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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tanin terhadap kualitas fisik dan lama simpan 

telur burung puyuh. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2019 di Labolatorium 

Peternakan Terpadu Universitas Muhammadiyah Purworejo. Penelitian ini menggunakan larutan 

tanin dengan konsentrasi 0,3% dan butir telur puyuh sebanyak 42 butir. Rancangan penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan  7 perlakuan  dan ulangan 3dan diubat 

seara duplo. Parameter pada penelitian ini adalah lama penyimpanan (0 hari, 2 hari, 4 hari, 6 hari, 8 

hari, 10 hari dan 12 hari). Hasil penelitian menunjukkan bahwa  perendaman telur puyuh dalam 

larutan tannin  menunjukkan pengaruh nyata  terhadap  Indeks Putih Telur  dengan rata-rata 0,063, 

berpengaruh nyata  terhadap  Indeks kuning Telur  dengan rata-rata 0,230,  pengaruh nyata  

terhadap  pH  puti telur  dengan rata-rata 9,213, dan tidak berpengaruh nyata  terhadap  pH kuning  

Telur  dengan rata-rata 5,166. Kesimpulan  dari penelitian ini adalah  Perendaman telur puyuh 

menggunakan larutan tanin memberikan pengaruh nyata terhadap parameter penelitian (indeks 

putih telur, indeks kuning telur, pH putih telur) akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap pH 

kuning telur. 

 

Kata kunci: burung puyuh, telur puyuh, tanin, lama penyimpanan 

 

 

1. PENDAHULUAN 

 Budidaya burung puyuh umumnya untuk keperluan produksi telur, sehingga populasi 

burung puyuh terbanyak berjenis kelamin betina (Sanjaya, dkk 2018).  Telur puyuh adalah produk 

utama yang dihasilkan oleh ternak puyuh dengan nilai gizi yang tinggi. Telur puyuh merupakan 

sumber protein dan lemak terbaik karena setiap 100 g telur puyuh mengandung 15,00 g protein dan 

10,20 g lemak (Lukito dkk. 2012). Protein telur puyuh mempunyai kualitas yang tinggi untuk 

pangan manusia karena telur memiliki daya serap tinggi ditandai dengan rendahnya zat yang tidak 

dapat diserap oleh embrio puyuh. Kandungan gizi yang lengkap pada telur puyuh juga 

dimanfaatkan oleh manusia untuk memenuhi kebutuhan hidupnya terhadap asam amino, lemak, 

vitamin dan mineral.  

Kandungan telur puyuh yang tinggi akan meningkatkan minat masyarakat terhadap telur 

puyuh. Data produksi telur burung puyuh di Provinsi Jawa Tengah mengalami peningkatan 6,4% 

dan konsumsi telur puyuh juga mengalami peningkatan 10,95% pada tahun 2015 sampai 2016 

(Dinas peternakan dan kesehatan hewan, 2017). Peningkatan konsumsi telur puyuh perlu diimbangi 

dengan peningkatan kualitas telur. Semakin lama telur disimpan maka kualitas putih telur semakin 

menurun (Miftahudin, dkk 2018). Kualitas telur puyuh rendah  akan menurunkan minat masyarakat 

terhadap telur puyuh. Telur puyuh memiliki daya simpan yang relatif pendek yaitu 8 hari pada suhu 

ruang (Kusnadi, 2007). Penyimpanan lebih dari 8 hari menyebabkan penurunan kualitas fisik telur 

mailto:jadisdwi@gmail.com


Prosiding Seminar Nasional 
Pertanian Peternakan Terpadu Ke-3 

 
ISBN : 978-602-60782-2-3 

 

[354] 
 

seperti tingkat kekentalan putih telur rendah dan berwarna pucat (Kurniawan, dkk. 2019). 

