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NILAI "Z” SEBAGAI KRITERIA PENILAIAN
MUTU ISI TELUR KONSUMSI DI INDONESIA

Trivanting, B Sunartim dan Abubakar *)

ABSTRAK

Telur konsumsi mempunyai sifat mudah rusak ter-
utama di daerah tropis. Kerusakan ini akan lebih cepat
dibanding dengan di daerah sub-tropis. Oleh karena itu
diperiukan suatu kriteria penilaian mutu telur Vvang sesuai
uniuk Indoneisa. Telah dilakukan penelitian untek mencoba
nilai "Z" sebagai kriteria penilaian mutu isi telur konsumsi
di Indonesia. Dari data nilai "Z" yang diperoleh dianalisa
regresi dan korelasinya terhadap H.U. Hasil penelitian me-
nunjukkan bahwa antara nilai "Z” dengan H.U. mempunyai
korelasi positip dengan pengaruh sehesar 88 persen. Setelah
disetarakan dengan standar USA, diperofeh standar nilai
"L” berturut-turut sebagai berikut nilai Z > 1,05 (0.80-
L03), (0,60-0,79) dan < 0,60 setara dengan kelas AA, A, B
dan C. Selain nilai "2", indeks putih telur dan indeks
kuning telur, juga merupakan kriteria penilaian mutu isi
telur konsumsi vang dapat digunakan di Indonesia dimana
indeks putih telur dan indeks kuning telur MEmpunyai
korelasi positip dengan H.U. dengan pengaruh masing-
masing sebesar 39 persen dan 83 persen. Nilai indeks putih
telur vang disertakan dengan standar USA adalah sebagai
berikut: > 0,073, (0,037 - 0,073}, {0,019 - 0,036) dan
< 0019 setara dengan kelas AA, A B dan C, sedangkan
nilai indeks kuning telur adalah : > 0,43, (0,30 - 0,43),
(0,21 - 029 dan < 021 setara dengan kelas AA A B
dan C,

* Stal pada Balai Penclitian Ternak, Bogor,

PENDAHULUAN

Telur adalah salah satu komodit peternakan sebagai
sumber protein hewani vang sudah memasyarakat dan
harganya terjangkau oleh hampir semua lapisan masyarakat.

Salah satu sifal yang sangat merugikan dari telur
adalah mudah rusak, lebib-lebih di Indonesia vang termasuk
daerah tropis, kerusakan akan terjadi lebih cepat karena
pengaruh temperatur lingkungan vang cukup tinggi (Sabrani
dan Setiyanto, 1980), Telur yang disimpan dalam keadaan
biasa, putih telur mengatam penguapan air dan gas CO2
melalui pori-pori kerabang, juga terjadi perpindahan air dari
putih telur ke dalam kuning telur secara difusi. Dalam waktu

* penyimpanan lebih lama, terjadi perpindahan air dari kuning

telur ke dalam putih telur, Hal ini mengakibatkan menurun-

nyva elaslisitas membranag vieling, schingga bila telur dipecah

bentuk kuning telur lebih pipih (Romanall dan RomanofT,

1963). Kerusakan telur juga disebabkan oleh bakteri vang

rasuk ke dalam telur melalui pori-pori kerabang (Stadelman

dan Cotterill, 1977,

Telur yang baru keluar dari tubuh induk ayam mem-
punyai kualitas baik, kemudian menurun selama penyimpan-
an karena pengaruh [aktor lingkungan, Menurut Benyvamin
dik, (1960) dan Nesheim dkk, (1979) cara penilsian kualitas
telur ada 3 macam yaitu
I, Kualitas telur dinilai berdasarkan : baik tidaknva ke-

rabang, kebersihan kerabang dan berat telur.

2. Kualitas isi telur dinilai dengan cara PeENercpongan
terhadap ; besar kecilnva ruang udara dan letak kuning
telur.

3. Kualitas telur vang dipecah dinilai berdasarkan : ban,
aroma (Mavor) dan keadaan fisik telur,

Ehusus untuk keadzan fisik telur yang dipecah ada
beberapa ukoran yaitu : Haugh Unit (H.UL), indeks kuning
telur, indeks putih 1elur, pH putih telur dan warn kuning
telur.

