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ABSTRAK 

Telur merupakan salah satu bahan makanan yang hampir sempurna karena 

mengandung kaya akan gizi, vitamin dan mineral. Telur memiliki kelemahan yaitu sifatnya 

cepat rusak, mempunyai daya simpan yang pendek. Penelitian ini bertujuan ingin 

mengetahui bagaimana pengaruh kosentrasi asap cair dan umur simpan terhadap kualitas 

fisik indeks putih telur (IPT), indek kuning telur (IKT) dan warna kuning telur itik talang 

benih.  

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret 2020 di laboraturium Fakultas 

Pertanian Universitas Bengkulu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola faktorial 4 x 4 perlakuan dan 3 ulangan dimana satu unit perlakuan berisi 4 

telur. Perlakuan dalam penelitian ini adalah perendaman telur itik talang benih dengan 

kosentrasi yaitu A1 : 0%, A2 : 2,5%,  A3 : 5%,  A4 : 7,5% dan masa simpan yaitu B1 :7, B2 

:14, B3 :21, B4 :28 hari. Telur yang digunakan pada penelitian ini sebanyak 192 butir itik 

talang benih. Parameter yang di ukur adalah indeks putih telur (IPT), indek kuning telur 

(IKT) dan warna kuning telur.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kosentrasi asap cair faktor (A) tidak 

berpengaruh nyata terhadap indek putih telur (IPT) berkisar 0,121- 0,136 dan indeks kuning 

telur berkisar 0,290-0,305 Tetapi berpengaruh pada warna kuning telur. Masa simpan faktor 

(B) berpengaruh nyata terhadap indek putih telur (IPT) berkisar 0,150 - 0,081, indeks 

kuning telur berkisar 0,36 - 0,41 dan nilai warna kuning telur 8,83 - 12,17. Semakin lama di 

simpan semakin menurun indeks putih telur (IPT), indeks kuning telur (IKT) dan skor 

warna kuning telur. Tidak terdapat interaksi antara dosis asap cair dengan masa simpan 

terhadap indeks putih telur (IPT), indeks kuning telur (IKT) dan skor warna kuning telur. 

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa lama simpan yang baik adalah sampai umur 21 

hari, dengan indeks putih telur (IPT), indeks kuning telur (IKT) dan warna kuning telur 

yang masih layak untuk telur konsumsi. 
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Kata kunci : Asap cair, Indeks Putih Telur, Indeks Kuning Telur, Umur Penyimpanan, 

Warna Kuning Telur. 

 

PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

 Telur merupakan salah satu produk 

peternakan yang berasal dari ternak unggas. 

Selain itu telur adalah salah satu sumber 

protein hewani yang banyak yang disukai 

masyarakat. Telur mempunyai nilai gizi yang 

tinggi. Zat-zat gizi yang dibutuhkan oleh 

manusia yaitu protein, lemak, vitamin dan 

mineral terdapat jumlah yang cukup dari 

telur.  

Telur itik talang benih sangat baik 

dikonsumsi, karena telur itik talang benih 

merupakan sumber protein hewani dan 

mengandung hampir semua zat gizi 

essensial. Telur itik talang benih sebagai 

sumber protein mempunyai banyak 

keunggulan antara lain, kandungan asam 

amino lebih lengkap dibandingkan dengan 

bahan makanan lain seperti tahu dan tempe. 

Telur juga berfungsi dalam aneka ragam 

pengolahan bahan makanan. 

Kualitas telur adalah istilah umum 

yang mengacu pada beberapa standar yang 

menentukan baik kualitas internal maupun 

eksternal. Kualitas eksternal difokuskan 

pada kebersihan kerabang, bentuk, warna 

kerabang, tekstur permukaan, dan keutuhan 

telur. Kualitas internal mengacu pada 

kondisi putih telur dan kondisi kuning telur. 

Penurunan kualitas internal diketahui 

dengan memecah telur untuk memeriksa 

kondisi kuning telur, kekentalan putih telur, 

warna kuning telur, posisi kuning telur, dan 

ada tidaknya noda-noda bintik darah. 

