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RINGKASAN

ASMAWATI DJAWASE, Kualitas Telur Itik Yang Beredar Pada Beberapa
Pedagang Eceran Di Kota Makassar (dibawah bimbingan Senong Zakaria
sebagai pembimbing utama dan Lellah Rahim sebagai Pembimbing anggota).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas telur itik baik kualitas
eksterior maupun kualitas interior yang berasal dari beberapa pedagang eceran di kota
Makassar, Hasil penelitian ini diharapkan bisa menjadi sumber informasi bagi
peternak, pemerintah dan masyarakat pada umumnya tentang kualitas telur itik yang
baik untuk dikonsumsi, schingga memudahkan konsumen dalam menentukan
pilihannya supaya lebih memberi kepastian mutu untuk pembeli dan juga mencegah
beredarnya pemasaran telur yang tidak sesuai sebagai bahan pangan yang dapat
membahayakan konsumen, dengan demikian produsen dan pedagang akan berusaha
menghasilkan dan menjual telur itik yang berkualitas baik.

Sampel telur itik diperoleh dari pedagang eceran di Cendrawasih, Tallo,
Veteran, Pettarani dan Tamalanrea. Selanjutnya diamati dan dianalisis di
Laboratorium Produksi Ternak Unggas Universitas Hasanuddin, Makassar. Pada
bulan Juni sampai Juli 2005.

Alat-alat yang digunakan adalah Timbangan Electric, Micrometer, Dial Fipe
Gauge, Yolk Colour Fan, alat pemisah Yolk dan Albwmen, cawan petri, sendok,
wadah, tissue roll, kertas label dan rak telur. Bahan yang digunakan pada penelitian
ini adalah 240 butir telur itik yang terdiri dari 60 butir telur dari setiap pedagang

eceran di Kota Makassar.
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Sampel telur diambil dari beberapa pedagang eceran di Kota Mnm"”

pedagang eceran di Cendrawasih, Tallo, Veteran, Pettarani, dan Tamalanrea. Dari
setiap pedagang eceran diwakili empat orang pedagang telur yang diambil secara
acak kemudian dari setiap pedagang akan diambil 3 butir telur untuk diteliti kualitas
telumya. Pengambilan telur dilakukan dengan interval waktu enam hari sebanyak
empat kali,

Parameter yang Diukur adalah untuk kualitas eksterior : kebersihan
kerabang, keutuhan telur, tekstur kerabang, bentuk telur, berat telur, warna kerabang,
indeks telur, berat kerabang, ketebalan kerabang. Sedangkan untuk kualitas interior
: kedalaman rongga udara, indeks albumin, indeks yolk, haug unit dan warna yolk.

Penelitian ini dianalisis secara deskriftif dan selanjutnya dibandingkan dengan
literature yang ada, sedangdan data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), sedangkan data yang berpengaruh nyata akan
dilanjutkan dengan uji Orthogonal.

Dapat disimpulkan bahwa penilaian kualitas ekstrior telur itik yang dijual
heberapa pedagang eceran di Kota Makassar menunjukkan kualitas yang kurang baik
dengan melihat rata-rata indeks telur pada kisaran tertinggi 0,82, Sedangkan Analisis
Sidik Ragam, menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang nyata (P<0,05)
terhadap nilai indeks telur. Penilaian kualitas interior telur itik yang dijual beberapa

pedagang eceran dikota Makassar menunjukkan kualitas telur itik yang dijual rata-
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rata memiliki kualitas yang baik untuk dikonsumsi dengan melihat nilai indeks yolk
yang berada pada kisaran 0,28 — 0,39 yang merupakan nilai indeks yolk untuk telur
segar dan nilai Haugh unit tertinggi pada kisaran 82,25 — 91,25,

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa Penilaian kualitas ekstrior telur itik vang dijual beberapa pedagang eceran di
Kota Makassar menunjukkan kualitas yang kurang baik dengan melihat kebersihan
dan keutuhan kerabang telur itik. Penilaian kualitas interior telur itik yang dijual
beberapa pedagang eceran dikota Makassar menunjukkan kualitas telur itik yang
dijual rata-rata memiliki kualitas yang baik untuk dikonsumsi dengan melihat
kedalaman rongga udara dan warmna yolk telur ititk yang di jual. Kualitas telur itik
yang paling tinggi berada pada lokasi Tallo dan Tamalanrea dengan rata-rata kedalam
rongga udara 3,1 mm, sedangkan wama yolk yang baik berada pada lokasi di

Pettarani.
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ABSTRACT

Asmawati Djawase. Egg Duck Quality With Circulate at Some Trader Retail
of Makassar City (in under find guidance Senong Zakaria as guidanced
prominent and Lellah Rahim as guidanced member).

The research objectives were to known cgg duck's exterior quality
although interior quality with beginning from some trader retail of Makassar city.
This output research war can be source information for breeder, goverment and
communily at general about quality egg duck with good for refresments, unitil
make consumer in determine selection so that more than give cerlainty quality for
buyer and also restrain circulate marketing egg with not appropriate as substance
food with can dangered consumer, by way of such producer and see will try
resulted and sells egg duck with fine qualited.

Sample cgg duck from by see retail in Cendrawasih, Tallo, Veteran,
Pettarani and Tamalanrea. Furthermore monitoring and analysis in Laboratory
Llivestock Production Fowl Hasanudin university, Makassar. At month June as
far as July 2005.

Instruments with used is Electric weights, Micrometer, Dial Fipe Gauge,
Yolk Colour Fan, tool arbiter yolk and albumen, cup petri, spoon, container, tissué
roll, paper etiket and rack egg. Substance with purposed at research 1s 240 grain

epg duck with selfs of 60 grain egg of each and every trader retail in the city of

Makassar.
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Sample egg take of some trader retail of Makassar city that is trader retail
in Cendrawasih, Tallo, Veteran, Pettarani and Tamalanrea. From each and every
trader retail agented four person trader egg with taked as disordered then of each
and every trader will take 3 grain egg to thorough egg quality. Take of egg
attitude with interval time six day so much four river.

Parameter with measure is at quality exterior that is clean eggshell, whole
egg, teksture eggshell, shape ege, weight egg, color eggshell, indeks ege, weight
epgshell, thickness eggshell. While at quality interior that is thoughtful cavity
weather, indeks albumin, indeks yolk, haugh unit and yolk color.

Research this analysis according to deskriftif and continue equivalent with
there is literature, while data with by analysis with Stake Random Complete
(RAL), while data with influenced real will continu with Orthogonal test.

The conclusion that research quality exterior egg duck with for sell trader
retail of Makassar city refer to quality with decrease fine with observe levels
indeks egg at revolution highest 0,82, While analysis investigation tune, refer
that not be obtained influence with obvious (P<0,05) be obtained value percentage
indeks egg. Percentage quality interior egg with sell some trader retail of
Makassar city refer quality egg duck with sell levels property quality be fine to
consumption with observe value indeks yolk with be at revolution 0,28 — 0,39
with make up value indeks yolk to egg fresh and value Hugh Unit highest at

revolution 82,25 — 91,25,
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The nature crope research with already aftitude, then be found conclusion
that percentage quality exterior egg duck with sell some trader retail of Makassar
city refer quality with decrease fine with see cleaned and whole eggshell duck.
Percentage quality interior egg duck with sell some trader retail of Makassar city
refer quality egg duck with sell levels fate quality be fine at consumption with see
thoughtful cavity weather and yolk color egg duck with sell. The quality egg
duck with the most high be at site in Tallo and Tamalanrea with levels thoughtful

cavity weather 3,1 mm, than yolk color be fine at location in Pettarani.
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PENDAHULUAN

Itik merupakan jenis termnak unggas yang banyak dipelihara di Indonesia.
Tujuan pemeliharaan itik di Indonesia bukanlah untuk produksi daging melainkan
dititik beratkan pada produksi telur, sebab itik yang ada di Indonesia umumnya tipe
petelur.