Penuruna kualitas telur diakibatkan oleh kontaminasi mikroba dan proses fisiologi (Jazil 

dkk., 2013). Bakteri dapat masuk kedalam telur melalui poro-pori yang terdapat pada cangkang 

telur, baik melalui air, udara maupun kotoran. Bakteri perusak yang dapat mendekomposisi telur 

antara lain Pseudomonas Aloligenes, Escericchia dan Salmonella (Coufal et al., 2003; Rachmawan, 

2001 dan Lu et al., 2003). Selain mikroba proses fisiologi dengan laju yang pesat pada 

penyimpanan suhu kamar menyebabkan penurunan kualitas telur. Telur mengalami evaporasi air 

dan mengeluarkan CO2 dalam jumlah tertentu sehingga semakin lama akan semakin turun 

kesegarannya (Winarno dan Koswara, 2002). Selain itu adanya oksidasi nutrisi dari dalam telur 

mngakibatkan penurunan kualitas telur semakin cepat. Oksidasi lipid menghasilkan bau tengik 

(rancid) pada telur dan merupakan faktor utama penyebab menurunnya kualitas dan daya simpan 

telur (Purba, 2010). Proses oksidasi yang cepat mengakibatkan telur menjadi encer, sehingga nilai 

pH semakin meningkat. 

Upaya untuk meningkatkan minat masyarakat terhadap telur puyuh yaitu dengan 

mempertahankan kualitas fisik telur puyuh. Salah satu cara untuk mempertahankan kualitas fisik 

telur puyuh yaitu dengan penyamakan. Proses panyamakan telur adalah salah satu cara dalam 

meningkatkan daya penyimpanan telur agar tidak cepat rusak. Prinsip dasar dari pengawetan 

menggunakan bahan penyamak adalah terjadinya reaksi penyamakan pada bagian luar kulit telur 

oleh zat penyamak (tanin), akibatnya kulit telur menjadi impermeable terhadap air dan gas, dengan 

demikian keluarnya air dan gas dari dalam telur dapat dicegah sekecil mungkin. Lapisan 

impermeable pada kulit telur mencegah mikroba perusak masuk melalui pori-pori kerabang. 

Lapisan ini juga menekan proses oksidasi nutrisi pada bagian dalam telur sehingga kualitas fisik 

telur dapat bertahan lebih lama.  

Tanin merupakan senyawa kompleks dalam bentuk campuran polifenol dan bersifat amorf 

yang mempunyai daya untuk menyamak kulit hewan. Tanin bersifat menyamak kulit telur sehingga 

memperpanjang umur simpan telur. Penambahan tanin tersebut menyebabkan protein yang ada di 

permukaan kulit telur menggumpal dan menutup pori telur (Yuliyanto, 2011). Tanin akan bereaksi 

dengan protein yang terdapat pada kulit telur yang mempuyai sifat menyerupai kolagen kulit hewan 

sehingga proses penyamakan kulit berwarna coklat yang dapat menutup pori kulit telur tersebut 

menjadi tidak dapat tembus atau impermeable terhadap gas dan udara dan penguapan air serta 

hilangnya karbon-dioksida pada kulit telur dapat dicegah sekecil mungkin (Lestari dkk., 2013). 

Berdasarkan uraian tersebut tanin dapat memperpanjang masa simpan telur, maka perlu 

dilakukan penelitian tentang pengaruh perendaman telur puyuh menggunakan larutan tanin 

terhadap kualitas telur dilihat dari indeks putih dan kuning telur, pH serta lama simpan dalam suhu 

ruang. 
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2. MATERI DAN METODE 

2.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian  ini dilaksanakan pada bulan  November 2019 di Labolatorium Terpadu Program 

Studi Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Muhammadiyah Purworejo. 

2.2. Materi Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : Tanin 3 gram, 1 liter air, 42 butir telur 

puyuh segar. Peralatan yang digunakan adalah : Kaca datar, egg trai, pinset, gelas ukur, pH meter, 

jangka sorong, thermo meter, higrometer serta kantong plastik. 