Penyimpanan telur yang terlalu lama akan 

mengakibatkan menurunnya kualitas 

internal telur North and Bell (2011). 

Menurut Sudaryani (2013), faktor-

faktor yang perlu diperhatikan dalam 

penyimpanan telur adalah lama dan suhu 

penyimpanan serta bau yang terdapat di 

sekitar tempat penyimpanan. Kualitas telur 

segar tidak dapat dipertahankan dalam 

waktu yang lama tanpa adanya perlakuan 

khusus. Kualitas telur akan menurun dan 

mengakibatkan kerusakan pada telur 

apabila dilakukan penyimpanan dalam 

waktu lama. Salah satu tanda kerusakan 

telur adalah tercampurnya putih dan kuning 

telur. 

Asap cair merupakan suatu 

campuran dispersi asap kayu dalam air yang 

dibuat dengan mengkondensasikan asap 

hasil pembakaran kayu yang mengandung 

senyawa fenol yang berperan sebagai anti 

oksidan dan dapat meningkatakan daya 

tahan dan kualitas daging. Pada umumnya, 

penggunaan asap cair sering 

dikombinasikan dengan berbagai 

perlakukan seperti penggaraman, teknik 

pengemasan dan suhu penyimpanan, 

sebagai upaya efek sinergis terhadap 

mikroorganisme perusak dan meningkatkan 

umur simpan.  

Penambahan asap cair telah lama 

digunakan sebagai pengganti proses 

pengasapan konvensional. Asap cair telah 

digunakan untuk pengawetan dan sumber 

citarasa pada daging dan ikan. Penggunaan 

asap cair ini mempunyai kelebihan bila 

dibandingkan dengan pengasapan 

konvensional, misalnya biaya lebih murah 

dan tidak mengandung komponen 

berbahaya seperti hidrokarbon polisiklis 

aromatis (PAHs) (Martinez, 2015). 
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Berdasarkan uraian tesebut diatas, 

maka perlu dilakukan penelitian tentang 

bagaimana pengaruh konsentrasi asap cair 

dan umur simpan terhadap kualitas telur 

itik talang benih.  

 

Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini ingin 

mengetahui bagaimana pengaruh kosentrasi 

asap cair dan umur simpan terhadap 

kualitas telur itik talang benih. 

 

 METODOLOGI PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Penelitian 

 Waktu penelitian ini telah 

dilaksanakan pada bulan Juni 2020. 

Penelitian ini dilakukan di Laboraturium 

Fakultas Pertanian dan peternakan 

Universitas Muhammadiyah Bengkulu 

kemudian dilanjutkan pengamatan telur di 

Laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas Bengkulu.  

 

Bahan dan Alat Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan : 

1. Telur itik talang benih 192 butir yang 

berumur 1 hari 

2. Asap cair gride A 

3. Aquades 

Alat-alat yang dibutukan dalam 

penelitian ini :  

1. Baskom plastik sebagai tempat 

merendam telur 

2. Alat tulis untuk mencatat data 

3. Timbangan digital untuk menimbang 

telur 

4. Egg tray plastik sebagai rak untuk 

penyimpanan telur 

5. Kaca datar untuk tempat untuk 

memecakan telur 

6. Jangka sorong untuk mengukur indek 

putih telur dan Kuning telur 

7. Kertas label untuk menulis label biyar 

tidak tertukar 

8. Kamera sebagai penunjang 

pengambilan data 

 

Rancangan Percoban 

Penelitian menggunak Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, faktor 

A dosis atau konsenterasi asap cair terdiri 

dari 4 level yaitu A1 = 0, A2 = 2,5%,  A3 = 

5%,  A4 = 7,5% dan faktor B umur simpan 

B1 = 7 hari, B2 = 14 hari, B3 = 21 hari, dan 

B4 = 28 hari, dengan 3 ulangan setiap unit 

perlakuan 4 buah telur, 16 perlakuan 3 

ulangan sehingga terdapat 48 percoban dan 

tiap unit percobaan 4 butir sehingga jumlah 

telur yang di teliti sebanyak 192 butir telur  

itik talang benih  

Model matematis rancangan acak 

lengkap pola faktorial adalah sebagai 

berikut : 

