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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak buah mengkudu
terhadap kualitas internal, indeks busa dan nilai haugh unit telur ayam ras. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Kimia Universitas Widya Mandira Kupang dan
Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Timor, sejak 12 Februari sampai 25 Maret
2020. Penelitian ini menggunakan telur ayam ras dengan masing-masing perlakuan
menggunakan 25 butir. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap pola searah terdiri dari 5 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan yang
diberikan adalah T0 (kontrol), T1 (2% ekstrak buah mengkudu), T2 (4% ekstrak buah
mengkudu), T3 (6% ekstrak buah mengkudu) dan T4 (amphisillin). Variabel yang
diamati dalam penelitian ini adalah berat telur, diameter kantung udara, tinggi albumen,
index kuning telur, tirisan busa, index busa dan nilai haugh unit. Analisis statistik
menunjukkan adanya pengaruh ekstrak buah mengkudu terhadap berat telur, diameter
kantung udara, tirisan busa, index busa dan nilai haugh unit. Nilai rataan dari masing-
masing variabel menunjukkan bahwa perlakuan ekstrak buah mengkudu 6% (T3) lebih
baik dari pada perlakuan lainnya (T0,T1,T2 dan T4). Disimpulkan bahwa untuk menjaga
kualitas telur sampai 21 hari dapat diawetkan dengan ekstrak buah mengkudu dengan
konsentrasi 6%.

Kata kunci: Ekstrak buah mengkudu, kualitas internal, indeks busa, haugh unit, telur
ayam ras

ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of noni fruit extract on the internal
quality, foam index, and haugh unit of layers eggs. This research has been carried out at
the Chemistry Laboratory of Widya Mandira University Kupang, and the Laboratory of
the Faculty of Agriculture, University of Timor, Kefamenanu during February 12, until
March 25, 2020. This study used eggs of layer chicken, each treatment using 25 eggs.
The method used was a completely randomized design with a one-way pattern
consisting of 5 treatments and 5 replications. The treatments given were T0 (control), T1
(2 ml noni fruit extract), T2 (4 ml noni fruit extract), T3 (6 ml noni fruit extract), and T4
(ampicillin). The variables observed were egg weight, air sac diameter, albumen height,
egg yolk index, foam leakage, foam index, and Haugh unit. The results of statistical
analysis showed the effect of noni fruit extract on egg weight, air sac diameter, foam
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leakage, foam index, and Haugh unit value. The mean value of each variable showed
that the 6 ml (T3) noni extract treatment was better than the other treatments (T0, T1, T2,
and T4). It was concluded that to maintain egg quality for up to 21 days, could be
preserved with a concentration of 6% noni fruit extract.

Keywords : Noni fruit extract, internal quality, foam index, haugh unit value, layer egg.

PENDAHULUAN
Telur merupakan salah satu hasil

ternak ayam ras yang mengandung
nutrien yang lengkap sehingga sangat
berguna untuk kebutuhan gizi masyarakat.
Sudaryani (2009) menyatakan bahwa
salah satu sumbangan terbesar bagi
tercapainya kecukupan gizi masyarakat
adalah telur ayam ras. Akan tetapi
kelebihan ini tidak diikuti dengan daya
tahan dalam penyimpanan telur untuk
waktu yang lama. Akibatnya telur akan
mudah rusak jika tidak diberikan
perlakuan tertentu seperti pengawetan
(Hartono, 2014). Kerusakan telur dapat
terjadi secara fisik, kimia maupun
biologis sehingga terjadi perubahan
selama masa penyimpanan. Telur yang
disimpan terlalu lama akan terjadi
penurunan kualitas. Penurunan kualitas
akibat dari membesarnya pori-pori
kerabang dan masuknya mikroba ke
dalam telur. Hal ini ditandai dengan
membesarnya kantung udara (air sac)
telur dan albumen yang semakin cair.
Kerusakan selanjutnya adalah mikroba
menembus masuk ke dalam yolk
setelah menembus dan merusak lapisan
veteline. Untuk itu perlu dicari solusi
dalam mempertahankan kualitas telur
apabila disimpan lebih lama.