2.3. Rancangan Penelitian 

Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 7 perlakuan dan 3 ulangan 

dan dilakukan secara duplo.  Perlakuan  dalam penelitian ini  adalah  lama simpan telur puyuh  

pada suhu ruang (0 hari, 2 hari, 4 hari, 6 hari, 8 hari, 10 hari, 12 hari). 

2.4. Pelaksanaan Penelitian 

Pelaksanaan penelitian ini  dibagi dalam 3 tahapan meliputi : 

1) Tahap pembuatan larutan tanin 

Pembuatan larutan 0,3% dilakukan dengan melarutkan 1 gram tanin bubuk  kedalam air 

sebanyak 1 liter. 

2) Perendaman telur 

Membersihkan telur dari kotoran dengan mengelap dan menggosok secara pelan, 

menimbang telur sebagai bobot telur awal, memasukkan larutan tanin ke dalam wadah, 

merendam telur ke dalam larutan tanin sampai semua permukaan telur terendam selama 24 

jam. 

3) Tahap penyimpaan telur 

Telur yang telah direndam selama 24 jam kemudian di tiriskan, setelah kering telur disimpan 

pada suhu ruang. 

4) Tahap uji kualitas internal 

Telur di uji pada hari ke 0, 2, 4, 6, 8, 10 dan 12 sebagai perlakuan, kemudian telur dipecah 

dan meletakakn di atas kaca datar lalu dilakukan pengamatan terhadap kualitas internal telur 

dengan mengukur tinggi albmen, lebar putih telur, tinggi kuning telur, lebar kuning telur, pH 

putih dan pH kuning telur 

2.5. Peubah yang Diamati 

Peubah yang diukur dalam penelitian ini adalah Indeks Putih Telur (IPT), Indeks Kuning 

Telur (IKT), Potensial Hidrogen (pH) Putih Telur dan Potensial Hidrogen (pH) Kuning Telur. 

2.6. Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA). 

Apabila hasil analisis menunjukkan adanya perbedaan pada perlakuan, maka akan dilanjutkan 
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dengan uji Duncan pada taraf 5% (Steel and Torrie, 1995). 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis ANOVA menunjukan lama penyimpanan 0, 2, 4, 6, 8, 10 dan 12 hari terhadap 

kualitas fisik telur puyuh (Inseks Putih Telur, Indeks Kuning Telur, pH Putih Telur, pH Kuning 

Telur) disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kualitas Fisik Telur Penambahan Tanin 

Parameter 
Lama Simpan (Hari)   

Rata-rata 
0 2 4 6 8 10 12 

Indeks Putih Telur 0,096a 0,087b 0,063c 0,058c 0,058c 0,044d 0,037d 0,063 

Indeks Kuning Telur 0,403a 0,329b 0,235c 0,187d 0,183d 0,145e 0,133e 0,230 

pH Putih Telur 8,916a 9,000a 9,083a 9,333a 9,166ab 9,333ab 9,666b 9,213 

pH Kuning Telurns 5,250 5,333 5,166 5,083 5,000 5,083 5,250 5,166 

Keterangan :  a,b,c,d,eSubskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh yang nyata (P<0,05) 

  ns non signifikan pada baris yang sama 

3.1. Indeks Putih Telur Puyuh  

Hasil analisis lama simpan menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap indeks putih 

telur puyuh. Penurunan nilai indeks putih telur puyuh yang tertinggi terjadi pada lama 

penyimpanan 12 hari yaitu 0,037; kemudian lama penyimpanan 10 hari sebesar 0,044; 8 hari 

sebesar 0,058; 6 hari sebesar 0,058; 4 hari sebesar 0,063; dan 2 hari sebesar 0.087.  Penurunan nilai 

indeks putih telur puyuh yang terendah terjadi pada lama penyimpanan 0 hari sebesar 0,096. Indeks 

