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ABSTRAK

Telur merupakan bahan pangan yang mudah rusak dengan kualitas fisik yang rendah. Upaya yang
dilakukan guna memperbaiki kualitas telur puyuh adalah menggunakan sari jahe. Tujuan dari penelitian
ini adalah mengetahui pemberian sari jahe dan lama simpan terhadap kualitas fisik telur burung puyuh.
Penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian
Universitas Muhammadiyah Purworejo. Bahan yang digunakan yaitu 224 telur puyuh, sari jahe dan
pakan komersial QL-PP3-B. Metode yang digunakan adalah eksperimental menggunakan rancangan
acak lengkap faktorial. Faktor yang digunakan yaitu pemberian sari jahe serta faktor lama simpan pada
suhu ruang dengan 7 perlakuan 4 ulangan dengan faktor level pemberian jahe (0%, 6%, 12%, 18%, 24%,
30%, 36%) dan lama simpan (0, 5, 10, 15 hari). Parameter yang diukur yaitu indeks telur, warna kuning
telur, pH kuning telur dan pH putih telur. Hasil penelitian pemberian sari jahe dalam air minum burung
puyuh tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap parameter penelitan (indeks telur, warna kuning telur,
pH kuning telur dan pH putih telur) tetapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap lama simpan telur
(warna kuning telur, pH kuning dan pH putih telur). Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian
sari jahe mempengaruhi lama simpan telur dikarenakan zat antioksidan yang terkandung dalam jahe.

Kata kunci : Puyuh, Telur, Sari Jahe, Lama Simpan

ABSTRACT

Eggs are perishable food with low physical quality. Efforts made to improve the quality of quail eggs are
using ginger juice. The purpose of this study was to determine the administration of ginger extract and
the length of storage for the physical quality of quail eggs. The research was conducted at the Integrated
Laboratory of Animal Husbandry Study Program, Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University,
Purworejo. The materials used were 224 quail eggs, ginger juice and QL-PP3-B commercial feed. The
method used is experimental using factorial complete randomized design. The factors used were the
administration of ginger extract and the long-term storage factor at room temperature with 7 treatments
4 replicates with the level of ginger (0%, 6%, 12%, 18%, 24%, 30%, 36%) and shelf life ( O, 5, 10, 15
days). The parameters measured were egg index, egg yolk color, pH of egg yolk and pH of egg white. The
results of the study of ginger juice administration in quail drinking water did not significantly influence
(P> 0.05) on the research parameters (egg index, egg yolk color, egg yolk pH and egg white pH) but
significantly (P <0.05) on egg storage time (egg yolk, yellow pH and egg white pH). The results of the
study concluded that administration of ginger juice affected the length of egg storage due to antioxidant
substances contained in ginger.

Keywords : Quail, Egg, Ginger juice, Long Save
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PENDAHULUAN

Telur merupakan bahan pangan yang
sempurna, karena mengandung zat-zat gizi
yang lengkap bagi pertumbuhan mahluk
hidup. Telur puyuh merupakan sumber
protein dan lemak terbaik.Setiap 100 g telur
puyuh mengandung 15,00 g protein dan
10,20 g lemak (Lukito et al. 2012).
Nilainutrisi tersebut tidak terlalu berbeda
dengan telur ayam dan itik,
dengankandungan protein dan lemaknya
berturut-turut adalah 12,8 g dan 11,5 ¢
untuktelur ayam, 13,1 g dan 14,3 g untuk
telur itik.

Kualitas telur yang baik mempunyai
daya simpan lebih lama. Semakin lama telur
disimpan maka kualitas dan kesegaran telur
akan menurun. Kualitas telur dipengaruhi
oleh kandungan nutrisi telur, pakan yang
dikonsumsi dan faktor jenis telur.
Pemberian pakan dengan nutrisi yang
lengkap (protein, lemak, energi, vitamin
dan lemak) akan memperbaiki kualitas
telur.

Telur memerlukan perlakuan khusus
agar kualitas dan daya simpannya lebih
lama. Penyimpanan pada telur bisa
dilakukan pada suhu ruang dan refrigerator.
Penyimpanan telur pada suhu ruang hanya
mampu  bertahan 8 hari, sedangkan
penyimpanan telur pada suhu refrigerator
dapat menambah masa simpan telur
menjadi dua minggu (Kusnadi, 2007).