Telur merupakan salah satn bahan makanan yang mempunyai kandungan
protein tinggi. Minat masyarakat untuk mengkonsumsi telur sgjalan dengan
meningkatnya  kesejahteraan  serla  kesadaran masyarakat akan  perlunya
mengkonsumsi protein hewani. Salah satu jenis telur yang banyak digemari oleh
masyarakat adalah telur itik. Pemasaran telur khususnya telur itik di Sulawesi Selatan
banyak dipusatkan di Kota Makassar yang memiliki penduduk paling tinggi,
sehingga banyak peternak itik menjadikan kota Makassar sebagai pusat penjualan
telur itik

Telur mempunyai kelemahan yang berhubungan dengan struktur dan
warakteristik dari sifat telur itu sendiri. Telur mudah retak, pecah bahkan rusak juga
mengalami penurunan berat akibat pengaruh suhu lingkungan. Persentase kerusakan
telur dapat disebabkan oleh cara dan tempat penyimpanan telur yang kurang baik.

Kualitas telur merupakan faktor utama yang harus dijamin mutunya dalam
pemasaran. Menurunnya kualitas eksterior dan interior telur disebabkan adanya

kontaminasi mikroba patogen seperti Salmonella sp dan Psedomonas sp yang paling
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banyak dalam telur sehingga mengakibatkan rusaknya tekstur albumin (putih telur)
dan yolk (kuning telur). Kualitas telur akan mempengaruhi pemasaran telur
berhubungan dengan daya terima (acceprability) telur oleh konsumen.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas telur itik baik kualitas
eksterior maupun kualitas interior yang berasal dari beberapa pedagang eceran di kota
Makassar,

Hasil penelitian ini diharapkan bisa menjadi sumber informasi bagi peternak,
pemerintah dan masyarakat pada umumnya tentang kualitas telur itik yang baik untuk
dikonsumsi, sehingga memudahkan konsumen dalam menentukan pilihannya supaya
lebih memberi kepastian mutu untuk pembeli dan juga mencegah beredamya
pemasaran telur yang tidak sesuai sebagai bahan pangan yang dapat membahayakan
konsumen, dengan demikian produsen dan pedagang akan berusaha menghasilkan

dan menjual telur itik yang berkualitas baik.




TINJAUAN PUSTAKA

Sistem Pemeliharaan Pada ltik

Ternak itik merupakan jenis ternak unggas yang umum dipelihara di
Indonesia, hal ini terlihat dari populasinya yang cukup besar dan banyak dijumpai
tersebar luas di seluruh pelosok tanah air. Meskipun itik dari Indonesia merupakan
asal (basis) dari jenis turunan yang produktif, tapi banyaknya persilangan dan
pemberian nama setempat membuat sulitnya mengetahui jenis itik lokal yang asli
(Buckle, Edward, Fleet and Wooton, 1987).

Menurut Akhadiarto (2004) bahwa ternak itik memiliki kelebihan dibanding
ternak unggas lainnya. Temnak itik lebih tahan terhadap penyakit dibandingkan
dengan ayam, sehingga penlmliharaannya mudah dan tidak banyak resiko. Selain itu,
itik lokal memiliki efisiensi dalam merubah pakan menjadi daging yang baik.

Pemeliharaan ternak itik di Indonesia dilakukan dengan tiga cara yaitu sistem
ekstensif, intensif dan lanting. Sistem ekstensif berarti peternak tidak ikut menangani
kebutuhan-kebutuhan itik seperti pakan, kandang, pemeliharaan dan kesehatan. Itik
dibiarkan berkeliaran di pekarangan rumah, kebun-kebun, sawah, selokan, sungai dan

tempat lainnya. Dengan sistem ini pertumbuhan dan produktivitas itik menjadi

rendah (Saksono, 1986).
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Sistem pemeliharaan dengan cara intensif adalah pemeliharaan dengan cara
dikandangkan seperti halnya itik. Dengan cara ini kebutuhan itik seperti makanan
bermutu, perkandangan, pemilihan bibit unggul dan pengobatan penyakit mendapat
perhatian penuh (Djanah, 1991).  Selanjutnya oleh Saksono (1986) bahwa
pemeliharaan itik dengan cara intensif bisa juga dilakukan dengan sistem gembala,
yaitu itik secara berkelompok meliputi 20 — 30 ekor dengan satu pejantan. Tugas
peternak adalah mengantarkan itik ke tempat yang banyak terdapat sumber makanan
seperti sawah dan kebun yang habis panen dan itik makan kenyang, selelah peternak
akan membawa itik ke sungai untuk berenang dan pada malam hari dipulangkan ke
kandangnya.

Saksono (1986) menyatakan bahwa lanting adalah tempat yang terapung di
atas rawa-rawa. Pada siang hari biasanya itik keluar dari lanting berenang di atas
rawa-rawa yang luas mencapai ratusan hektar. Di atas rawa-rawa itik mencari
makanan seperti binatang kecil dan tumbuhan air. Pada waktu sore hari ketika itik
pulang ke lanting, peternak masih memberi pakan tambahan seperti sagu dan daging
keong cincang. Pada musim bertelur itik mampu menghasilkan telur sebesar 70 -
0% atau 255 — 292 butir/ekor/tahun. Hal ini bisa terjadi karena pada pemeliharaan
sistem lanting itik mendapat makanan yang berprotein tinggi, baik dari rawa-rawa

maupun pakan tambahan dari peternak.
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Penanganan Telur

Kualitas telur merupakan fakior penting yang harus terjamin dalam
pemasaran. Mempertahankan kualitas telur agar tetap segar sejak dari produsen
sampai ke konsumen, merupakan masalah yang utama. Kemungkinan penurunan
kualitas telur bukan hanya disebabkan oleh faktor lama penyimpanan, tetapi juga oleh
faktor penanganan dan kondisi lingkungan. Oleh karena itu setelah telur diambil dari
kandang perlu segera dilakukan tindakan penanganan untuk meminimumkan
penurunan kualitas (Sirait, 1983).

Rasyaf (19952) manyatakan bahwa pengumpulan telur dari kandang
dilakukan tiga sampai empat kali dan harus dilakukan secepat mungkin untuk
menghindari kemungkinan telur diinjak oleh induk, di samping itu semakin lama telur
yang ada dalam kandang menyebabkan kerabang telur tersebut semakin kotor
sehingga telur akan terinfeksi oleh bakteri patogen.

Zakaria, dkk., (1986) menyatakan bahwa pengumpulan telur dari dalam
kﬁndéng dilakukan dua sampai tiga kali sehari, telur yang kotor dipisahkan dengan
telur yang bersih pada saat pengepakan, telur-telur yang kotor dibersihkan dan
selanjutnya ditempatkan dalam kamar penvimpanan yang sejuk, sedangkan menurut
Sirait (1983), bahwa penurunan kualitas telur dapat dipercepat pada suhu tinggi dan
keadaan ini dapat dihindari bila penyimpanan telur dilakukan dengan menggunakan

alat pendingin atau pada kamar yang dilengkapi kipas angin. .