Salah satu usaha untuk
mempertahankan kualitas telur adalah
dengan cara melakukan pengawetan.
Pengawetan telur bertujuan untuk
mempertahankan mutu telur. Prinsip
dalam pengawetan telur adalah mencegah
penguapan air dan terlepasnya gas-gas
lain dari dalam isi telur, serta mencegah
masuk dan tumbuhnya mikroba di dalam
telur selama penyimpanan. Banyak

produsen masih menggunakan pengawet
berbahan kimia sehingga tidak baik bagi
kesehatan konsumen. Alternatif pengawet
terbaik yaitu penggunaan pengawet
organik seperti buah mengkudu. Sari
(2015) menyatakan bahwa buah
mengkudu dapat digunakan sebagai
makanan dan pengobatan herbal
diantaranya mengobati penyakit artritis,
diabetes, hipertensi, sakit kepala, masalah
pembuluh darah, penyakit jantung dan
arteriosklerosis. Buah mengkudu
mengandung scopoletin sebagai analgesik,
antiradang, serta antibakteri, glikosida
sebagai antibakteri, antikanker dan
imunostimulan; Alizarin, acubin,
asperuloside, dan flavanoid sebagai anti
bakteri, serta vitamin C sebagai
antioksidan (Winarti, 2005). Zat-zat yang
ada dalam buah mengkudu ini dapat
digunakan sebagai pengawet tanpa
memberikan dampak negatif bagi
konsumen. Dengan demikian kualitas
telur dapat dipertahankan selama
beberapa minggu sejak oviposition.

Kualitas telur dapat dilihat dari
bagian internal telur yaitu dengan melihat
kantung udara, kondisi kuning telur
seperti indeks kuning telur (IKT), dan
kondisi putih telur yaitu daya buih, indeks
putih telur (IPT) serta nilai Haugh Unit
(HU). Selain itu dilihat dari bentuk fisik,
akan terjadi penurunan berat telur selama
penyimpanan (Saraswati, 2015).
Berdasarkan masalah tersebut maka
dilakukan penelitian dengan tujuan
mengetahui kualitas internal, indeks busa,
daya tahan busa dan nilai haugh unit telur
ayam ras yang diawetkan dengan ekstrak
buah mengkudu.
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MATERI DAN METODE
Materi penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Universitas Widya
Mandira Kupang dan Laboratorium
Fakultas Pertanian Universitas Timor
Kefamenanu. Penelitian berlangsung dua
tahap, tahap 1 selama 35 hari dan dimulai
pada tanggal 12 Februari sampai dengan
25 Maret 2020, dan tahap 2 selama 21
hari pada bulan Juli 2020. Peralatan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
gelas ukur, wadah plastik berskala, kuas
kayu, mixer, timbangan, dept micrometer,
tabung reaksi, erlemeyer, stopwatch dan
evaporator. Bahan-bahan yang digunakan
adalah telur ayam ras sebanyak 125 butir,
buah mengkudu sebanyak 3 kg, ethanol,
aquades, ampiciline, dan kertas saring.

Desain penelitian
Desain penelitian yang digunakan

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
terdiri dari 5 perlakuan dan 5 ulangan.
Masing-masing ulangan terdiri dari 5
butir telur. Perlakuan yang diberikan
adalah T0: kontrol (tanpa ekstrak buah
mengkudu); T1: pengawetan dengan
ekstrak etanol buah mengkudu
konsentrasi 2%; T2: pengawetan dengan
ekstrak etanol buah mengkudu
konsentrasi 4%; T3: pengawetan dengan
ekstrak etanol buah mengkudu
konsentrasi 6%; T4: pengawetan dengan
amphicilin.