Telur puyuh memiliki kelemahan
yaitu mudah rusak. Kerusakan yang sering
terjadi berupa kerusakan fisik, kimia dan
kerusakan yang diakibatkan oleh mikroba,
baik secara langsung atau tidak langsung
dengan  sumber-sumber  pencemaran
mikroba yang berasal dari tanah, udara, air,
debu dan kotoran puyuh. Penurunan
kualitas telur selain disebabkan oleh
mikroorganisme juga disebabkan adanya
proses oksidasi pada telur. Proses oksidasi
tersebut dapat menyebabkan telur menjadi
tengik yang mengindikasikan bahwa telur
tersebut telah mengalami  penurunan
kualitas,sehingga  dibutuhkan  asupan
antioksidanpada sari jahe(Herdiono, 2015).
Kandungan bioaktif yang berupa minyak
atsiri, oreolesin dan gingerol pada sari jahe
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mampu  meningkatkan  kualitas  telur
(Witantri et al,. 2013).

Berdasarkan potensi antioksidan
jahe, maka perlu dilakukan penelitian
peningkatan kualitas fisik (indeks telur,
warna, ph kuning telur dan ph putih telur
serta daya simpan (0 hari, 5 hari, 10 hari dan
15 hari) pada telur burung puyuh sehingga
menghasilkan telur yang berkualitas serta

memiliki daya simpan yang lebih lama.

METODE
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan selama 4
(empat) bulan. Tempat penelitian di
Laboratorium Peternakan Terpadu
Univeritas Muhammadiyah Purworejo.

Bahan dan Alat Penelitian

Penelitian menggunakan burung
puyuh betina umur 3 minggu sebanyak 140
ekor. Bahan utama adalah telur puyuh hasil
penelitian menggunakan sari jahe. Pakan
puyuh petelur produksi QL-PP3-B produksi
PT. Cargill Indonesia. Alat yang digunakan
adalah peralatan budidaya dan uji
parameter.

Metode Penelitian

Pemeliharaan puyuh selama 6
minggu menggunakan pakan QL-PP3-B
sebanyak 35 gram/ekor/hari. Air minum
yang diberi sari jahe dengan level 0, 6, 12,
18, 24, 30 dan 36%. Pemberian air minum
pada pagi dan sore hari sebanyak 600 ml
dengan pemberian sari jahe pada pagi hari.
Analisa data daya simpan telur dilakukan
mulai dari penyimpanan 0, 5, 10 dan 15
hari. Setiap perlakuan menggunakan 4
ulangan dan tiap ulangan menggunakan
duplo.

Rancangan Percobaan

Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola
Faktorial 7 x 4 x 4. Faktor yang pertama
adalah level pemberian sari jahe yaitu 0, 6,
12, 18, 24, 30 dan 36%. Faktor yang kedua
adalah lama penyimpanan telur pada suhu
ruang vyaitu 0, 5 10 dan 15 hari.
Pengulangan sebanyak 4 Kkali dan tiap
ulangan menggunakan duplo.
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Parameter Penelitian

Parameter yang diguanakan dan
diamati selama penyimpanan telur puyuh
adalah indeks telur, warna kuning telur, pH
kuning telur dan pH putih telur.

Analisa Data

HASIL DAN PEMBAHASAN

Data yang diperoleh dianalisis
dengan Analysis of Variance (ANOVA) dan
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan
antar  perlakuan dilanjutkan  dengan
Duncan’s New Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf signifikasi a = 0,05.
Data dianalisis dengan SPSS 16.0 for
windows.