Menurut Zakaria, dkk., (1986) bahwa ada dua macam cara yang dikenal
dalam membersihkan telur yaitu secara kering dengan menggunakan kain halus yang
bersih atau amplas halus dan secara basah dengan menggunakan cairan deterjen atau
Matrium hidroksida (soda api). Pencucian telur dilakukan pada saat pengumpulan
telur, dimana cairan yang digunakan temperaturnya sekitar 60°C (hangat-hangat
kuku) agar tidak ada pemasukan air di dalam telur, sedangkan menurut Heath dan
Owens (1984) menvatakan bahwa suhu air yang dipakai untuk membersihkan telur
dan suhu dalam telur itu sendiri adalah kurang lebih 10°C, yang mana akan
bertambah apabila telur tersebut kerabangnya retak. Sedangkan tempertur telur itu

sendiri sekitar 5— 11°C.

Kualitas Telur Konsumsi

Wahyu (1978) bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi besarnya telur antara
lain bangsa (breed), genetik, umur induk itik, makanan dan manajemen, sedangkan
kalsium dan phosfor di dalam ransum sangat mempengaruhi berat kerabang dimana
kebutuhan kalsium dan phosfor adalah 2,75 persen dan 0,60 persen dari komposisi
pakan yang diberikan.

Anggorodi (1986) menyatakan bahwa besar telur dipengaruhi banyak faktor
termasuk sifat genetik, tingkat dewasa kelamin, umur, obat-obatan dan makanan
sehari-hari. Faktor makanan penting untuk diketahui, karena dapat mempengaruhi

hesarnya telur apabila protein, asam amino dan asam linoleat cukup dalam pakan.




Telur akan mengalami perubahan kualitas seiring dengan semakin lamanya
waktu penyimpanan. Telur yang mengalami penurunan kualitas mempunyai ciri-ciri
sebagai berikut :

1. Berat telur berkurang
2. Spesihk gravity berkurang
3. Timbulnya bau busuk, terutama jika telur busuk (Sudaryam, 1996).

Besar dan berat telur dapat dipengaruhi oleh suhu lingkungan di mana telur
ditempatkan dan berat maksimum dapat dicapai pada suhu lingkungan yang rendah
dan berat terendah di atas suhu 29°C (Mude, 1987).

Winamo (1993) menyatakan bahwa mutu telur akan dapat mengalami
kemunduran selama penyimpanan telur, baik poses fisiologi maupun bakteri
pembusuk. Proses fisiologi berlangsung dengan laju yang pesat pada penyimpanan
suhu kamar. Telur mengalami evaporasi air dan mengeluarkan CO; dalam jumlah
tertentu sehingga semakin lama akan semakin turun kesegarannya.

Telur terbagi atas tiga bagian utama yaitu kerabang (kulit) telur, bagian
albumen (putih telur) dan bagian kuning telur (wolk). Albumin terdiri dari bagian
yang kental berguna untuk mengikat kuning telur dan bagian yang berbentuk encer
{Rasvaf, 1995a).

Romanoff dan Romanoff (1963) melaporkan bahwa membran telur terdiri dari
10,5%; albumen 58,5% dan yolk 31,0% dari berat telur. Selanjutnya dinyatakan,

bahwa persentase beral kuning telur umumnya sebesar 50% dan jumlah tersebut




kenaikan pH dimana naiknya pH akan menyebabkan serabut protein yang akan
mengalami perubahan sesuai umur telur. Telur yang baru ditelurkan kuning telurnya
betul-betul berada pada posisi terpusat, lambat laun akan berubah akibat adanya air
yang lepas dari albumin untuk mengikat kuning telur.

Menurut De Groote (1970) dalam Jangky (1986) menyatakan bahwa
seringkali  faktor utama atau salah satu dari banyak faktor yang dijadikan
pertimbangan oleh konsumen dalam memilih telur adalah kualitas dari kuning telur.
Kebanyakan konsumen lebih senang akan pigmen telur yang terang. Tingkat
kesukaan akan pigmentasi dari kuning telur bervariasi sesuai dengan golongan dan
kebiasaan dari masyarakat.

Zakaria, dkk., (1985) menyatakan bahwa kualitas bagian dalam (anterior) dari
telur yang paling menentukan sebagai ukuran yaitu adanya kantong udara yang dapat
dilihat dengan cara mengcandling. Lebih lanjut dikemukakan bahwa rongga udara
yang terdapat di dalam telur perlu diperhatikan terutama mengenai letaknya di dalam
telur ity sendiri. Apabila rongga udara telah bergeser dari kedudukan yang
sebenarnya, maka ada kecenderungan bahwa telur tersebut kualitasnya telah
menurun. Hal ini mungkin disebabkan oleh penyimpanan yang kurang baik atau
umur telur yang sudah agak lama, schingga kontaminasi dengan udara luar telah ada,
dan juga mikrorganisme telah masuk dan akhirnya merusak telur.

Proses penyimpanan telur sangat berpengaruh terhadap kualitas telur dimana
lama penyimpanan dapat mengakibatkan kerusakan pada telur. Selama penyimpanan

juga terjadi pengenceran pada putih telur. Hal ini ada hubungannya dengan
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membentuk jala di dalam putih telur yaitu ovomucin akan rusak dan pecah-pecah,
akibatnya air dari protein putih telur akan menjadi encer.  Berubahnya putih telur
menjadi encer, ternyata berpengaruh juga terhadap kuning telur. Air yang terlepas
dari protein putih telur akan bergerak menuju kuning telur sehingga kuning telur
menjadi besar (karena lebih encer). Selain itu juga proses pengangkutan juga sangat
berpengaruh terhadap kualitas telur, karena  penanganan yang kasar selama
transportasi dapat menyebabkan kulit telur retak dan komposisi telur terganggu
sehingga terjadi disintegrasi fisik pada telur (Winarno dan Koswara, 2002).

Sudaryani (1996) menyatakan bahwa kulit telur itik lebih tebal dibandingkan
kulit telur ayam, karena jumlah pori-porinya lebih sedikit dengan membran dalam
yang lebih tebal. Hal ini lebih memungkinkan lebih lambat berlangsungnya proses
dehidrasi sehingga telur itik dapat bertahan lebih lama selama penyimpanan.

Djanah (1991) melaporkan bahwa telur yang baik adalah telur yang berbentuk
ellips yang simetris (oval) dengan ujung yang satu lebih tumpul dibandingkan dengan
ujung yang lain dan lebarnya harus 3/4 dari panjang telur.

Rasyaf (1995b) menyatakan bahwa bagian telur seperti kuning telur dan putih
telur tidak dapat terbentuk sendiri. Selain ada faktor hormonal yang bekerja, juga
harus didukung oleh ransum yang dikonsumsi berkualitas baik dan cukup untuk
kebutuhannya.  Selanjutnya dikatakan bahwa bentuk dasar dari kuning telur
mencerminkan indeks telur itu sendiri. Penentuan indeks kuning telur yaitu

membandingkan antara tinggi kuning telur dengan lebar kuning telur.




