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KUALITAS TELUR AYAM OMEGA-3 

Rossi R. Aptiyantono'" A. Lamid '" K~omari "&sn lrnan 8. ~ i d a ~ a G * )  

ABSTRAK 

Telur nterupakan sur~rher proleln r i m  c4ini~fanrkan tinfattt herbagai jenis formulmi makanan. 
Gni  telnh baevnk tlikct~rhnn,(~kart relur ornega-3 .wng nrrrupakan sut~iber omega-3 yang cukup tinggi. 
Salah satu prodwk ~elrrr onre'(~n-3 cfike~)jhnn,~km di lI'u.\lifhong Gizi dengan kandungan IlNA sepuluh 
kali lipat dibnndinpkan fclur hinsn. Peningknton ko,lrpo~~en Ienmls .vnng terdapat dalarn telur diduga 
akan menipenpnruhr Xunlifn\ telrrr trr.\ehut Sehrlhui7gnn (lengan itu, hal i tas  telur ayam r;ang 
d m  rdrukur hnrk kunlrtac felur haginn luar llrar rjrelrputi abnorrnaIitas in* dan.teba7 

-..-A - - - -----_----- -_ .-' --- - -  -- 
kerabnng, ntnupun k r a b m ~ r  hngian rloloa\vnkg,. '~lo&& l/ngrJ' don warno kuninglelur. H a i l  -- - r-_- -..---- n- -w- --- - - 
p e ~ t ~ j ~ a n  Ea=anta&n nhnornmlrtcls telur bngi lidak ditemukan benfuk 
telur ?id& nort?raf dan i n ~ f e h  reliir herkisnr 1.26 - 1.33. Kunlitas telur bagian dalam yakni "Haugh 
['nit " berkisnr 67-100 rlan skor wclrnn kzrning relrrr heratfa dianfara 3 dan 6. Kualitas telur bagian 
dnlrn?? illnupun hapion funr fefur onrrga-3 tidnk menunjrrkknn pevbednan vang nyata dengan telur 
c ~ ! o u ~  hinsn (p--0.Cl.i). .\'ntrrun tlenlikinn herdnsnrknn kio.sjfiknsi kunlitas telur nyarn, ntaka tefur 
onzegn-3 tersehrrt renrrnsrrk clnlnin kitniifns ..I clan ...!.,I. lizrinsi dari kualitas jsik tersebut 
nrernungk-inknn nten~~c~loitrpokknii17,~~n seruai cfrt~gnn per.yt;nratari klns!fikasi kualifas telur ayam prig 

herlnku rr17tuk nrenjnnrin kehurlrhnn kon.sunien. 

PENDAMULUAN 

Telur merupakall sunlbcr potcin yang mildah ccrna dan murah harganya. Telur banyak 

dikonsumsi sebagai lauk pauk. bahan campurall masakan, bahan campuran pembentuk 

tarnpiIan atau telur rebus. Prodtlksi telur ayarn. sudah banyak dilakukan ulltuk pencegahm 

maupun penanganan agar menghasilkm tclur dcngan kualitas yang baik. Mualitas telur 

dipengaruhi beberapa faktor yaitu bangsa ayarn, pcnyakit, pakan yang diberikan dm Juga 

perlakuan terhadap tclur tersebut (Muefler, 1964). 

Puslitbang Gizi telah mcngembangkan peningkatan mutu gizi telur a y m  melalui penmbahan 

asam lernak omega-3 hasil fernlentasi ampas tahu dengan Rhizopus sp dm penmbahan 

limbah minyak ikan pada Pakan-Ayam Pdelur. Tcrnyata a y m  petelur tersebut menghasilkan 

Telur yang mengandung DMA scpuluh kali lipat dibandingkan dengan telur a y m  yang biasa. 

Peningkatan komponcn lcrnak yang terdapat dalam tclur diduga &an mempengamhi kualitas 

telur tersebut. 
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Sehubungat~ dengan itu kttalitas telur ayam y a ~ g  diproduksi tersebut diukur baik kualitas 

fisik bagian luar mcliputi abnomalitas. indeks dan tebal kerabang, maupun kualitas fisik 

bagian dalan~ yakni -'Haugh Units" dan skor uarna kuning telur. Hasil pengukurm tersebut 

dapat dimanfatkan untuk menjamin kualitas telur yang konsisten sehingga menjamin 

kebutuhan konsumen. 

BAWAN DAN METODE 

Bahm 

Telur yang diukur adalah telur yang diproduksi oleh dua kelompok ayarn petelur yang 

p a k m y a  mendapat suplcmentasi I dan suplementasi 2. Pakan suplementasi 1 mengandung 

minyak ikan yang difomulasikan dengan komponen biokimiawi laimya. Pakan suplementasl 2 

mengandung ampas tahu ?an% ditambakkan dnn difomulasikan dengan minyak ikan. 