Dari beberapa cara pengukuran kualitas telur, ukuran
yang sudah biasa dipakal untuk keperluan penelitian atau-
pun pemasaran lelur khususnya di negara-negara sub-tropis
adalah Haugh Unit (H.1),
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D Indonesia pemasaran telur konsumsi belum ber-
dasarkan kriteria penilaian kualitas, sehingga belum ada
penggolongan harpa berdasarkan kualitas telur, Bila ditinjau
dari sudut konsumen, belum banyak konsumen yang
mengetahui tentang kualitas telur; disamping it daya
belinya juga terbatas. Hasil penelitian yang dilakukan Sirail
(1983) menunjukkan bahwa telur konsumsi selama berada
di pasaran mengalami penurunan mute (H.U) sebesar
4+ 16,19% selama 15 hari dan sebagai akibat dari keadaan
tersebul banyak konsumen vang sebenarnya membeli telur
berbualitas rendah,

Salah satu penyebab belum adanva penggolongan
telur konsumsi di Indonesia diduga adalah karena belum
adanya kriteria mutu vang sesuai dengan kondisi Indonesia,
baik standar maupun satuan ukuran dan timbangan vang
diperlukan, Untuk kegiatan penelitian, selama ini meng-
gunakan H, U, sebagai kriteria mutu; tetapi bagi beberapa
peneliti mengalami kesulitan untuk memperoleh peralatan
yvang diperlukan. Sunarlim dan Soekarto {1972) mengatakan
bahwa nilai "£" adalah merupakan fungsi dari "tinggi kuning
telur” dan "berat telur”, vang mempunyai kemungkinan
untuk digunakan sebagai kritenia penilaian muty telur, MNilai
*E™ dijabarkan sebagai berikut ;

7 1, tinggi kuning telur (mm)

3. berat telur (gram)

Angka 10 dan 3 adalah konstanta, diambil berdasarkan
persentase kuning telur, Nilai "Z" ini diharapkan lebih
sesuai digunakan di Indonesia dari pada H.U, karena lebih
mudah dikerjakan, terutama dalam menunjang kegiatan
penelitian. Oleh karena itu perfu dilakukan penelitian lehih
lanjut untek memperoleh standar nilai "Z" yang dapat dire-
komendasikan.,

MATERI DAN METODA

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Pasca Panen Hasil Ternak, Balai Penelitian Ternak, Bogor.
Penelitian menggunakan 120 butir telur ayam dengan kulit
coklat umur sehari vang diperoleh dari suatu peternakan
ayam di dacrah Parung, dengan berat berkisar antara 57 - 59
gram, kemudian dilakukan pengamatan terhadap ; berat
telur (garam dan ounce), tinggl putih telur (mm), tinggi
kuning telur (mm), lebar putih lelur (mm) dan lebar kuning
telur (mm}. Untuk mengukur tinggi kuning telur dan tinggi
putih télur serta lebar kuning lelur dan lebar putih telur,
digunakan mikrometer tegak dan penggaris. Dar hasil
pengukuran parameter vang tersebut di atas, kemudian
dapat dihitung :

Haugh Unit (H.11), dihitung menggunakan "Egg Cuality
Slide Rule”, kemudian dikelompokkan menurut standar
USA (Benyamin dkk, 1960) vaitu ;
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Kelas A nilai H.UL =79
Kelas A nilai HU. 35 - 78
Kelas B nilai H1D. 31 - 54
Kelas  © milai H.UL < 31
Nilai Z — 10, tinggi kuning telur (mmj}

3. berat telur (gram)
Contoh ; tinggi kuning telur 18,2 mm
berat tefur 54,7 gram

10, 18,2
3. 547

Milai "Z" vang diperoleh, dikelompokkan sesuai
dengan nilai H.U. menurt Standar U5 A

L = L.l

tinggi putih tel )
Indeks putih telur = 1 Ee PO 1EAUT imm)

lebar putib telur {mm)