Rasyaf (1995b) menyatakan bahwa proporsi albumin, yolk dan kerabang telur
itik adalah masing-masing 52,65%; 35,4%; dan 12,05%, sedangkan berat telur itik

adalah 80 gram per butir.
Penentuan Kualitas Telur

Haugh Unit merupakan satuan yang dipergunakan untuk mengetahu
kesegaran isi telur terutama bagian putih telur. Untuk mengukumnya telur harus
dipecah lalu ketebalan putih telur diukur dengan mikrometer. Telur segar memiliki
putih telur yang tebal dimana semakin tinggi Haugh Unit suatu telur menunjukkan
bahwa kualitas telur tersebut semakin baik. Untuk telur yang baru ditelurkan dengan
nilai indeks Haugh = 100, untuk telur dengan mutu terbaik nilainya 75, sedangkan
telur yang busuk nilainya dibawah 50. Kecerahan kuning telur merupakan indikator
vang dapat dipergunakan untuk menentukan kualitas telur, pengukuran kecerahan
kuning telur menggunakan alat yang disebut Roche Yolk Colour Fan atau Standar

Yolk Colour, maka warna kuning telur yang baik berada pada kisaran angka 9 — 12.

Indeks kuning telur adalah perbandingan antara tinggi kuning telur dengan

garis tengahnya, dimana indeks kuning telur segar beragam antara 0,33 dan 0,55

dengan nilai rata-rata 0,42. Dengan bertambahnya umur telur akan menurun akibat
bertambahnya ukuran garis tengah kuning telur sebagai akibat perpindahan air

(Buckle, dkk., 1987).
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Sarwono (1994), menyatakan bahwa telur yang masih segar kuning telurnya
tampak penuh dan dalam keadaan utuh, sedangkan bagian putih telurnya sangat tebal
dan sekelilingnya dilapisi selaput lendir tipis. Akan tetapi, pada telur yang sudah
tidak segar lagi putih telurnya menjadi tipis dan cair. Lebih lanjut dikemukakan
bahwa berdasarkan rongga udara telur dibagi atas empat kelas yaitu AA, A, B, dan C,
diameter rongga udara masing-masing 0,30; 0,60; 0,75; dan 0,90 mm. Sedangkan
menutur Djanah (1991) menyatakan bahwa diameter rongga udara telur yang baik
adalah 3 — 4 mm atau 1/8 inchi, untuk telur segar dan akan bertambah besar
ukurannya selama penyimpanan. Kantong udara dapat digunakan untuk menentukan
umur telur, Selanjutnya dinyatakan bahwa tebal kerabang yang optimal 0,036 mm,
tebal kerabang vang kurang dari 0,033 mm akan menyulitkan pemasaran telur.
Kerabang sebagian besar terbentuk dari CaCO; yang mengandung kalsium sebanyak
221 dan merupakan 1% dari bobot telur.

Indeks putih telur merupakan parameler yang scrupa vaitu perbandingan
antara tinggi albumen tebal dengan rata-rata garis tengah panjang dan pendek
albumen tebal. Dalam telur yang baru ditelurkan nilai ini berkisar antara 0,50 dan
0,174, meskipun biasanya berkisar antara 0,090 dan 0,120. Indeks putih telur juga
menurun karena penyimpanan dan pemecahan ovomucin yang dipercepat pada pH

vang tinggi (Buckle, dkk., 1987).
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Bentuk telur dipengaruhi oleh bentuk oviduk pada masing-masing induk,
sehingga bentuk telur yang dihasilkan akan berbeda pula. Bentuk telur biasanya
dinyatakan dengan suatu ukuran “Shape Indeks” vaitu perbandingan antara ukuran

lebar dan panjang (dalam bentuk persen), ukuran indeks untuk telur yang baik adalah

sekitar 70 — 75 (Djanah, 1991).
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Tabel 2.

Nasional Indonesia (SNI 01-3926-1995).

Persyaratan Tingkatan Mutu Telur Ayam Konsumsi Menurut Standar

Tingkatan Mutu
No. | Faktor Mutu Mutu I Mutu 11 Mutu 11
l. | Kerabang
a. Keutuhan - Utuh - Utuh - Utuh
b. Bentuk - Mormal - Normal - Boleh abnormal
c. Kelicinan - Licin (halus). - Boleh ada bagian | - Boleh kasar
yang kasar
d. Kebersihan | - Bersih dari kotoran |- Bersih, bebas dari | - Bebas dari
yang menenmpel | kotoran yang | kotoran yang
maupun noda menempel, boleh | menempel, boleh
ada sedikit noda | ada noda
B Kantung udara
(peneropongan)
a. Kedalaman |- <0,5c¢m - 0,5-09cm - 1 ¢m atau lebih
b.Kebebasan - Tetap ditempat L Bebas bergerak - Bebas bergerak
bergerak dan mungkin
seperti busa
3. | Keadaan putih
telur
eneropon
Emﬁihﬁ] - Bebas dari noda | Bebas dari noda |- Bebas dari noda
(darah, daging atau | (darah, daging atau (darah, daging
benda asing) benda asing) atau benda asing)
b. Kekentalan |- Kental - Sedikit encer - Encer, tetapi ada
kuning telur
belum tercampur
dengan putih
telur
4. | Keadaan putih
telur
s
s rsinan
;. Posisi - Bulat - Agak gepeng - Gepeng
c.Bayangan - Ditengah - l}ltmgah - Agak kepinggir
batas-batas | - Tidak jelas - Agak jelas - Jelas
d. Kebersihan |- Bersih - Bersih - Boleh ada noda
5 Bau - Khas p_Khas - Khas

So—hor - Winamno dan Koswara, 2002.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni sampai Juli 2005, di Laboratorium

Produksi Ternak Unggas Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi Penelitian

Alat-alat yang digunakan adalah Timbangan Electric, Micrometer, Dial Pipe
Gauge, Yolk Colour Fan, alat pemisah Yolk dan Albwmen, cawan petri, sendok,
wadah, tissue roll, kertas label dan rak telur.

Hahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 240 butir telur itik yang

terdiri dari 60 butir telur dari setiap pedagang eceran di Kota Makassar.

Metode Penelitian
A. Proses Pengambilan Telur

Sampel telur diambil dari beberapa pedagang eceran di Kota Makassar yaily
pedagang eceran di Cendrawasih, Tallo, Veteran, Pettarani, dan Tamalanrea. Dari
setiap pedagang eceran diwakili empat orang pedagang telur yang diambil secara
acak kemudian dari setiap pedagang akan diambil 3 butir telur untuk diteliti kualitas

telumya. Pengambilan telur dilakukan dengan interval waktu enam hari sebanyak

empat kall.
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B. Parameter yang Diukur
Pengamatan kualitas telur itik dilakukan sebagai berikut :
a. Kualitay Eksterior
1. Kebersihan kerabang
2. Keutuhan telur
3. Tekstur kerabang
4. Bentuk telur
5. Berat Telur (gram per butir)
6. Warna kerabang Berat Telur (gram per butir)

7. Indeks Telur menurut Romanoff dan Romanoff (1963)

Lebar Telur (mm per butir)

Indeks Telur = Panjang Telur (mmper butir)

8. Berat Kerabang (gr/butir)
0. Ketebalan Kerabang (gr/butir)

b. Kualitas Inierior
|. Kedalaman Rongga Udara (mm per butir) dan kebebasan bergerak
2 Indeks Albumin menurut RomanofT and RomanofT (1963)

H
AW
Keterangan : W = Berat Telur (gr/butir)
A = Panjang Telur + Lebar Telur dibagi dua (mm/butir)

Al =

Al = Indeks Albumin
H = Tinggi Albumin
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4.  Indeks Yolk menund Romanoff and RomanofT {1963}

h
Yl =
wid
Keterangan :  h=Tinggi Yolk (mm/butir)

wd = Lebar Yolk (mm/butir)
Yi= Indeks Yolk
6. Haug Unit menurut Romanoff and Ropmanoff (1963)
HU = 100 Log (H + 7,57 = 1,7 W™
Keterangan : H = Tinggi Albumen (mm per butir)
W = Berat telur (mm per butir)
7. Warna Yolk diuji dengan menggunakan alat yang disebut Yolk Colour