putih telur dalam penelitian ini sudah mengalamai penurunan kualitas. Menurut SNI (3926:2008)  

angka normal  indeks putih telur adalah 0,090-0,120. Hasil pnelitian menunjukkan lama simpan 0 

sampai 8 hari masih sama dengan SNI (2008), sedangkan 10 dan 12 hari sudah mengalama 

penurunan kualitas. Menurunnya kualitas putih telur disebabkan pengaruh suhu ruang yang 

menyebabkan penguapan H2O dan CO2 selama simpan. Kurtini dkk., (2011) menyataka bahwa 

bagian putih telur mengandung banyak air sehingga selama simpan bagian ini paling mudah rusak. 

Proses penguapan gas CO2 melalui pori-pori kulit dari putih telur menyebabkan perubahan fisik 

dan kimia, sehingga putih telur menjadi berair (encer). Semakin encer putih telur maka semakin 

rendah ketinggian putih telur. Semakin rendah ketinggian putih telur menunjukkan kualitas telur 

semakin menurun (Alleoni dan Antunes, 2004). Hilangnya CO2 melalui pori-pori kerabang telur 

menyebabkan turunnya konsentrasi ion bikarbonat dalam putih telur dan menyebabkan rusaknya 

sistem buffer sehingga kekentalan putih telur menurun, akibatnya terjadi penurunan ketinggian 

putih telur (Romanoff dan Romanoff, 1963). 

3.2. Indeks Kuning Telur 

Hasil analisis lama simpan menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap indeks kuning 

telur puyuh. Tabel 1. Memperlihatkan semakin lama penyimpanan maka nilai indeks kuning telur 

puyuh mengalami penurunan atau sudah terjadi kerusakan. Nilai indeks kuning telur yang didapat 
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dalam penelitian pada lama penyimpanan 12 hari yaitu 0,133; selanjutnya berturut-turut pada 

penyimpanan  hari ke 10 sebesar 0,145; hari ke 8  sebesar 0,183; hari ke  6 sebesar 0,187; hari ke 4  

sebesar 0,235; dan hari ke 2 sebesar 0,329. Nilai indeks kuning telur segar menurut BSN (2008) 

adalah mutu III = 0,330 – 0,393; mutu II = 0,394 – 0,457 dan mutu I = 0,458 – 0,521. Rata-rata 

nilai indeks kuning telur yang didapat di bawah mutu III yaitu 0,230 yang berarti sudah mengalami 

penurunan mutu. Semakin lama telur disimpan maka kualitas kuning telur semakin menurun. Hal 

ini dapat terjadi karena oksidasi lemak dan protein yang terjadi terus menerus. Oksidasi dengan 

lama simpan yang lebih lama membuat komponen-kompaonen kuning telur terdegradasi sehingga 

indeks kuning telur semakin rendah. Kualitas indeks kuning telur karena oksidasi selama 

penyimpanan sesuai pendapat Winarno (2002) bahwa suhu lingkungan selama penyimpanan 

berpengaruh terhadap laju oksidasi, semakin lama penyimpanan laju oksidasi semakin tinggi. 

Lama penyimpanan 2 sampai 12 hari dapat menyebabkan penurunan kualitas membran 

vitelin, kerusakan tersebut menyebabkan kuning telur semakin melebar dan mengurangi tinggi 

kuning telur puyuh. Hal ini sesuai menurut Argo dkk. (2013) bahwa indeks kuning telur dapat 

dipengaruhi antara lain oleh lama penyimpanan dan kualitas membran vitelin. Kusumawati dkk. 

(2012) menyatakan semakin lama telur segar disimpan maka nilai indeks kuning telur akan 

semakin menurun. Hal ini disebabkan karena selama penyimpanan terjadi penguapan CO2 dan H2O 

yang cukup tinggi pada kuning telur sehingga berpengaruh terhadap diameter kuning telur yang 

semakin membesar. Indrawan dkk. (2012) melaporkan penurunan indeks kuning telur disebabkan 

oleh membran vitelin kuning telur tidak kuat karena air dari putih telur telah memasuki kuning 

telur secara difusi sehingga terjadi pembesaran kuning telur dan menjadi lebih cair. 