Indeks Telur
lama sari jahe
simpan 0 6 12 18 24 30 36 rata-rata
0 0,80 0,78 0,78 0,78 0,76 0,79 0,77 0,78
5 0,79 0,78 0,77 0,78 0,75 0,78 0,78 0,78
10 0,78 0,79 0,75 0,77 0,80 0,77 0,75 0,77
15 0,82 0,77 0,78 0,76 0,79 0,81 0,78 0,79
rata-rata 0,80 0,78 0,77 0,77 0,77 0,79 0,77

Keterangan : Data Primer Indeks Telur (2018)

Hasil analisis Anova level sari jahe
menunjukkan pengaruh tidak berbeda nyata
(P>0,05) terhadap indeks telur.Indeks telur
segar dengan perlakuan sari jahe 0%
merupakan indeks telur puyuh terbesar
yaitu 0,800. Nilai tersebut masih lebih
tinggi jika dibandingkan penelitian Witantri
et al., (2013) tentang pengaruh tepung jahe
merah terhadap kualitas telur ayam sebesar
0,781-0,787. Nilai indeks telur berkaitan
erat dengan bentuk telur. Telur dengan nilai
indeks  berkisar antara  0,781-0,787
memiliki bentuk yang cenderung bulat.

Berdasarkan hasil analisis sidik
ragam diketahui perlakuan JO sampai J36
tidak berbeda nyata (P>0.05). Hal ini
menunjukan pemberian ekstrak jahe hingga
36 ml tidak berpengaruh nyata terhadap
indeks telur. Hal ini diduga akibat dari
puyuh yang digunakan berasal dari strain
yang sama sehingga secara genetik
menghasilkan telur dengan indeks telur
yang relatif sama. Pendapat tersebut juga
dikuatkan oleh Amin et al. (2015) yang
menyatakan bahwa setiap burung puyuh
menghasilkan telur dengan bentuk yang
khas, karena bentuk telur merupakan sifat
yang diturunkan oleh induknya.

Hasil analisis Anova menunjukkan
bahwa lama simpan berpengaruh tidak
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nyata (P>0,05) terhadap nilai dari indeks
telur. Rata-rata nilai indeks telur dengan
perlakuan lama simpan tidak berbeda nyata
antara lama simpan 0 hari dengan lama
simpan 15 hari. Hal tersebut disebabkan
nilai indeks telur diperoleh dari pengukuran
antara panjang dengan lebar telur (Amin, et
al., 2015). Telur yang relatif panjang dan
sempit (lonjong) pada berbagai ukuran
memiliki indeks telur yang rendah dan telur
yang relatif pendek dan lebar (hampir bulat)
memiliki indeks telur yang tinggi. Rahayu
(2001) menyatakan, bahwa bentuk telur
ellipsoidal (lonjong) memiliki indeks telur
yang rendah, sedangkan telur yang
bentuknya lebih spherical (hampir bulat)
memiliki indeks telur yang besar pada telur
ayam Merawang.

Interaksi antara level sari jahe
dengan lama simpan berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap indeks telur puyuh.
Hal ini terjadi karena level sari jahe dengan
lama simpan pada lama simpan tidak
mempengaruhi nilai indeks telur. Hal ini
dikarenakan burung puyuh yang digunakan
pada penelitian ini memiliki jenis dan strain
yang sama, sehingga telur yang dihasilkan
memiliki bentuk relatif sama.
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Warna Kuning Telur Puyuh
sari jahe
lama '] rata-rata
simpan 0 6 12 18 24 30
0 7 6,88 6,88 7,38 7,13 7 7,25 7,07¢
5 7,75 7,38 7,63 7 7 7 7,63 7,344
10 7 6,38 6,63 6,63 6,5 6,38 6,13 6,528
15 6,75 6,88 6,88 6,88 6,88 6,63 6,38 6,75°
rata-rata  7,13¢ 6,88 7,00 6,97 6,88 6,75 6,842

Keterangan :Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan pengaruh

nyata antar perlakuan (P<0,05).