Prosedur penelitian
Telur yang digunakan berumur 1

hari setelah oviposition lalu diseleksi
dengan cara di candling. Prosedur dalam
penelitian ini terdiri dari 2 tahap, yaitu
pembuatan ekstrak mengkudu dan
pengawetan telur. Langkah awal yaitu: 1)
sterilisasi alat-alat yang digunakan; 2)
pembuatan ekstrak, cucibuah mengkudu
yangtelah diseleksi kemudian
dihancurkan dengan cara diblender; 3)

penyiapan telur ayam ras, telur diseka
menggunakan aquades; 4) telur diberikan
nomor sesuai perlakuan, diukur diameter
air sac dan berat telur; 5) telur ayam ras
dilapisi ekstrak buah mengkudu sesuai
perlakuan; 6) penyimpanan telur selama
21 hari; dan 7) pengukuran sampel telur
sesuai variabel penelitian.

Variabel pengamatan
Variabel yang diamati adalah:

1. Berat telur : berat telur ayam ras
diperoleh dengan cara ditimbang
menggunakan timbangan Ohaus
dengan kepekaan 0,1g.

2. Diameter kuning telur : prosedur
pengukuran diameter kuning telur
yaitu dengan meletakkan telur yang
sudah dipecah di atas kaca datar
kemudian diameter kuning telur diukur
dengan menggunakan jangka sorong
(Purwati et al., 2015)

3. Tinggi albumen : prosedur pengukuran
tinggi albumen yaitu dengan
meletakkan telur yang sudah dipecah
di atas kaca datar kemudian tingginya
diukur dengan menggunakan dept
micrometer.

4. Index kuning telur : perhitungan IKT
dilakukan dengan cara telur dipecah
secara hati-hati diatas kaca datar, lalu
diukur tinggi kuning telur dengan dept
micrometer dan diameter kuning telur
dengan jangka sorong. Indeks Kuning
Telur (IKT) dihitung menggunakan
rumus menurut Yuwanta (2010) :

Indeks kuning telur = �uwaau ���� �tt�
�uwtn�nā ����

x 100
%

5. Tirisan busa : Penentuan stabilitas
busa telur mengacu pada metode
Bovskova dan Mikova (2011) dengan
mengukur tirisan yang terbentuk
dalam 1 jam dan dihitung dengan
rumus sebagai berikut :
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Stabilitas busa (%) = �혐혐 ڕ�
�uāu΄ww w΄ڕ� ���

6. Indeks busa: pengujian index busa
telur mengikuti prosedur Siregar et al.
(2012) yaitu dengan rumus :

daya busa ��� = �uāu΄ww �t��
tnڕ��� w΄ڕ� �t�

x 100 %
7. Nilai Hough Unit (HU) : perhitungan

HU merupakan pengukuran tinggi
albumen dan bobot telur. Telur yang
sudah ditimbang menggunakan
timbangan, dipecahkan di atas kaca
datar, kemudian tinggi albumen diukur

menggunakan dept micrometer
(Purwati et al., 2015).
HU = 100 log (H + 7,57 – 1,7 W0,37)

Keterangan:
HU : Haugh Unit
H : Tinggi albumen (mm)
W : Bobot telur (g)

Analisis data
Data yang diperoleh dianalisis

dengan analisis varians (Anova) dan Uji
Duncan dengan menggunakan sofware
SPSS versi 22.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Perubahan berat telur

Rata-rata perubahan berat telur
ditampilkan pada Tabel 1. Rata-rata
perubahan berat telur tertinggi pada
perlakuan T0 (2,27±0,28 g/butir) diikuti
T1 (1,60±0,31 g/butir), T4 (1,33±0,19
g/butir) dan T2 (1,17±0,20 g/butir) dan
terendah adalah T3 (0,83±0,04 g/butir).

