B memiliki nilai HU 31-60. Berdasarkan data hasil 

penelitian yang diperoleh dijelaskan bahwa P1 (kontrol/hari ke 0) dikelompokan dalam kualitas 
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AA, kemudian P2, P3, P4 dikelompokan dalam kualitas A dan P5 dikelompokan dalam kualitas 

B. 

 Didukung dengan penelitian dari Koswara (2009), menyatakan bahwa nilai HU > 70 

masuk dalam klasifikasi telur ayam yang berkualitas baik. Nilai Haugh unit pada lama simpan 

28 hari (P5) menghasilkan nilai Haugh unit yang paling rendah artinya kesegaran telur ayam 

kurang dari standar yang ditentukan pada penelitian (Koswara, 2009). Hal ini disebabkan 

karena lama simpan yang terlalu lama yaitu 28 hari. Ekstrak daun jambu biji yang direndam 

selama 24 jam belum dapat menghambat terjadinya pengenceran putih telur dengan efektif, 

sehingga terjadi kerusakan pada bagian ovomucin yang mengakibatkan rendahnya putih telur 

dan nilai haugh unit menjadi rendah (mutu III). 

 Purdiyanto dan Slamet (2018) dalam penelitiannya menyatakan semakain lama telur 

disimpan maka nilai haugh unit akan semakin menurun, hal ini disebabkan oleh penguapan gas 

CO2 yang mengakibatkan putih telur menjadi encer. Lebih lanjut dijelaskan bahwa bagian putih 

telur yang telah encer diakibatkan oleh kerusakan fisikokimia dari serabut ovomucium. 

Ovomucin adalah glikoprotein berbentuk serabut yang berguna untuk mengikat cairan pada 

telur sebagai pembentuk struktur gel putih telur (Nugroho dan Manyun, 2008). Sulistina, et al. 

(2017), mengatakan bahwa banyaknya karbondioksida dan gas lain yang keluar diduga karena 

pori-pori telur tidak tertutup sempurna oleh tannin. 

 Data pH yang diperoleh berdasarkan hasil perendaman dalam ekstrak daun jambu biji 

(Psidium guajava L.) menunjukan nilai pada perlakuan hari ke 7 (P2) lebih tinggi 

dibandingkan kontrol (P1) namun secara statistik tidak berbeda nyata (P>0,05), dapat dilihat 

pada grafik 4. 

 

Grafik 4. Grafik nilai pH selama penyimpanan 
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 Grafik di atas menunjukkan bahwa proses pengawetan menggunakan larutan daun 

jambu biji (Psidium guajava L.) dengan konsentrasi 30% mampu mempertahankan nilai pH 

telur. Pada grafik di atas dapat dilihat bahwa pH telur mengalami sedikit kenaikan setiap 

minggunya kecuali pada minggu ketiga lalu mengalami kenaikan lagi pada minggu ke-4 dan 5 

namun tidak signifikan yang artinya pH diatas masih sama dengan pH kontrol dan masih dalam 

kisaran pH telur segar. Nadila, (2021), menyatakan seiring lamanya periode penyimpanan pH 

telur juga mengalami peningkatan, hal ini sesuai dengan pendapat Hajrawati (2012), bahwa 

pada perendaman dengan kadar tanin yang efektif dapat berfungsi sebagai penyamak yang baik 

untuk menutup pori-pori kerabang telur, sehingga permukaan tempat udara bergerak dapat 

dihambat juga pembesaran rongga udara, dan mempertahankan nilai pH yang relatif tidak 

mengalami banyak perubahan dari pH telur segar yaitu sebesar 7,6. Belitz dan Grosch (2009), 

menyatakan telur yang masih dalam keadaan baru memiliki pH kisaran 7,6-7,9 dan terus akan 

mengalami peningkatan hingga nilai 9,7, hal ini bergantung pada lama simpan dan temperatur. 

Harahap (2007) dan Hajrawati (2012), menyatakan bahwa pada saat terjadi penguapan, gas 

CO2 akan ikut terbuang. Hal ini kemudian akan menurunkan ion karbonat sehingga akan 

mengganggu sistem buffer dan akhirnya akan meningkatkan nilai pH. Winarno dan Koswara 

(2002), menambahkan bahwa terjadinya pengenceran putih telur akibat dari kenaikan pH putih 

telur. Naiknya pH putih telur akan menyebabkan serabut protein yang akan membentuk jala di 

dalam putih telur yaitu ovomucin akan rusak dan pecah.  