Yijk   i  j  ()ij ijk   (Ledhyane, 

2012)  

Keterangan : 

Yijk   Hasil pengamatan untuk faktor A 

level ke-i, faktor B level ke-j, 

pada ulangan ke-k 

   Rataan umum 

i   Pengaruh faktor A pada level ke-

i 

j   Pengaruh faktor B pada level ke-j 

ij   Interaksi antara A dan B pada 

faktor A level ke-i, faktor 

B level ke-j 

ijk   Galat percobaan untuk faktor A 

level ke-i, faktor B level 

ke-j pada 

ulangan/kelompok ke-k 
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Untuk mengetahui pengaruh 

perlakuan terhadap parameter yang diamati 

maka dilakukan analisa sidik ragam sesuai 

dengan rancangan yang dipakai seperti 

pada tabel berikut ini. 

Tabel 2. Bagian Analisis Sidik Ragam  
Sumber 

Keragaman Db Jk KT F Hit 
F.Tabel 

0,05     

0,01 

Perlakuan  (AB)-1 JKP KTP KTP/KTS  

Faktor A (A-1)  JKA KTA KTB/KTS  

Faktor B (B-1)  JKB KTB KTAB/KTS  

Interaksi AB (A-1) (B-1) JKAB KTAB   

Sisa (AB) (r-1) JKS KTS   

Total (ABr)-1     

Tahapan Percobaan 

Tahapan Persiapan 

a. Tahap pengumpulan telur  itik talang 

benih yaitu telur yang dibeli  seragam 

dengan umur 1 hari dan dibeli secara 

langsung kepada peternaknya.  

b. Membersihkan kerabang telur dengan 

menggosokkan kapas yang sudah 

dibasahi dengan air hangat. 

c. Membuat larutan asap cair 2,5% yaitu 

2,5 ml asap cair ditambah air 97,5 ml, 

dijadikan satu liter menjadi 2,5% yauitu 

2,5 ml menjadi 25 ml dan air 97,5 ml 

mejadi 975 ml air 

d. Membuat larutan asap cair 5% yaitu 5 

ml asap cair ditambah air 95 ml, 

dijadikan satu liter menjadi 5% yaitu 50 

ml asap cair ditambah air 95 air ml 

menjadi 950 air. 

e. Membuat larutan asap cair  7,5% yaitu 

7,5 ml asap cair ditambah air 92,5 ml, 

dijadikan satu liter menjadi 7,5% yaitu 

75 ml asap cair ditambah air 92,5 ml air 

mejadi 925 air. 

f. Pemberian nomor pada egg tray. 

 

Tahap Pelaksanaan 

a. Kemudian telur  yang sudah 

dibersihkan langsung direndam dengan  

asap cair dengan berbagai konsentrasi 0 

% sebagai kontrol, 2,5%,  5%,  7,5%  

selama 30 menit. 

b. Kemudian telur diangkat sesudah 

direndam selama 30 menit lalu dilap 

sampai kering lasung diletakan  di atas 

egg tray, 1 egg tray 6 perlakuan 24 butir  

telur jadi membutuhkan egg trainya 

sebanyak 8 buah untuk telur 192 butir. 

c. Pada hari ke 7, 14, 21, 28 Melakukan 

pengukuran terhadap indek putih telur, 

indeks kuning telur dan warna kuning 

telur (yolk).  

 

Tahap Penyelesaian 

a. Tabulasi data 

b. Penyusunan data 

c. Analisa data 

 

Parameter yang Diamati 

Indeks Putih Telur 

Kerabang telur dibersihkan terlebih 

dahulu kemudian diberi label (keterangan). 

Telur dipecahkan dengan hati-hati dan 

dituang ke dalam cawan petri besar. 