Analisis statistik menunjukkan bahwa
perlakuan berpengaruh nyata terhadap
rata-rata perubahan berat telur (P<0,05).
Selanjutnya pada Uji Duncan,
menunjukkan bahwa perlakuan T0

berbeda dari T1, T2, T3 dan T4. Perlakuan
terbaik ditunjukkan pada perlakuan T3

yang berbeda dari perlakuan lain.
Tabel 1. Rata-rata kualitas telur ayam

Variabel Perlakuan
T0 T1 T2 T3 T4

Perubahan berat
telur (g) 2,27±0,28a 1,60±0,31b 1,17±0,20c 0,83±0,04d 1,33±0,19bc

Diameter air sac
(cm) 0,39±0,09a 0,24±0,08b 0,16±0,01cd 0,13±0,01d 0,17±0,03c
Tinggi albumen
(mm) 4,1±0,42a 6,12±0,63b 6,4±0,55b 7,2±0,27c 7,2±0,27c
Indeks yolk (%) 15,66±1,41a 16,44±0,76a 19,49±1,96b 22,17±1,63c 21,83±1,52c
Tirisan busa (%) 10,27±0,67a 6,48±0,39c 5,79±0,27d 5,35±0,27d 8,58±10,93b
Indeks busa (%) 78,92±3,23a 81,69±0,85bc 82,67±0,68c 83,34±0,19c 80,36±0,44ab
Nilai Hough
Unit (%) 56,95±5,90a 77,58±3,54b 78,78±4,97bc 83,83±2,33d 83,14±2,67cd
Keterangan: a,b,c,d superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata

(P<0,05)

Pengawetan telur ayam ras
menggunakan konsentrasi 6% ekstrak
mengkudu dapat mempertahankan
kualitas telur lebih baik dari perlakuan
lain. Jika dibandingkan dengan T2 (4%
ekstrak buah mengkudu) berat telur pada
T3 dapat dipertahankan sebesar 29,13%,
dan jika dibandingkan dengan T0 (kontrol)
berat telur dapat dipertahankan sebesar
63,32%. Jika dibandingan lagi dengan

perlakuan T3 (6 ml ekstrak mengkudu)
dengan pengawetan menggunakan
amphisilin (T4), berat telur dapat
dipertahankan sebesar 37,35%.
Penurunan bobot telur disebabkan oleh
berkurangnya air dari albumen, ke luar
melalui pori-pori (penguapan) dan
degradasi isi telur oleh mikroorganisme.
Siregar (2012) menyatakan bahwa
menurunnya berat telur disebabkan
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terjadinya pelepasan gas seperti CO2,
NH2, N2 dan H2S dan penguapan air.
Pelepasan gas tersebut terjadi terus
menerus berdampak pada berat telur yang
menurun. Kurtini et al. (2011)
menyatakan bahwa kehilangan berat
adalah salah satu perubahan yang nyata
selama penyimpanan dan berkorelasi
hampir linier terhadap waktu di bawah
kondisi lingkungan yang konstan.
Kecepatan penurunan berat telur dapat
diperbesar pada suhu dan kelembaban
yang relatif tinggi.

Haryoto (2002) menyatakan bahwa
telur dapat mengalami kerusakan fisik
maupun kerusakan yang disebabkan oleh
pertumbuhan bakteri. Bakteri dapat
masuk ke dalam telur melalui pori-pori
yang terdapat pada kulit telur melalui air,
udara, maupun kotoran ayam. Winarno
(2002) menjelaskan bahwa jumlah bakteri
dalam telur makin meningkat sejalan
dengan lamanya penyimpanan. Bakteri
akan mendegradasi dan menghancurkan
senyawa-senyawa yang ada di dalam telur
menjadi senyawa berbau khas yang
mencirikan kerusakan telur. Hadiwiyoto
(1984) mengklasifikasikan telur
berdasarkan perbedaan berat yaitu telur
dengan berat >60 g termasuk telur yang
berat sekali, 50–60 g besar, 40-49 g
sedang dan < 40 g adalah telur yang kecil.