Hasil analisis Anova level sari jahe
menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap warna kuning telur. Perlakuan sari
jahe menunjukkan, semakin tinggi level sari
jahe yang diberikan semakin rendah skor
warna kuning telur. Warna kuning telur
segar tertinggi yaitu 7,13 pada perlakuan
level sari jahe sebesar 0%. Hal tersebut
dikarenakan pada level 0% penyerapan
lemak terjadi secara sempurna yang
menyebabkan warna kuning telur semakin
tua. Uji lanjut Duncan level sari jahe
menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05)
Semakin meningkat level sari jahe yang
diberikan menjadikan tingkatan warna
kuning telur yang semakin menurun. Hal
tersebut dapat terjadi akibat pengaruh
kandungan senyawa aktif berupa gingerol

yang mampu  menghambat  proses
penyerapan lemak pada kuning telur
(Witantri et al., 2013). Kuning telur

memiliki kandungan lemak yang tinggi
sehingga kolesterolnya juga
tinggi.Kandungan gingerol pada jahe
menurunkan skor warna kuning telur yang
semakin pucat akibat adanya vitamin A
yang larut dalam lemak tidak terserap
sempurna (Witantri et al., 2013).

Hasil analisis Anova lama simpan
menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap skor warna kuning telur. Perlakuan
lama simpan 0 hari adalah 7,07; 5 hari
sebesar 7,30; 10 hari sebesar 6,51 dan 15
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hari sebesar 6,75. Skor warna kuning telur
puyuh segar pada perlakuan penyimpanan 5
hari menunjukkan skor warna kuning telur
tertinggi yaitu 7,05. Uji lanjut Duncan lama
simpan menunjukkan pengaruh nyata
(P<0,05) antar perlakuan terhadap skor
warna kuning telur. Semakin lama masa
simpan maka menunjukkan skor warna
kuning telur yang semakin pucat. Semakin
lama telur disimpan maka skor warna
kuning telur akan mengalami penurunan.
Hal ini dapat terjadi akibat adanya proses
pengenceran pada putih telur, sehingga air
pada putih telur masuk ke bagian kuning
telur yang mengakibatkan warna kuning
telur menjadi pucat (Ismawati, 2011).

Interaksi level sari jahe dengan lama
simpan  berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap skor warna kuning telur. Interaksi
level sari jahe dengan lama simpan
menunjukkan keterkaitan antara level sari
jahe dengan lama simpan pada suhu ruang
terhadap kualitas skor warna kuning telur
puyuh. Semakin lama masa penyimpanan
dan semakin tinggi level sari jahe yang
diberikan maka skor warna kuning telur
akan semakin turun (pucat). Hal ini
dikarenakan penurunan warna kuning telur
terjadi di dalam tubuh puyuh. Burung puyuh
yang mengkonsumsi sari jahe maka kuning
telurnya akan mengalami perubahan warna
menjadi lebih pucat akibat penyerapan
lemak yang terhambat.
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pH Kuning Telur
lama sari jahe
simpan 0 6 12 18 24 30 36 rata-rata
0 5,90 5,60 6,00 5,80 5,50 5,80 5,80 0,58%
5 5,10 5,70 5,80 5,30 5,60 5,30 5,90 0,55%
10 5,90 5,80 5,80 5,60 5,70 5,40 5,90 0,57%
15 6,10 5,90 6,50 6,20 5,70 6,00 5,90 0,60°
rata-rata 0,57 0,58 0,60 0,57 0,56 0,56 0,59

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan pengaruh

nyata antar perlakuan (P<0,05)

Hasil analisis Anova level sari jahe
menunjukkan  pengaruh  tidak nyata
(P>0,05) terhadap pH kuning telur.
Perlakuan pemberian sari jahe pada level
0% sampai dengan level 36% menunjukkan
pengaruh yang tidak berbeda nyata. Hasil
penelitian menunjukan bahwa semakin
tinggi penambahan level sari jahe maka
semakin tinggi pula nilai pH yang
dihasilkan. Hal ini terjadi karena kadar pH
yang terdapat pada sari jahe mampu
meningkatkan kadar pH pada kuning telur
puyuh. Pendapat ini sesuai dengan
(Abraham, 2016). Ekstrak jahe yang
diperoleh dari jahe yang diiris memiliki pH
6,9 dan ekstrak jahe yang diperoleh dari
jahe yang dihancurkan memiliki pH
6,7.Menurut (Belitz dan Gorsch, 2009)
tingkat keasaman kuning telur segar adalah
berkisar antara 6,8.