Pengelompokan ayam pctclur dengan berbagai variasi suplementasi perlakuan adalah sebagai. 

berikut : 

Hasil analisis kadar asam lemak ternyata n~enu~~jukkan bahwa pada perlakuan kelompok 2 

dan kelompok 6 telah n~encapai kandungan DHA scpuluh kaIi lipat dari telur biasa. Untuk itu 

kualitas telur yang diteliti mempakan data telur ayam kelompok kontrol, kelompok 2 dan 

kelompok 6. 

Metode 

Dalam penelltian untuk kualitas telur ditcntukail 3 kelompok ayam petelur yaitu kelompok 

kontrol, kelompok 2 dan kelompok 6. Masing-masing kelompok terdiri dari 12 ekor ayam 

yang telah b e n ~ n ~ u r  20 minggu. Ayam tersebut diberikan ransum biasa selarna seminggu untuk 
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adaptasi. Pada a w l  penclitian. ayam tersebut diberikan vitastress sebmyak 5 g r a d  20 liter, 

obat ngorok dan vaksin ND Lasota 0.3 ml. Sclanjutnya diberikan ransum yang telah 

difomulasi sesual dengan masing-masing perlakum. berturut-tumt selma l i m  minggu. 

Setiap hari dihitung jumlah produksi telur dan total jumlah selma satu minggu pa& masing- 

msing kelornpok. 

Pada uji kualitas tclur dilakukan pengukuran sctiap telur masing-masing kelompok. Telur 

yang diukur adalah produksi telur hari ke 6 sctiap minmunya. 

Pengukuran pada tiap-tiap tclur meiiputi : 

a. Berat telur, kuning telur dan putih telur ditimbang dengan menggunakm timbangan elektrik. 

b. Indeks telur berupa panjang 1 lebar diukur mcnsunakan jangka sorong deragm ketelftian 

0.05 m. 

c. Abnomalitas tclur dc~~gan mclihat bcntuk fisik dnn kcadaan kebersihm telur. 

d. Untuk penentuan tinggi albumen. sctiap telur d i p d k a n  diatas " Metal Stand With Miror 

and Leveling Device". tinggi albumcnn>,a diukur dengan "micrometer". 

e. Skor wama kul~ing tclur ditcntukan dcngan mcmbandingkannya dengm w a r n  yang a& 

pada "Yolk Colour Fan" (F. Hoffmann-LaRochc Company Ltd.) dengan skala 1 - 15 

(kuning muda santpai kuning tua). 

f. Tebal kerabang teIur ditentukan dengan alat "Microrneter Calliper" dengan saturn terkeeil 

0.001 inchi. 

g. Waugh Unit dihitung dcngan Runlus : 

NU = 1W log ( M + 7.57 - 1.7 W 

W = Tinggi albunlen 
W = Berat Telur 

HASIL DAN PEMBAMASAN 

Setelah masa adaptasi seminsu. ayanl tersebut rnulai bertelur. Namun denlikian karena 

produksi telur belu~n mcrata sehingga menyulitkan penentuan sarnpel pa& hari keenam, maka 

pengukuran telur barn dilakukan pada mitlggu bcrikutnya. 

Produksi telur >.ang dihasilkan menun-jukkan hasil yang optimum pada suplernen S 1 dm 

S2 sebesar 5 %, yaitu pada kcIompok 2 dan kelompok 6. Hal ini diperoleh garnbaran dari nllai 



konversi ransum ayam dcngan suplemen S 1 bcrkisar antara 4.3 dan 1 1.4 untuk kelompok 1, 

nil& 3.3 dan 10.6 untuk kelompok 2. Demikian pula untuk suplemen S2, data nilai 

konversinya sama dengan suplemen S1. Hal ini berarti ransum yang diberikan pada ayam 

petelur 5 kg akan menghasilkan telur sebcrat 1 kg. Makin tinggi nilai konversi, makin rendah 

konversi pakan melljadi telur schingga akan bcrakibat terhadap nilai ekonorni telur tersebut. 