Diameter Kantung Udara Telur
Rata-rata diameter kantung udara

tertinggi pada perlakuan T00,39±0,09 mm,
diiukuti T1 0,24±0,08 mm, T4 17±0,03
mm, T2 0,16±0,01 mm dan T3 0,13±0,01
mm (Tabel 1). Analisis statistik
menunjukkan bahwa adanya pengaruh
perlakuan terhadap diameter kantung
udara. Analisis statistik menunjukkan
bahwa perlakuan berpengaruh nyata
terhadap diameter kantung udara telur
(P<0,05). Selanjutnya pada Uji Duncan,
T0 berbeda dari T1, T2, T3 dan T4.
Perlakuan terbaik ditunjukkan oleh T3
yang berbeda dari perlakuan yang lain.

Pengawetan telur ayam ras
menggunakan 6 ml ekstrak buah
mengkudu dapat mempertahankan
diameter kantung udara lebih baik dari
perlakuan lain. Jika dibandingkan dengan
T4 (amphisillin), diameter kantung udara
pada perlakuan 6 ml (T3) masih lebih
rendah. Pada perlakuan T2 (4% ekstrak
buah mengkudu) relatif sama dengan T4
(amphisillin). Sedangkan diameter
kantung udara telur tertinggi yaitu pada
perlakuan T0. Hal ini menunjukkan
bahwa selama penyimpanan 21 hari telur
tanpa perlakuan (kontrol), mengalami
penyusutan berat telur lebih tinggi.
Perlakuan ekstrak buah mengkudu pada
telur dinilai mampu mempertahankan
kualitas telur dari penyusutan. Hal ini
kemungkinan terjadi akibat adanya peran
dari senyawa senyawa aktif seperti tanin
yang terdapat didalam buah mengkudu,
mampu menghambat penguapan air dan
pelepasan gas dari dalam telur.

Samli et al. (2005) menyatakan
bahwa semakin lama telur disimpan,
ukuran rongga udara semakin bertambah
besar. Selanjutnya Joshi (2012)
menyatakan bahwa peningkatan ukuran
rongga udara disebabkan oleh penyusutan
berat telur yang diakibatkan penguapan
air dan pelepasan gas yang terjadi selama
penyimpanan. Seiring bertambahnya
umur, telur akan kehilangan cairan dan
isinya semakin menyusut sehingga
memperbesar rongga udara. Refriyetni
(2011) menyatakan bahwa telur baru
memiliki kantung udara yang lebih kecil
dibandingkan telur yang sudah lama.
Kantung udara dapat dijadikan sebagai
petunjuk umur simpan telur, makin besar
kantung udara umur telur relatif makin
lama.

Tinggi Albumen Telur
Rata-rata tinggi albumen telur

tertinggi pada perlakuan T4 dan T3 sebesar
(7,2±0,27 mm) diikuti perlakuan T1

sebesar (6,12±0,63 mm), T2 sebesar
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(6,4±0,55 mm) dan terendah adalah T0
(4,1±0,42). Analisis statistik
menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh nyata terhadap tinggi
albumen (Tabel 1). Uji Duncan
menunjukkan bahwa perlakuan T0
berbeda dari T1, T2 dan T3. Perlakuan
terbaik ditunjukkan pada perlakuan T3
dan T4. Ekstrak buah mengkudu dapat
digunakan sebagai pengawet telur dan
dengan konsentrasi yang lebih tinggi
mampu mempertahankan kualitas telur
yang lebih lama. Antara ekstrak buah
mengkudu dan amphisillin memiliki
kemampuan yang sama sebagai pengawet
telur ditinjau dari tinggi albumen.

Selama penyimpanan 21 hari tinggi
almbumen telur ayam ras tanpa perlakuan
penggunaan ekstrak buah mengkudu
mengalami penyusutan. Perlakuan ekstrak
buah mengkudu pada telur ayam ras
dinilai mampu mempertahankan albumen
dari kerusakan. Samli et al. (2005)
menyatakan bahwa adanya penurunan
tinggi albumen disebabkan oleh
hilangnya CO2 dan terjadinya pemecahan
asam karbonat menjadi CO2, sehingga
menyebabkan serat musin kehilangan
struktur yang memberikan tekstur kental
pada albumen telur, ditandai dengan
mencairnya albumen. Kemampuan
ekstrak buah mengkudu mempertahankan
tinggi albumen telur karena adanya peran
dari senyawa senyawa aktif seperti tanin.
Senyawa-senyawa ini menjaga serat
musin agar tidak terjadi kerusakan
sehingga tekstur albumen telur tetap
kental.