 Selama masa penyimpanan awal telur kehilangan CO2 sangat banyak dan di dalam 

putih telur terkandung juga asam karbonat yang seimbang dengan jumlah CO2. Lepasnya CO2 

pada telur menyebabkan pemecahan asam karbonat menjadi CO2 dan air. Pemecahan asam 

karbonat menyebabkan putih telur menjadi basa dan diikuti perubahan kenaikan pH dari 

keadaan netral (sekitar 7,6) mencapai keadaan alkali (9,5). Keadaan tersebut mengakibatkan 

rusaknya serabut-serabut ovomucin yang memberikan tekstur kental dari putih telur sehingga 

kekentalan putih telur menurun (Muchtadi dan Sugiyono, 1992). Oleh karena itu, senyawa 

tanin memiliki peran penting sebagai penyamak nabati yaitu melapisi kulit telur dan menutup 

pori-pori telur sehingga menghambat penguapan gas CO2 dan kenaikan pH putih telur yang 

dapat mengakibatkan kekentalan putih telur menjadi menurun (karmila et al, 2008). 

 Data warna kuning telur yang diperoleh berdasarkan hasil perendaman dalam ekstrak 

daun jambu biji (Psidium guajava L.) menunjukan hasil pada perlakuan hari ke 7 (P2), hari ke 
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14 (P3), hari ke 21 (P4), dan hari ke 28 (P5) lebih rendah dari kontrol (P1), dapat dilihat pada 

grafik 5. 

 

Grafik 5. Nilai warna kuning telur selama penyimpanan 

 

 Warna kuning telur pada hari kontrol (P1) memiliki nilai paling tinggi yaitu 10,07. 

Namun telur yang telah diberi perlakuan mengalami penurunan selama masa penyimpanan 7 

hari sampai 28 hari (P5). Berdasarkan grafik dapat dilihat penurunan warna kuning telur yang 

terjadi pada P2 (hari ke-7) dan P3 (hari ke -14) tidak signifikan, artinya pemberian perlakuan 

dapat memperlambat perubahan warna kunimng telur. Hal ini disebabkan karena umur telur 

yang digunakan telur yang masih segar dan belum mengalami kerusakan sehingga warna yang 

didapatkan tidak terlalu signifikan. Hal ini sesuai dengan pendapat (Hadiwiyoto, 1983) yang 

menyatakan telur segar yaitu telur yang baru diletakan induk ayam. 

 Warna kuning telur pada P4 dan P5 nyata lebih rendah dari P1, P2 dan P3, hal ini 

disebabkan  karena lama simpan yang terlalu lama sehingga kuning telur kemasukan putih 

telur  akibatnya warna kuning telur memudar. Adyana (2016), menyatakan apabila telur 

semakin lama disimpan maka warna kuning telur berubah menjadi semakin muda. Hal ini 

terjadi akibat terserapnya air dari albumen ke kuning telur. Hal ini didukung dengan pendapat 

Romanoff (1963), yang menyatakan bahwa telur yang disimpan lama maka warna kuning 

telurnya akan memudar. Penyebabnya adalah air dalam albumin diserap ke dalam kuning telur, 

akibatnya kuning telur akan menjadi pucat. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa pengaruh 

lama simpan pada suhu ruang terhadap kualitas ayam ras yang direndam dalam ekstrak daun 
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jambu biji (Psidium guajava L.) selama 24 jam dengan konsentrasi 30% mempertahankan berat 

telur sampai hari ke-14. Kualitas telur pada haugh unit masih memiliki kualitas A sampai 

penyimpanan 21 hari (P4). Hari ke-0 (P1) sampai hari ke-28 (P5) mampu mempertahankan pH. 

Sedangkan indeks kuning telur dan warna kuning telur sampai 28 hari mengalami penurunan 

kualitas. 

Saran 

 Dari hasil penelitian ini dapat disarankan untuk dilakukan penelitian lebih lanjut tentang 

pengaruh lama penyimpanan yang berbeda terhadap kualitas telur ayam ras dan penggunaan 

ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L.) dalam mempertahankan berat telur, indeks 

kuning telur, nilai haught unit, pH, dan warna kuning telur.  
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