Hai l  tersebut mendukung data scbeiumnya bahwa optimum suplemen lemak omega-3 terjadi 

pada tingkat 5 % suplemcn. selanjutnya tclur kclompok 2 dan kelompok 6 tersebut disebut 

sebagai telur omega-3 

Tabel 1. Jumlah produksi telur (n) dan bcrat rata-rata telur (gram) s e l m a  5 

Kelompok M inggu ke 
I 2 3 I 4 I 5 

Dalam penlasaran tclur. maka berat telur diklasifikasi berdasarkan "grade" besar, sedang 

dan kecil. Hadiono n~cngcmukakan bahwa berdasarkan standar Kling & (19841, maka telur 

dengan berat lebih dari 56 gram termasuk "grade" bcsar, 50 - 56 gram sebagai "grade" 

sedang dan berat kurang dari 49 gram "grade" kccil. Prduksi telur yang dihasilkan dalam 

penelitian ini ternyata baik kclompok kontrol maupun telur omega-3 mempunyai "grade" 

besar, yaitu berkisar antara 56.2 - 64.7 gram (Tabel 1 ) .  

Hasil pellgukuran setiap telur masing-masing kelompok terhadap indeks telur, 

abnormalitas, berat kuning teiur. berat putih telur, berat dan tebal kerabang disajikan dalam 

Tabel 2. Abnormalitas tclur kclompok kontrol maupun kelompok telur omega-3 dalam kondisi 

normal. Hal mi n~enunjukkat~ bahwa kulit telur yang dlamati dalam keadaan bersih, tidak retak 

dan bentuknya norn~al. 

Berat kuning telur on~cga-3 relatlf lebih kecil dibandingkan dengall telur kontrol (Tabel 2). 

Sedangkan ii~deks telur omega-3 juga relatif lebih kecil dibandi~~gkan telur kontrol. Hal ini 



kemungkinm disebabkan variasi bcrat telur a!am \.zing dihasilkan. Tebal kerabmg berkisar 

0.33-0.34 mm. berarti sesuai dengan yang ditctcipkan USDA b&\m kualitas tebal kerabang 

yang baik pa& urnumnya mctnpunyai tebal kcrabang 0.3302 atau lebih. Nmun demikian 

secara keseluruhan kuaiitas tclur bagian Iuar ddak bcrbcda nyata (p>0.05). 

Tabel 2. Niiai rata-rata kualitas telur bagian luar selama 5 milrggu penelltian 

*) Dalm kurung adalah persentasi berat terhadap total berat telur. 

Tabel 3. Ma-rata "Hatigh Unit" dan skor wama kirning tclur selma 5 minggu penelitian 

Salah satu kriteria untuk rnengukur kualitas tclur bagian da lm dimbranya dengan Gara 

mengukur tebal putih telur dan bcrat telur sehinga diperolch nilai "Haugh Unit". M a l  putlh 

telur yang semakin tinggi rnenunjukkan bahwa telur rnasih berada da lm kondisi segar. Hasil 

perhitungan HU telur omega-3 n~cnunjukkan bahwa rata-rata kisarannya adalah 67- 100. 

Penentua~l kualitas telur bcrdasarkan nilai "Haugh Unit" menurut USDA adalah : Pe 

apabila nilai HU lebih dari 72. maka telur tersebut temasuk kualitas AA. Kedua, bila nilai 

HU 60-72 tennasuk kualitas A. Ketiga, bila llilai HU 3 1-60 temasuk kualitas B dan keempat 
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nilai HU kurang dari 3 1 tentlasuk kualitas C. Kualitas telur hasil penelitian ini yaitu 

penarnbahm 5 % suplementasi 1 dan suplementasi 2 pada pakan ayam petelur dengan kadar 

asm lemak DIIA scpuluh kali lipat telur biasa dapat dikclompokkan pada telur halitas A 

dan '4.4. 

Skor warns kuning telur adalah 3.00 sampai 6.00 (berkisar warna kuning agak ma). Skor 

tertinggi dicapai kelompok 6 pada minggu ke 3 pengukuran telur. Namun secara keseluruhan, 

skor warna kuning telur biasa lcbih tinggi dari kelompok 2 dan 6. 

Berdasarkm berat tclur. telur omega-3 dan kontrol yang dihasilkan terinasuk "grade" 

besar. Hal ini ditunjukkan pula dengan kualitas telur bagian luar yang tidak menunjukkan 

nilai yang besar. Namun den~ikian kualitas telur bagian dalam "Haugh Unit" telur 

tergolong pa& dua kelompok yaitu kelompok kualitas telur A dan AA. Sedangkan kualitas 

telur bagian dalam lainnya yakni skor warna kuning tclur berkisar 3 - 6 

Dengan demikian untuk kcperluan kebutuhan konsumcn, barn diketahui bila telur tersebut 

dilihat kualitas bagian dalamnya. Oleh karcna itu perlu ada eara atau petunjuk yang Iebih 

operasional untuk incmbedakan tclur omega-3 dan tclur biasa. 
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