3.3. pH Putih Telur 

Hasil analisi lama simpan menunjukan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH putih telur 

puyuh. Tabel 1. Memperlihatkan semakin lama penyimpanan maka nilai pH ptih telur semakin 

meningkat. Nilai pH putih telur yang didapat dalam penelitian pada lama penyimpanan 12 hari 

yaitu 9,66; 10 hari 9,33; 6 hari 9,33; 8 hari 9,16; 4 hari 9,08 dan 2 hari 9,00. pH putih telur segar 

menurut Belitz dan Gorsch (2009) adalah 7,6 – 7,9. 

Meningkatnya pH putih telur  ini depengaruhi oleh suhu penyimpanan dan lama 

penyimpanan. Agustin (2008) menyatakan semakin tinggi suhu maka CO2 yang hilang lebih 

banyak sehingga menyebabkan pH putih telur meningkat. Reza (2012) menyataka bahwa pH putih 

telur meningkat karena disebabkan oleh lepasnya CO2 melalui pori-pori cangkang. Penyebab lain 

yaitu putih telur dibagian yang kental mengalami pengenceran. Hal tersebut menjadikan pH telur 

naik dan putih telur bersifat basa (Jazil, 2013). 

Semakin lama masa simpan telur, pH telur terus meningkat. Hal ini sesuai dengan Kurtini et 

al., (2011) bahwa sejak telur ditelurkan terjadi difusi (perpindahan zat dalam pelarut dari bagian 

konsentrasi tinggi ke bagian yang rendah) CO2 dan H2O, difusi CO2 dari putih telur melalui 
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kerabang telur dan difusi H2O dari putih telur ke kuning telur. Penguapan CO2 selama 

penyimpanan mengakibatkan telur menjadi alkali. Kondisi tersebut mengakibatkan lisosim pada 

putih telur menjadi berkurang dan rusak sehingga fungsi dari lisosim pada putih telur menjadi 

berkurang dan rusak, sehingga fungsi dari lisosim sebagai antimicrobial menurun. Hal ini 

menyebabkan terjadinya penetrasi mikroba yang mengakibatkan kualitas telur menurun dan pH 

putih telur meningkat (Hiroko et al., 2014). 

3.4. pH Kuning Telur 

Hasil analisis lama simpan menunjukkan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH 

kuning telur puyuh. Tabel 1. menunjukkan nilai pH kuning telur yang didapat dalam penelitian 

pada lama penyimpanan 2 hari yaitu 5,33; selanjutnya 12 hari 5,25; 4 hari 5,16; 10 hari 5,08; 6 hari 

5,08; dan 8 hari 5,00; dengan rata - rata 5,16. Menurut Chen et al., (2014), nilai pH kuning telur 

segar nilainya mendekati 6,0. Hasil penelitian menunjukkan ada peningkatan nilai pH tetapi tidak 

signifikan. 

Hal ini diduga karena proses difusi H2O dari putih telur menuju kuning telur terjadi secara 

perlahan. Kurtini et al., (2011) menyataka bahwa sejak telur ditelurkan terjadi difusi (perpindahan 

zat dalam pelarut dari bagian konsentrasi tinggi ke bagian yang rendah) CO2 dan H2O, difusi CO2 

dari putih telur melalui kerabang telur dan difusi H2O dari putih telur ke kuning telur. 

 

4. KESIMPULAN 

Perendaman telur puyuh menggunakan larutan tanin memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap parameter penelitian (indeks putih telur, indeks kuning telur, pH putih telur) tetapi tidak 

memberikan berpengaruh nyata terhadap pH kuning telur. 
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