Hasil analisis Anova lama simpan
menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05)

telur akan meningkat. Uji lanjut Duncan
lama simpan menunjukkan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap pH kuning telur disetiap
perlakuan. Dalam hal ini, penguapan CO.
menyebabkan sistem buffer pada putih telur
menurun sehingga terjadi pengenceran
putih telur dan perembesan H,O dari putih
telur ke kuning telur. Hal ini sesuai dengan
pendapat (Kurtini et al., 2011) bahwa
Kehilangan berat kuning telur sebagian
besar disebabkan oleh penguapan air
terutama pada bagian albumen, dan
sebagian kecil penguapan gas-gas seperti
CO,;, NHs, N, dan sedikit H,S akibat
degradasi komponen protein telur.

Interaksi antara level sari jahe dengan
lama simpan berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap indeks telur puyuh. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa level sari
jahe dengan lama simpan pada suhu ruang
tidak mempengaruhi nilaipH kuning telur.
Semakin tinggi level sari jahe dan lama

terhadap pH kuning telur  puyuh. simpan, maka nilai pH kuning telur relatif
Meningkatnya nilai pH kuning telur sama dengan nilai indeks telur antar
disebabkan oleh lama simpan, Semakin perlakuan lainnya.
lama telur disimpan maka nilai pH kuning
pH Putih Telur
lama sari jahe
simpan 0 6 12 18 24 30 36 rata-rata
0 8,80 9,30 9,50 9,10 8,80 9,40 9,30 0,92%
5 10,00 9,40 10,00 9,40 9,50 9,70 9,90 0,97°
10 9,10 9,30 9,10 8,90 9,70 8,90 9,10 0,91%
15 9,20 9,30 8,90 9,30 8,70 8,60 9,30 0,90*
rata-rata 0,93 0,93 0,94 0,92 0,92 0,91 0,94

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan pengaruh

nyata antar perlakuan (P<0,05)
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Hasil analisis Anova level sari jahe
menunjukkan  pengaruh  tidak nyata
(P>0,05) terhadap pH putih telur. Perlakuan
level sari jahe menunjukkan bahwa nilai pH
putin telur puyuh segar level 12%
menunjukkan nilai pH tertinggi yaitu 9,50.
Nilai pH putih telur segar yaitu 7,6-7,9
(Belitz dan Gorsch, 2009).

Hasil analisis Anova lama simpan
menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap pH putih  telur  puyuh.
Meningkatnya pH putih telur yang
diperoleh dari lama simpan menunjukkan
bahwa semakin lama masa simpan maka
nilai pH putih telur semakin meningkat.

terjadi karena proses oksidasi pada putih
telur yang mengakibatkan H,O dan gas CO,
hilang sehingga pH putih telur akan
mengalami  kenaikan (Herdiono,2015).
Kejadian tersebut berlangsung secara terus
menerus, sehingga semakin lama masa
simpan maka isi telur akan semakin encer
(Rosidah, 2006).

Interaksi antara level sari jahe dengan lama
simpan terhadap pH putih telur berpengaruh
nyata (P<0,05). Interaksi antara level sari
jahe dengan lama simpan terhadap pH putih
telurmenunjukkan keterkaitan antara level
sari jahe dengan lama simpan pada suhu
ruang terhadap kualitas pH putih telur

Meningkatnya pH putih  telur ini
dipengaruhi oleh oksidasi yang
menyebabkan perubahan struktur pada
putihtelur (Herdiono, 2015). Uji lanjut
Duncan lama simpan menunjukkan
pengaruh  nyata  (P<0,05) disetiap
perlakuan. Kenaikan pH putih telur terjadi
secara cepat mengikuti lama simpan. Hal ini

puyuh. Semakin lama masa simpan maka
pH putih telur akan semakin meningkat,
dengan pemberian sari jahe maka tingkat
keasaman dari putih telur dapat
dipertahankan.

KESIMPULAN

Pemberian sari jahe terhadap kualitas telur burung puyuh hanya mempengaruhi nilai
warna kuning telur pada level 6%. Nilai indeks telur, Ph kuning telur dan Ph putih telur tidak
mengalami perubahan dengan pemberian sari jahe berbagai konsentrasi jika dilihat dari data
yang diperoleh. Semakin tinggi pemberian level sari jahe dan lama simpan maka kualitas telur
semakin menurun.
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