Index Kuning Telur Telur
Rata-rata index kuning telur

tertinggi yaitu pada perlakuan T3 sebesar
22,17±1,63%, diikuti oleh T4 21,83±1,52
%, T2 19,49±1,96 %, T1 16,44±0,76% dan
yang terendah adalah T0 15,66±1,41 %
(Tabel 1). Analisis statistik menunjukkan
bahwa perlakuan berpengaruh nyata
terhadap index kuning telur (P<0,05). Uji

Duncan, menunjukkan bahwa perlakuan
T0 berbeda dari T1, T2, T3dan T4.
Perlakuan terbaik ditunjukkan pada
perlakuan T3.

Hasil ini menunjukkan bahwa
ekstrak mengkudu 6% (T3) lebih baik
dalam mempertahankan kualitas telur
yang terlihat dari index yolk. Hal ini
kemungkinan terjadi akibat lebih
banyaknya senyawa senyawa aktif pada
perlakuan T3 sehingga lebih maksimal
dalam mempertahankan kualitas telur.
Jika dibandingkan dengan T4 (amphisillin)
index kuning telur ayam ras memiliki rata
rata yang relatif sama. Pada perlakuan T2
(4%) ekstrak buah mengkudu memiliki
nilai rataan index yolk lebih baik dari
pada perlakuan T1(2%). Sedangkan nilai
rataan yang terendah yaitu pada
perlakuan T0. Hal ini menunjukan bahwa
selama penyimpanan 21 hari index yolk
tanpa perlakuan ekstrak buah mengkudu
mengalami penyusutan. Perlakuan ekstrak
buah mengkudu pada telur dinilai mampu
mempertahankan albumen dari kerusakan.

Februnica (2006) menyatakan
senyawa metabolit sekunder yang
terdapat dalam buah mengkudu seperti
saponin, tanin dan flavanoid diduga dapat
menghambat laju atau proses transfer air
dari albumen ke dalam yolk. Pando et al.
(2012) menyatakan bahwa tekanan
osmosis kuning telur lebih besar dari pada
putih telur, sehinga air dan putih telur
berpindah menuju ke dalam yolk.
Perpindahan air secara terus menerus
akan menyebabkan ukuran kuning telur
menurun, sehingga kuning menjadi pipih
dan kemudian pecah, perpindahan air
tergantung pada kekentalan putih telur.

Tirisan Busa Telur
Rata-rata tirisan busa telur berkisar

antara 5,35-10,27%. Rata-rata tertinggi
ditunjukkan pada perlakuan T0

10,27±0,67 % dan T4 sebesar 8,58±10,93
%. Sedangkan nilai rataan tirisan busa
yaitu pada perlakuan T3 sebesar
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5,35±0,27 %, T2 sebesar 5,79±0,27 % dan
T1 sebesar 6,48±0,39 % (Tabel
1).Analisis statistik menunjukkan bahwa
perlakuan berpengaruh nyata terhadap
tirisan busa telur (P<0,05). Uji Duncan,
menunjukkan bahwa perlakuan T0
berbeda dari T1, T2, T3 dan T4. Perlakuan
terbaik ditunjukan pada perlakuan T3
yang berbeda dari perlakuan yang lain.