Fan (Romanoff and Romanoff, 1963).
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Analisa Data
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriftif dan dianalisis dengan sidik
ragam menggunakan Rancangan Acak Lengkap denpan model statistik sebagai

berikut :
Yy =p+ i+ §

Keterangan : Yy = Nilai PengamatanTelur Itik
i = Nilai Tengah Umum (rata-rata populasi)

+; — Pengaruh lokasi Pengambilan ke-i terhaddp kualitas telur itik

Eij = Pengaruh galat percobaan
e Bila hasil sidik ragam menunjukkan perbedaan yang nyata, maka dilanjutkan

dengan Uji Beda Nyata Terkecil (Gasperz, 1991).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas Eksterior

Rata-rata kualitas ekterior telur itik yang dijual beberapa pedagang eceran
dikota Makassar, dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 3. Kualitas Eksterior Telur Itik Yang Beredar Di Beberapa Pedagang
Eceran Di Kota Makassar,

#S
Lokasi Pedagang Eceran

Parameter Kualitas Yo
&
Kebersihan Kerabang A 0 2 1 2 4 3.75
B 18 38 29 23 18 64,17
C 10 4 18 23 26 3541
Keutuhan Telur Utuh 47 48 47 4% 48 99,16
Sedikit Retak 1 0 | 0 0 0,83
Tekstur Kerabang Halus 47 48 47 48 48 99,16
Kasar 1 0 1 0 0 0.83
Bentuk Telur Oval 44 47 o 44 44 9291
Bulat 4 | 4 4 4 7.08
Warna Kerabang Biru 48 48 46 46 47 97,91
Putih 0 4] 2 2 1 2,08
Rata-rata Berat Telur 68.64" 66,77° 62,32 62,36" 60,46 64,11
Rata-rata Tebal

Kerabang (mm) 038 037 030° 035 033" 048

Rata-rata Berat
Kerabang (gram) g19 871 829 1735 737 798

Rata-rata Indeks Telur 079 078 079 079 078 077

_ P1: Pedagang eceran di Cendrawasih, P2 : Pedagang eceran di Tallo,
P3: Pedagang eceran di Veteran, P4: Pedagang eceran di Pettarani, P3:
Pedagang eceran di Tamalanrea. .

- Angka yang mempun yai notasi yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata {P<0,05).

Keterangan :
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1. Kebersihan Kerabang

Dari setiap telur itik yang dijual oleh beberapa pedagan eceran di kota Makassar
kebersihan kerabang masing-masing 37,5% memiliki kvalitas A (bersih), 64,17%
kualitas B (sedikit bersih) dan 3542% kualitas C (kotor). Berdasarkan hasil
penelitian menunjukkan bahwa telur yang dijual oleh beberapa pedang eceran di kota
Makassar umumnya kotor disebabkan oleh sistem pemeliharaan itik yang masih
bersifat tradisional (sistem ekstensif), sehingga  kebanyakan ititk bertelur
disembarang tempat. Hal ini sesuai dengan pendapat Saksona (1986), bahwa sistem
ekstensif berarti peternak tidak ikut menangani kebutuhan-kebutuhan itik seperti
pakan, kandang, pemeliharaan dan kesehatan. Itik dibiarkan berkeliaran

dipekarangan rumah, kebun-kebun, sawah, selokan, sungai dan tempat lainnya.

2. Keutuhan Telur

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa telur yang dijual beberapa
pedagang eceran di kota Makassar adalah sekitar 99,16% telur utuh dan 0,83% telur
itik yang tidak utuh. Keutuhan telur dapat menyebabkan adanya kontaminasi
mikroba yang dapat menyeababkan kerusakan pada telur. Hal ini sesuai dengan
pendapat Djanah (1991), bahwa permukaan kerabang telur itik umumnya utuh dan
keretakan kerabang telur tersebut dapat mengakibatkan kerusakan pada isi telur

sehingga mempercepat proses pembusukan sepertihalnya kontaminasi mikroba masuk

melalui pori-pori kerabang.
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3. Tekstur Kerabang

Telur itik yang dijual oleh beberapa pedagang eceran di kota Makassar menunjukkan
tekstur kerabang dari setiap telur masing-masing 99,16% teksturnya halus dan 0,83%
teksturnya kasar. Tekstur kerabang telur itik yang dijual setiap pedagang eceran ada
yang halus dan ada yang kasar. Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno dan
Koswara (2002}, bahwa kulit telur bersifat keras, dilapisi kutikula dan permukaannya
halus.  Kulit telur terdiri dari empat bagian yaitu lapisan kutikula, lapisan kulit

terang, lapisan mamilaris dan lapisan membran,

4. Bentuk Telur

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa bentuk telur yang di jual
oleh beberapa pedagang eceran di kota Makassar adalah 92,91% normal dan 7,08%
yang memiliki bentuk telur yang abnormal (bulat).  Bentuk telur itik berbeda
disebabkan adanya perbedaan bentuk oviduk dari induk itik. Hal ini sesuai dengn
pendapat Djanah (1986), bahwa telur yang baik adalah telur yang berbentuk ellips
yang simetris (oval) dengan ujung telur yang satu lebih tumpul dibandingkan dengan
ujung yang lain dan Jebarnya harus % dari panjang telur.  Sedangkan telur yang
abnormal (bulat) disebabkan oleh bentuk oviduk pada masing-masing induk,

sehingga bentuk telur yang dihasilkan akan berbeda.
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5. Warna Kerabang

Pada penelitian ini menunjukkan bahwa wama telur itik yang dijual oleh
beberapa pedagang eceran adalah 97,91% berwarna biru dan 2,08% berwarna putih.
Perbedaan warna kerabang disebabkan perbedaan hormonal dan genetik dari itik.
Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno dan Koswara (2002), bahwa telur itik dapat
diklasifikasikan berdasarkan warna kerabang (kulit telur) menjadi dua yaitu warna

putih dan warna biru yang disebabkan adanya faktor hormonal dan genetik.

6. Berat Telur

Pada Tabel 3, menunjukkan bahwa berat telur itik yang tertinggi diperoleh
pada pedagang eceran yang berlokasi di Cendrawasih dengan berat telur 66,72
gram,sedangkan nilai terendah diperolch pada lokasi di Tallo dengan berat telur 60,42
gram. Rata-rata beral telur itik yang dijual lebih rendah dari berat telur itik

sebenarnya. Hal ini berbeda dengan pendapat Rasyaf (1995b), bahwa berat telur itik

berkisar 80 gram per butir.
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Gambar 1, Berat Telur Tk yang dijual Beberapa Pedagang Eceran
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Pada Gambar 1, menunjukkan bahwa rata-rata berat telur yang nilainya tinggi
diperoleh pada lokasi pedagang eceran di Tallo, sedangkan nilai terendah dipercleh
dari pedagang eceran di Tamalanrea.

Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata
(P<0,05) pada berat telur itik yang dijual beberapa pedagang eceran di kota Makassar.
Selanjutnya Uji Orthogonal, menunjukkan bahwa rata-rata berat telur itik vang
diperoleh dari pedagang eceran di Cendrawasih berbeda nyata (P<0,05) bila
dibandingkan dengan rata-rata berat telur dari pedagang eceran di Veteran, Pettarani
dan Tamalanrea.