Diameter dan tinggi putih telur tebal diukur 

menggunakan jangka sorong. Indeks putih 

telur dihitung dengan menggunakan rumus 

(Stadelman et al 1995). 

Indeks Putih Telur = 

 

 

Indek Kuning Telur 

Kerabang telur dibersihkan terlebih 

dahulu kemudian diberi label (keterangan). 

Telur dipecahkan dengan hati-hati dan 

dituang ke dalam cawan petri besar. 

Diameter dan tinggi kuning telur diukur 

menggunakan jangka sorong. Indeks 

kuning telur dihitung dengan menggunakan 

rumus (Stadelman et al 1995). 
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Indeks Kuning Telur = 

 

 

Warna Kuning Telur 

Kerabang telur dibersihkan dan 

diberi label (keterangan) terlebih dahulu. 

Telur dipecahkan dengan hati-hati ke dalam 

cawan petri besar. Warna kuning telur 

diukur dengan mencocokkan warna kuning 

telur dengan Roche yolk colour fan 

(Yuwanta 2010). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Indeks Putih Telur (%) 

Rataan indeks putih telur yang 

telah diberi konsentrasi asap cair dan umur 

simpan pada kandungan gizi telur itik 

talang benih masing-masing perlakuan 

dapat dilihat pada Tabel 3 dibawah ini : 

Tabel 3.  Rataan Indeks Putih Telur   

Kosentrasi 

Asap Cair 

Lama Simpan 
Rata2 

B1 B2 B3 B4 

A1 0,104 0,152 0,154 0,076 0,122 

A2 0,154 0,160 0,141 0,082 0,134 

A3 0,173 0,146 0,145 0,080 0,136 

A4 0,170 0,145 0,082 0,087 0,121 

Rata2 0,150a 0,151a 0,130a 0,081b 

 Keterangan : Superscript yang berbeda pada baris 

yang sama menunjukkan perbedaan 

yang nyata (p < 0,05) 

 Hasil analisis sidik ragam (lampiran 

2) menunjukan bahwa konsentrasi asap cair 

(A) dan interaksi AB tidak berpengaruh 

nyata (P > 0.05) terhadap indeks putih 

telur, tetapi lama simpan berpengaruh 

sangat nyata (p < 0.01) terhadap indeks 

putih telur itik talang benih. Tabel 3 

menunjukkan bahwa indeks putih telur 

dengan lama simpan nilai tertinggi pada 

minggu pertama B1 (0,150) dan nilai 

terendah pada minggu B4 (0.081).  

 Dari hasil Uji DMRT menunjukkan 

bahwa perlakuan B1, B2, dan B3 berbeda 

nyata dengan perlakuan B4. Berdasarkan 

Tabel 3, menunjukkan bahwa lama simpan 

pada minggu pertama, kedua, dan ketiga 

tidak memberikan perubahan akan tetapi 

terjadi penurunan indeks putih telur pada 

perlakuan minggu keempat.  

 Rata – rata indeks putih telur 

dengan perbedaan lama simpan pada 

penelitian ini (0,081 – 0,150) masih dapat 

dikatakan sebagai indeks putih telur segar. 

Hal ini didukung oleh BSN (2008), bahwa 

indeks putih telur segar berkisar antara 

0,050 – 0,174. Penurunan nilai indeks putih 

telur ini diduga disebabkan oleh proses 

penguapan air dan CO2 dari dalam telur 

yang terjadi selama penyimpanan. 

 Menurut Ramanoff & Ramanoff 

(2000) indeks putih telur dapat menurun 

dikarenakan terjadinya penguapan air dan 

gas CO2 dari isi telur sehingga 

menyebabkan putih telur lebih bersifat basa 

dan pada akhirnya serabut-serabut 

ovumucin menjadi rusak dan pecah. 

Semakin lama telur ayam ras disimpan 

pada suhu ruang, maka ukuran putih telur 

akan semakin melebar. Ulfa et al. (2018) 

menambahkan semakin lama telur disimpan 

maka kualitas putih telur akan semakin 

menurun karena ukuran putih telur yang 

semakin melebar. 