Ekstrak buah mengkudu mampu
berperan sebagai pengawet pada telur
dengan mempertahankan nilai tirisan busa
ayam ras. Hasil menunjukkan bahwa
perlakuan ekstrak buah mengkudu terbaik
pada perlakuan T3 (6%) yang memiliki
nilai rataan lebih rendah dibandingkan
dengan perlakuan lain. Ekstrak buah
mengkudu mampu mempertahakan
kualitas telur dengan mempertahankan
kualitas busa pada telur tersebut. Pada
perlakuan T1 (2%) memiliki rataan yang
lebih besar dibandingkan dengan T2 (4%).
Semakin tinggi volume ekstrak buah
mengkudu yang digunakan, semakin
rendah pula nilai tirisan pada telur ayam
ras. Nilai tirisan busa telur ayam ras
tertinggi pada perlakuan T0 dan T4. Hal
ini menunjukkan bahwa selama
penyimpanan 21 hari telur pada T0 dan T4
tidak dapat menjaga kestabilankualitas
protein terutama dalam albumen sehingga
nilai tirisan busa telur semakin meningkat.
Busa yang terbentuk akibat ikatan
perangkap udara tidak stabil sehingga
semakin banyak gelembung busa yang
pecah. Akibatnya jumlah tirisan semakin
besar. Tirisan busa yang tinggi dapat
diprediksi pada saat pemecahan dan
pengocokan telur. Albumen telur yang
encer dan busa yang sedikit (encer dan
tidak kuat) membuat tirisan busa yang
terbentuk lebih banyak. Hamidah (2007)
menyatakan bahwa tirisan busa albumen
telur ayam ras berkisar antara 2,51-4,72%.

Thorari et al. (2020) menyatakan
bahwa protein albumen telur yang
memiliki peranan penting dalam
pembentukan busa diantaranya ovalbumin,

ovomucin, globulin, ovotransferin,
lysozime dan ovomucoid. Daya dan
kestabilan busa albumen telur selain
dipengaruhi oleh protein telur, juga
dipengaruhi oleh pH albumen telur, umur
telur, penambahan bahan kimia seperti
asam asetat, asam sitrat (Stadelman dan
Cotterill, 1995). Koswara (2009) juga
menyatakan bahwa volume dan
kestabilan busa dipengaruhi oleh
beberapa faktor seperti umur, suhu,
kualitas telur, pH, lama pengocokan dan
ada tidaknya bahan lain yang
ditambahkan. Pengocokan yang
dilakukan lebih dari 6 menit tidak akan
menambah volume busa, melainkan akan
memperkecil ukuran gelembung udara.
Ovalbumin dapat membentuk udara
paling baik pada pH 3,7 sampai 4,0
sedangkan protein yang lain dapat
membentuk busa paling baik pada pH
6,5-9,5.

Index Busa Telur
Rata-rata index busa telur ayam ras

disajikan pada Tabel 1. Rata-rata index
busa telur berkisar antara 78,92-83,34%.
Rata-rata tertinggi ditunjukkan pada
perlakuan T3 yaitu sebesar 83,34±0,19%,
diikuti perlakuan T2 sebesar 82,67±0,68%,
dan T1 sebesar 81,69±0,85. Sedangkan
nilai rataan terendah yaitu pada perlakuan
T4 dan T0 masing-masing sebesar
80,36±0,44 % dan 78,92±3,23 %.
Analisis statistik menunjukkan bahwa
perlakuan berpengaruh nyata terhadap
rata-rata index busa telur (P<0,05).
Selanjutnya pada Uji Duncan, perlakuan
T0 berbeda dari T1, T2, T3 dan T4.
Perlakuan terbaik ditunjukan pada
perlakuan T3. Ekstrak buah mengkudu
mampu mempertahankan index busa telur
ayam ras. Kemampuan ekstrak buah
mengkudu mempertahankan index busa
telur ayam ras kemungkinan karena
senyawa aktif seperti tanin, saponin dan
flavanoid yang berperan mencegah
terjadinya ikatan ovomucin-lysozyme.
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Stadelman dan Cotterill (1995)
menyatakan bahwa semakin lama umur
telur mengakibatkan terjadinya ikatan
ovomucin-lysozyme yang menyebabkan
putih telur semakin encer. Pengocokan
putih telur kental akan menghasilkan
volume daya buih yang tinggi. Salah satu
fraksi protein putih telur yaitu globulin
mempunyai kemampuan memudahkan
terbentuknya buih, ovomucin-lysozyme
dan ovalbumin. Fraksi protein albumen
lainnya seperti conalbumin, lysozyme,
ovomucin dan ovomucoid mempunyai
kemampuan membuih yang sangat rendah,
tetapi interaksi lysozyme dan globulin
mempunyai peranan penting dalam
pembentukan buih (Alleoni dan Antunes,
2004). Tanner et al. (2000) menyatakan
bahwa faktor yang mempengaruhi index
busa telur ayam adalah nilai pH,
konsentrasi protein dan whipping aids.