Perbedaan telur ititk yang diperoleh dari lima lokasi pedagang eceran
diakibatkan karena proses reproduksi telur dan lama penyimpanan telur. Hal ini
sesuai dengan pendapat Mude (1987), bahwa besar dan berat telur dapat dipengaruhi
oleh suhu lingkungan dimana telur ditempatkan dan berat maksimum dapat dicapai

pada suhu lingkungan yang rendah dan berat terendah diatas suhu 29°C.

6. Ketebalan Kerabang

Pada Tabel 3, menunjukkan bahwa ketebalan kerabang telur itik yang
tertinggi diperoleh pada pedagang eceran yang berlokasi di Cendrawasih dengan tebal
kerabang 0,38 mm, sedangkan nilai terendah diperoleh pada lokasi di Veteran dengan

tebal kerabang 0,30 mm. Kisaran rata-rata ketebalan kerabang yang dijual berada

pada kisaran normal.
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Gambar 2. Eetebalan Rerabang Telur Tk yang dijual Beberapa Pedagang Eceran &
Eota Makassar

Pada Gambar 2, menunjukkan bahwa rata-rata tebal kerabang telur itik

Fata-rata Eetebalan
53

tertinggi pada setiap lokasi pedagang eceran adalah pedagang eceran di Cendrawasih,
sedangkan nilai terendah diperoleh dari pedagang eceran yang berlokasi di Veteran.

Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang
nyata (P<0,05) pada tebal kerabang telur itik yang dijual beberapa pedagang eceran di
kota Makassar.

Adanya perbedaan tebal kerabang telur itik yang dijual beberapa pesdagang
cceran dari setiap lokasi disebabkan adanya perbedaan kandungan mineral pakan
yang dikonsumsi oleh masing-masing induk dari telur yang dijual. Selain it
sebagian besar kerabang terbentuk sdari CaCO; yang mengandung kalsium sebanyak

2.21 dan merupakan 1 1% dari bobot relur. Hal ini sesuai dengan pendapat Djanah
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(1991), bahwa tebal kerabang telur yang baik/normal antara 0,025 — 0,039 atau rata-

rata 0,030 mm. Perbedaan ketebalan kerabang adalah bangsa (breed), genetik dan

umur induk itik.

7. Berat Kerabang

Pada Tabel 3, menunjukkan bahwa berat kerabang telur itik yang tertinggi
diperoleh pada pedagang eceran yang berlokasi di Tallo dengan berat kerabang 8,71
gram, sedangkan nilai terendah diperoleh pada lokasi di Pettarani dengan tebal
kerabang 7,35 gram.  Perbedaan berat kerabang telur itik tidak berpengaruh pada
proses penyimpanan telur. Hal ini sesuai dengan pendapat Djanah (1991}, bahwa
selama proses penyimpanan, berat kerabang tidak mengalami perubahan karena
kerabang telur terdiri dari 95% bahan Organik yang lambat mengalami perubahan
sampai penyimpanan sembilan hari.
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Gambar 3. Berat Eerabang Telur Itk yang dijual Beberapa Pedagang Eceran
di E ota Makassar
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Pada Gambar 3, menunjukkan bahwa rata-rata berat kerabang telur itik
tertinggi pada setiap lokasi pedagang ecceran adalah pedagang eceran di Tallo,
sedangkan nilai terendah diperoleh dari pedagang eceran yang berlokasi di Pettarani.

Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang
nyata (P=0,05) pada tebal kerabang telur itik yang dijual beberapa pedagang eceran di
kota Makassar.

Seiring dengan lama penyimpanan, perbedaan berat kerabang yang diperoleh
disebabkan bahan pakan yang diberikan pada ransum induk itik seperti kebutuhan
kalsium dan phosfor. Hal ini sesuai dengan pendapat Wahyu (1978), bahwa kalsium
dan phosfor didalam ransum sangat mempengaruhi berat kerabang, selanjutnya
dikatakan kebutuhan kalsium dan phosfor adalah 2,75 persen dan 0,60 persen dari

komposisi pakan yang diberikan.

Indeks Telur

Pada Tabel 3, menunjukkan bahwa rata-rata indeks telur darisetiap lokasi

pedagang eceran di Kota Makassar adalah 77%. Adanya Perbedaan nilai indeks telur

dari setiap lokasi disebabkan adanya perbedaan umur induk yang berbeda-beda. Hal

ini sesuai dengan anﬂﬂpﬂ[ Djanﬂh “9’9'}, bahwa umur induk yang lebih tua

mempunyai telur yang lebih besar dari pada induk yang lebih muda. Sehingga

ukuran telur (panjang : lebar) akan bertambah pula.
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Camhar 4. Indeles Teler [tk vang dijual Beberapa Pedagang Eceran di
Kota Makagssar

Pada Gambar 4, menunjukkan bahwa indeks telur tertinggi dari setiap lokasi
menunjukkan grafik tertinggi di Veteran, sedangkan grafik terendah berada pada
lokasi di Tamalanrea.

Analisis sidik ragam, menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang
nyata (P>0,05)terhadap indeks telur itik yang dijual pedagang eceran dikota
Makassar.

Telur dengan ukuranyang besar belum tentu memiliki nilai indeks telur yang

besar, begitupula pada telur yang kecil. Hal ini sesuai dengan pendapat Romanof

dan Romanof (1963), bahwa telur yang panjang dan sempit relatif akan mempunyai

indeks yang lebih rendah, sedangkan telur yang pendek dan luas walaupun ukurannya

kecil dan besar akan mETﬂ]JIIJ'I}’ﬂj indeks yang lebih besar.  Metode pengukuran

indeks telur diperoleh dari lebar telur dibagi panjang telur (mm per butir).

27




Kualitas Interior

Rata-rata kualitas interior telur itik yang dijual beberapa pedagang eceran

dikota Makassar, dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4.  Kualitas Interior Telur Itik Yang Beredar Di Beberapa Pedagang Eceran

Dikota Makassar.
Parameter Lokasi Pedagang Eceran
Pl P2 P3 P4 Ps

Rata-rata Kedalaman Rongga
Uidara 3,5 3,1 32 3,4 3,1
Rata-rata Indeks Albumen 0014 0,014 0013 0014 0,016
Rata-rata Berat Albumen 31,40° 2783 2225 22,36° 24.73°
Rata-rata Indeks Yolk 028  031™ 035 028 035
Rata-rata Berat Yolk 26300 2607 21,50° 2324* 21,82°
Rata-rata Haugh Unit §825 8225 8125 9125 8875
Wama Yolk j0.13* 888° 8s50°  1025° 737

: i [ : Pedagang eceran di Tallo,
Keterangan : - P1: Pedagang eceran di Cendrawasih, P2 : )
-2 P3: Pedagﬁ'; eceran di Veteran, P4 Pedagang eceran di Pettarani, P4:

eda eceran di Tamalanrea. .
- '&Fmgkg:hnr;gng mempunyai notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan

yang nyata ['F-c:ﬂ,ll}j %
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Kedalaman Rongga Udara

Pada Tabel 4, menunjukkan bahwa rata-rata kedalaman rongga udara telur itik ’,
yang dijula beberapa pedagang eceran dari tiap lokasi adalah 3,1 -3,5. Kedalaman
rongga udara pada telur yang diperoleh termasuk dalam kualitas A yaitu kedalam
rongga udaranya kurang dari 6 mm.  Hal ini sesuai dengan pendapat Hadiwiyoto

(1983), bahwa kualitas telur AA rongga udaranya kurang dari 3 mm, kualitas telur A 4

rongga udaranya kurang dari 6 mm, kualitas B rongga udaranya kurang dari 9,5 mm

dan kualitas C rongga udaranya lebih dari 9,5 mm.
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(arnbar 5. Kedalaman Rongga U dara Telur Tk yang dijual Beberapa Pedagang
Eceran di Kota Makassar
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Pada Gambar 4, menunjukkan bahwa indeks telur tertinggi dari setiap lokasi
menunjukkan grafik tertinggi di Pettarani, sedangkan grafik terendah berada pada
lokasi di Vieteran dan Tamalanrea.

Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang
nyata (P=0,05) pada kedalaman rongga udara telur itik yang dijual pedagang eceran
di Kota Makassar.

Kualitas bagian dalam (interior) dari telur yang paling menentukan adalah
adanya kantong udara, semakin besar letak kantong udaranya sekitar | cm atau lebih
menandakan bahwa telur tersaebut kualitasnya kurang baik.  Hal ini sesuai dengan
pendapat Zakaria, dkk(1985), bahwa rongga udara yang terdapat dalam telur perlu
diperhatikan terutama mengenai letaknya dalam telur itu sendiri. Apabila rongga
udara telah bergeser dar kedudukan yang sebenarnya, maka ada kecendrungan bahwa
kualitasnya telah menurun. Hal ini mungkin disebabkan oleh penyimpanan yang

kurang baik atau umur telur yang sudah agak lama sehingga kontaminasi dengan

udara luar telah ada dan juga mikroorganisme yang telah masuk dan akhirnya

merusak telur.
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Indeks Albumin

Pada Tabel 4, menunjukkan bahwa rata-rata indeks albumin dari setiap lokasi
pedagang eceran dikota Makassar adalah berkisar antara 0,013 — 0,016, Nilai indeks

albumin yvang diperoleh masih dalan standar indeks albumin,

0,02
0013 &f

=
L e

001 - | '_ |

|
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Cendrawasih Tako Veteran Pettarani Tamalanrea
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R ata-rata Indeks Telur

Garobar 6. Tndeks Albumin Tehur Itk yang dissal Beberapa Pedagang Eceran di Eota
Makassar

Pada Gambar 6, menunjukkan bahwa indeks albumin tertinggi dari setiap

pedagang eceran dikota Makassar adalah pedagan eceran yang berlokasi di

Tamalanrea dengan nilai indeks albumin 0,018. Indeks albumin akan menurun

karena penyimpanan dan pemecahan ovomucin yang dipercepat dengan naiknya pH
Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang

i iti diiual beberapa pedagang eceran
nyata (P>0,05) pada indeks albumen telur itik yang dyua pa pedag

di kota Makassar.
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Berdasarkan rata-rata Indeks Albumin dari setaip lokasi pedagang eceran di
kota Makassar menunjukkan kualitas yang baik. Hal ini sesuai dengan pendapat
Buckle, dkk (1987), bahwa putih telur merupakan parameter yang serupa yaitu
Fq:rhandingan antara tinggi albumin dengan rata-rata garis tengah panjang dan pendek
albumin tebal. Pada telur yang baru ditelurkan nilai ini berkisar antara 0,09 - 0,012.
Indeks putih telur akan mengalami penurunan karena penyimpanan dan pecahan

lapisan ovomucin yang dipercepat pada pH tinggi

Berat Albumin

Pada Tabel 4, menunjukkan bahwa rata-rata berat Albumin telur itik yang
tertinggi diperoleh pada pedagang eceran yang berlokasi di Tamalanrea dengan berat
albumin 0,016 gram, sedangkan nilai terendah diperoleh pada lokasi di Veteran
dengan berat albumin 0,013. Nilai rata-rata berat albumin berbeda pada setiap loaksi

yang dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Dimana semakin lama penyimpanan,

maka semakin kecil nilai berat albumin yang diperoleh yang disebabkan adanya

perpindahan air dari albumin ke yolk. Hal ni sesuai dengan pendapat Winamo dan

Koswara (2002), bahwa proses penyimpanan telur sangat berpengaruh terhadap

kualitas telur dimana lama penyimpanan dapat mengakibatkan kerusakan pada telur.

Selama penyimpanan juga tetjadi pengenceran pada putih telur yang dischablcan

naiknya pH sehingga serabut protein yang akan membentuk jala di dalam putih telur

! in akan rusak dan panahapa:ah, akibatnya air dari protein putih telur
yaitu ovomucin 2

akan menjadi encer.
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Gambar 7. Berat Albumin Tehrr Tk yang dijual Beberapa Pedagang Eceran
i Eota Makagsar

Sedangkan pada Gambar 7, menunjukkan berat albumin tertinggi dari setiap
pedagang eceran adalah pedagang eccran yang berlokasi di Cendrawasih berat
albumin 0,018, sedangkan berat albumin terendah diperoleh pada lokasi di Veteran

dengan berat yolk 20,02
Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata

(P<0,05) pada berat alburnin telur itik yang dijual pedagang cceran di Kota Makassar.

Selanjutnya Uji Orthogonal, menunjukkan bahwa rata-rata berat albumin yang

diperoleh dari pedagang eceran di Cendrawasih berbeda nyata dengan rata-rata berat

albumin dari pedagang eceran di Tallo, Veteran, Pettarani dan Tamalanrea.

Albumin berguna untuk mengikat kuning telur agar kuning telur tetap berada

pada posisi terpusat. Hal ini sesuai dengan pendapat Rasyaf (1995z), bahwa telur
i ' ih telur) dan yolk
1 i i tu kerabang telur, albumin (putl
terbagi atas tiga bagian utama Y&i
i ntuk mengikat
kuning telur) Abumin terdiri dari bagian yang kental berguna u gi

kuning telur, sedanghkan prnpﬂrsi berat albumin 52,65 %.
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Indeks Yolk

Pada Tabel 4, menunjukkan bahwa rata-rata indeks yolk telur itik vang
tertinggi diperoleh pada pedagang eceran di Kota Makassar adalah 0,28 — 0,35.
Dengan bertambahnya umur telur, indeks yolk telur akan bertambah ukurannya akibat
perpindahan air dari putih telur ke kuning telur.  Hal ini sesuai dengan pendapat
Winarno dan Koswara (2002), bahwa air yang terlepas dari protein putih telur akan

bergerak menuju kekuning telur sehingga telur menjadi besar karena lebih encer.
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Gambar 8. Indeks Yol Tehr Ik Yang dipoal Beberapa Pedagang Eceran d
E ota Makassar

Sedangkan pada Gambar 8, menunjukkan bahwa indeks yolk tertinggi dari

setiap pedagang eceran dikota Makassar adalah pedagang eceran berlokasi di Veteran

dengan indeks yolk 0,45, sedangkan indeks yolk terendah berada pada lokasi Pettarani

dengan indeks yolk 0 22 gemakin lama telur tersebut disimpan, maka indeks
(] 5 .

kuning telur akan semakin menurun. Hal ini disebabkan tidak adanya usaha setiap

£m anij
pedagamg cceran untuk melakukan pengawetan telur yang dapat memperpanjang

masa simpan telur.
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Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang

nyata (P<0,03) pada indeks yolk telur itik yang dijual pedagang ecerandi Kota

Makassar.