£ tinggei kuning telur {mm
Indeks kuning lelur = = = iyl

lebar kuning telur (mm)d
Dari hasil H.U, dan nilai "Z2" dihitung regresi dan korelasinya
menurut Steel dan Torrie (1981).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan analisa statistik diperoleh hasil bahwa
terdapat korelasi positip antara H.UL dengan nilai 2",
dengan koelisien determinasi r = 088 dan OEMSAMAAN
regresiy = 028 + 0009 x atan Z = 0,28 + 0,009 H.U.
Denean demikian nilai "7 dapal mengeantikan nilai H.U,
dalam penentuan kualitas isi telur konsumsi

Tabel 1. menunjukkan hasil perhitungan nilai 727
vang disetarakan dengan H.U menurutl standar ULS AL

Tabel 1. Hasil nilai "Z" vang disetarakan dengan H.LL
Standar TS A

Standar U.S.A. H.U. % Nilai "Z" **)
AA > 79 > 1,05
A 55 = 78 ¢ L0~ 108
B L 5+ St el - 90,70
@ < 31 < 060

1 Benyamin dkk, (1960)
“*1 Hasil perhitungan vang disetarakan dengan H.U.

Sesuai dengan Tabel 1 maka telur yang mempunyai
nilai "L lebih besar dari 1,05 setara dengan kelas Aa,
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Sesuai dengan Tabel 1. maka telur Yang mempunyai
nilai *Z" lebih besar dari 1.05 setara dengan kelas AA
nitai "Z" (0,80 - 1,05) setara dengan kelas A, nilai "Z"
(0,60 - 0,79) setara dengan kelas B,dan YANE Menpuyai
nilai "Z” kurang dari 0,60 setara dengan Lelas C

Selain nilai "Z" yang mempunyai korelasi pasitip
dengan H.U., maka indeks putih telur dan indeks kuning
telur juga mempunyai korelasi positip dengan H.U. standar
U.5. A dengan koefisien determinasi masing-masing sehesar
£ = 039danr = 0,83 dan persamaan regresi masing-
masing adalah y = 0,276 + 0.0058 Xdany = 01705 +
0,0529 X

Tabel 2. berikut menunjukkan hasil perhitungan
indeks putib tefur (IPT) dan indeks kuning telur (IKT)
vang telah disetarakan lengan H.U. standar U.S A

Tabel 2. IPT dan TKT yang disetarakan dengan Standar

U.5.A
viandar U.5.4. *) H.UL = IFT* IKT*™)
Al = 79 = 0,073 = 0,43
A 55-T8 0037 -0,073 0,30 - 043
B 3l =54 0.019 - 0036 021 - 020
C < 31 = 0019 < 0,21

PT = iIndeks Putih Telur.
KT = Indeks Kuning Telur.

*) Benyamin. dkk, (1960)

*) Hasil perhitungan vang disetarakan dengan H.U.

Sesuai dengan Tabel 2. maka telur VANE mempunyai
ilai IPT > 0,73 setara dengan kelas AA. antara (0,37 -
.73) kelas A antara (0,19 - 0,36) kelas B dan IPT < 0,19
stara dengan kelas C. RomanofT dan Romanaff (1963)
nelaporkan bahwa indeks putih telur yang baru berkisar
ntara 0,050 - 0,174, Untuk pengamatan indeks kuning
lur, tabel 2 terlihat bahwa IKT > (.43 setara dengan
elas AA, TKT antara 0,30 : 0.43 kelas A TKET antara
21 - 0,29 kelas B dan IKT > 0.2] setara dengan kelas
. Nesheim dkk (1979) melaporkan bahwa indeks kuning
lur termasuk kualitas baik dengan nilai antara 0,40 - 0,42
an turun menjadi 0,25 atau kurang bila telur sudah di-
mpan beberapa hari,

7

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan
bahwa nilai "Z”, dapat digunakan sebagai kriteria penilaian
mutu isi telur konsumsi di Indonesia. Untuk menunjang
Kegiatan penelitian, selain nilai "Z" indeks kuning telur
dan indeks putih telur juga dapat digunakan sebagai kriteria
penilaian mute telur.
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