Nilai Haugh Unit Telur
Nilai haugh unit menggambarkan

keadaan putih telur sekaligus kesegaran
internal telur. Semakin encer putih telur
maka semakin rendah nilai haugh unit.
Rata-rata nilai haugh unit telur sebesar
56,95-83,83 %. Nilai rataan tertinggi
ditunjukan pada perlakuan yaitu T3 dan
T4 sebesar 83,83±2,33% dan 83,14±2,67
%. Rata-ratanilai haugh unit telur pada
perlakuan T2 sebesar 78,78±4,97, T1
sebesar 77,58±3,54. Sedangkan nilai rata-
rata terendah yaitu pada perlakuan T0
sebesar 56,95±5,90.

Telur ayam yang menggunakan
ekstrak buah mengkudu pada volume 6
ml (T3) memberikan nilai haugh unit yang
relatif sama dengan perlakuan amphisillin
(T4). Nilai haugh unit pada perlakuan 2
ml (T1) dan 4 ml (T2) memiliki rata-rata

yang sama. Sedangkan nilai haugh unit
terendah yaitu pada perlakuan kontrol
(T0). Hasil penelitian membuktikan
bahwa perlakuan T0 (kontrol)
menggambarkan kondisi putih telur yang
lebih encer. Kandungan senyawa aktif
seperti tanin, saponin dan flavanoid
didalam ekstrak buah mengkudu mampu
mempertahankan kekentalan putih telur.
Analisis statistik menunjukkan bahwa
perlakuan berpengaruh nyata terhadap
rata-rata nilai haugh unittelur ayam
(P<0,05). Selanjutnya Uji Duncan
menunjukkan bahwa perlakuan T0
berbeda dari T1, T2, T3 dan T4. Perlakuan
terbaik ditunjukkan pada perlakuan T3
dan T4.

Kekentalan putih telur berkaitan
dengan kandungan ovomucin dalam putih
telur. Putih telur yang encer disebabkan
oleh kerusakan yang terjadi pada
ovomucin sehingga air akan keluar dari
protein putih telur. Kandungan tanin yang
sedikit belum dapat mencegah
pengenceran putih telur dengan sempurna
sehingga terjadi kerusakan sebagian
ovomucin. Hal ini sesuai pendapat
Stadelman dan Cotteril (1995) yang
menyatakan bahwa nilai HU dipengaruhi
oleh kandungan ovomucin yang terdapat
pada putih telur. Kurtini et al. (2014) juga
menyatakan bahwa penurunan kekentalan
putih telur terutama disebabkan oleh
terjadinya perubahan struktur gelnya
akibat adanya kerusakan fisikokimia dari
serabut ovomucin yang menyebabkan
keluar dari jala-jala yang telah
dibentuknnya. Sudaryani (2000)
menyatakan bahwa makin encer putih
telur maka makin kecil nilai HU sehingga
kualitas telur akan semakin rendah.

KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dapat

disimpulkan bahwa ekstrak buah
mengkudu mampu berperan sebagai

pengawet telur ayam. Hal ini terlihat pada
kemampuan ekstrak dalam
mempertahankan kualitas telur ayam ras
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yaitu dengan mempertahankan bobot telur,
diameter kantung udara, tinggi albumen,
index kuning telur, tirisan busa telur,
index busa dan nilai haugh unit telur

ayam. Kemampuan terbaik ditunjukan
pada perlakuan ekstrak buah mengkudu
dengan konsentrasi 6%.
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