Rata-rata Indeks Telur dari setiap lokasi pedagang eceran di Kota Makassar
menunjukkan bahwa kuning telur tersebut berkualitas baik atau belum terjadi
perpindahan air dari putih telur, sehingga kuning telur tersebut masih utuh dan tidak
melebar. Hal ini sesuai dengan pendapat Buckle, dkk (1987) bahwa indeks kuning
telur adalah perbandingan antara tinggi kuning telur dengan garis tengahnya dimana
indeks kuning telur beragam antara 0,33 — 0,55 dengan nilai rata-rata 0,42,  Standar

untuk indeks yolk adalah sebagai berikut 0,22 = jelek, 0,39 = rata-rata dan 0,45 =

tinggi.

Berat Yolk
Pada Tabel 4, menunjukkan bahwa rata-rata berat yolk telur itik yang tertinggi

diperoleh pada pedagang eceran yang berlokasi di Cendrawasih dengan berat yolk

26,30, sedangkan nilai terendah diperoleh pada lokasi di Tamalanrea dengan berat

yolk 21,81, Perbedaan berat yolk disebabkan adanya perpindahan air dari albumin

ke yolk akibat lamanya penyimpanan. Hal ini sesuai dengan pendapat Stadeiman

dan Cotteril (1977), bahwa berat yolk men galami perubahan secual umur telur karena

i T gt i ARk X Jalemgolk sehingga berat yolk cenderung
anya H; da

bertambah berat.
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Gambar 9, Berat Yolk Tehur Ink yang dijual Beberapa
Pedagang Eceran di Kota Makassar

Pada Gambar 9, menunjukkan berat yolk tertinggi dari setiap pedagang eceran
adalah pedagang eceran Yang herlokasi di Tallo, sedangkan berat yolk terendah
herlokasi di Veteran, Pettarani dan Tamalanrea.

Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa terdapat tidak pengaruh yang
nyata (P<0,05) pada berat yolk telur itik yang dijual pedagang eceran di Kota
Makassar.

Perbedaan berat yolk yang diperoleh dari setiap pedagang eceran disebabkan
Hal ini sesuai dengan pendapat Romanof dan

adanya perubahan umur telur.

Romanof (1963) hahwa membran telur terdiri dari 10,5% albumin, 58,5% yolk dari

berat telur. Persentase berat kuning telur umumnya sehesar 50% dan jumlah tersebut

mengalami perubahan sesuai dengan umur.
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Haugh Unit

Pada Tabel 4, menunjukkan bahwa rata-rata Haugh Unit telur itik tertinggi

berada pada Lokasi Pettarani dengan nilai HU 91,25, sdangkan nilai HU terendah

berada pada lokasi di Veteran dengan nilai 81,25,  Dengan melihat rata-rata HLU

dari setiap telur itik yang dijual memiliki kualitas yang baik. Hal ini sesuai dengan
pendapat Sudaryani (1996), bahwa semakin tinggi HU suatu telur menunjukkan
bahwa kualitas telur tersebut makin baik. Untuk telur yang baru ditelurkan nilai
Haugh Unit 100, untuk telur dengan mutu baik nilainya 75 sedangkan telur yang

busuk nilainya dibawah 50.

a0 e - — == ||
0 .

L L]
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Gambar 10. Haugh Unt Tehar Itk yang dijual Beberapa
Pedagang Eceran di K ota Makassar

e

pedagang eceran dikota Makassar adalah pedagang eceran berlokasi di Cendrawasih

dengan nilai HU 100, cedangkan nilai HU terendah berlokasi di Tallo.

Analisis Sidik Ragam, menunjukkan bahwa tidek terdapat pengaruh yang

nyata (P>0,05) terhadap Haugh unit telur itik yang dijual beberapd pedagang eceran

di Kota Makassar.
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Apabila dibandingkan dengan beberapa pedagang eceran dikota Makassar

kualitas telur itik yang baik adalah telur itik yang dijual dilokasi Tamalenrea dengan

nilai HU tertinggi yaitu 88,75.  HI ini sesuai dengan pendapat Steward dan Abbot

(1972) dalam Hadiwiyoto (1983), Romanof dan Romanof (1963), bahwa nilai HU

kualitas AA adalah =72, kualitas A = 60-70, kualitas B =31 — 60 dan kualitas C <31.

Warna Kuning Telur (¥olk)

Pada Tabel 4, menunjukkan bahwa kisaran anghka/nilai warna kuning telur itik
yang dijual beberapa pedagang eceran disetiap lokasi adalah 4 — 12. Pada umumnya
kuning telur berwarna kuning atau oranye disebabkan oleh kandungan santrofil yang
berasal dari makanan dan pigmen yang lain banyak di dalam kuning telur adalah
pigmen karotenoid. Nilai-nilai yang menunjukkan wama kuning telur menandakan
bahwa dalam setiap 1 gram kuning telur didalamnya terkandung pigmen karoten.
Hal ini sesuai dengan pendapal Winamo (19930), bahwa nilai yang tertera pada alat
misalnya nilai 8 bherarti setiap safu gram kuning telur di

mempunyai arti khusus

dalamnya terkandung % mg pigmen karoten, namun adanya perbedaan wama bukan

isi di i lur.
merupakan ukuran kandungan Jutrisi di dalam kuning telur
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Gambar 11. Warna yolk Telur Itk yang diual Beberapa Pedagang

Eceran di Eota Makassar t

Pada Tabel 4, menunjukkan bahwa kisaran angka/nilai warna kuning telur itik §'

yang dijual beberapa pedagang eceran dsisetiap lokasi adalah 4 — 12. Dimana \,
persentase telur yang mempunyai nilai wama kuning telur itik 4; 6; 8 10; 12 adalah E,

; . _ o
masing-masing 19,16%; 10,41%; 16,66%; 39,16%; dan 13,755.  Sedangkan pada

Gambar 11, menunjukkan hahwa warna yolk yang baik pada kisaran 10 — 12 tertingg!

i adalah gang eceran yang
dari setiap lokasi pedaganmg eceran di Kota Makassar peda

berlokasi di Cendrawasih, Tallo dan Pettarani.

' | Nyata
Analisis Sidik Ragam, nenurjukkan tidak terdapat pengaruh yang Y
e ¥ 1] eceran dikota
(P<0,05) terhadap warna yolk telur ititk yang dijual beberapa pedagang

Makassar. |
ielah  dilakukan menunjukkan bahwa

Berdasarkan hasil penelitian yang

warna kuning telur yang berkualitas baik dengan

sebagian besar telur itiK memiliki

. (1996), bahwa warna
nilaj warna yolk 10. Hal ini secuai dengan pendapat Sudaryani ( L
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Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
sebagai berikut :

L. Penilaian kualitas ekstrior telur itik yang dijual beberapa pedagang eceran di Kota \
Makassar menunjukkan kualitas yang kurang baik dengan melihat kebersihan dan X
keutuhan kerabang telur itik g

2 Penilaian kualitas interior telur itik yang dijual beberapa pedagang eceran dikota
Makassar menunjukkan kualitas telur itik yang dijual rata-rata memiliki kualitas
yang baik untuk dikonsumsi dengan melihat kedalaman rongga udara dan warna

yolk telur ititk yang di jual. Kualitas elur itik yang paling tingg berada pada

ol A

lokasi Tallo dan Tamalanrea dengan rata-rata kedalam rongga udara 3,1 mm,

sedangkan warna yolk yang baik berada pada lokasi di Pettarani.

Saran

Diperlukan penelitian ini febih lanjut mengenai kontaminasi mikroba selama

1 mi syarakat
proses peredaran telur, agar lebih menarik minat peternak, pedagang dan masyar

i i i
untuk lebih memprihatikan kualitas yang dikonsums
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