 

Indeks Kuning Telur (%) 

 Rataan indeks kuning telur yang 

telah diberi konsentrasi asap cair dan umur 

simpan pada indeks kuning telur itik talang 

benih masing-masing perlakuan dapat 

dilihat pada Tabel 4 dibawah ini : 
Tabel 4. Rataan Indeks Kuning Telur   

Kosentrasi 

Asap Cair 

Lama Simpan 
Rata2 

B1 B2 B3 B4 
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A1 0,42 0,42 0,37 0,39 0,302 

A2 0,43 0,43 0,36 0,36 0,305 

A3 0,40 0,40 0,38 0,36 0,295 

A4 0,41 0,37 0,38 0,35 0,290 

Rata2 0,41a 0,40ab 0,37b 0,36b 

 Keterangan : Superscript yang berbeda pada baris yang 

sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p 

< 0,05) 

Hasil analisis sidik ragam (lampiran 

3) menunjukan bahwa konsentrasi asap cair 

(A) dan interaksi AB tidak berpengaruh 

nyata  (P > 0.05) terhadap indeks kuning 

telur (IKT), tetapi lama simpan (B) 

berpengaruh sangat nyata  (p < 0.01) 

terhadap indeks kuning telur telur itik 

talang benih.  

Dari hasil Uji DMRT menunjukkan 

bahwa perlakuan B1 tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan B2 tetapi berbeda nyata 

dengan perlakuan B3 dan B4. Perlakuan B2 

dan B3 tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan B4. Pada Tabel 4 menunjukkan 

bahwa nilai tertinggi pada perlakuan B1 

(0.41) dan nilai terendah pada perlakuan B4 

(0.36).  

Badan Standardisasi Nasional (2008) 

menyatakan indeks kuning telur mutu I = 

0,458-0,521, mutu II = 0,394- 0,457, mutu 

III = 0,330-0,393. Rata – rata indeks kuning 

telur dengan perlakuan B1 dan B2 termasuk 

kedalam mutu II sedangkan rata – rata 

indeks kuning telur dengan perlakuan B3 

dan B4 termasuk kedalam mutu III. 

Penurunan indeks kuning telur disebabkan 

karena membran vitelin pada kuning telur 

tidak mampu menahan tekanan air dari 

putih telur, sehingga air dari putih telur 

merembes masuk secara difusi ke dalam 

kuning telur yang mengakibatkan kuning 

telur menjadi besar dan lebih lembek 

(Indrawan et al., 2012). 

Surainiwati et al. (2013), juga 

menyatakan bahwa kuning telur akan 

mengalami perubahan yang dipengaruhi 

oleh penurunan elastisitas pada membran 

vitelin yang diikuti dengan membesarnya 

kuning telur selama penyimpanan, hal 

tersebut sangat mempengaruhi kualitas 

telur. Pada penelitian ini hampir sama yang 

di lakukan oleh Aplonia et al. (2019). Pada 

perlakuan pengaruh penggunaan asap cair 

terhadap masa simpan telur ayam ras yang 

di amati melaui cemaran mikroba, indeks 

kuning telur (IKT), indeks putih telur (IKT) 

dan haugh unit (hu). di hari ke-40 

memperlihat kan (0,17). Sedangkan pada 

penelitian ini pada hari ke-28 hari (0,36) 

yang artinya lebih tinggi dari yang 

dilakukan oleh (Aplonia et al. 2016). 

Warna Kuning Telur (yolk) 

 Rataan warna kuning telur (yolk) 

telur yang telah diberi konsentrasi asap cair 

dan umur simpan pada warna kuning telur 

telur itik talang benih masing-masing 

perlakuan dapat dilihat pada Tabel 5 

dibawah ini : 

Tabel 5. Rataan Warna Kuning Telur  

Kosentrasi 

Asap Cair 

Lama Simpan 
Rata2 

B1 B2 B3 B4 

A1 13,00 11,33 10,00 10,00 11,08a 

A2 12,67 10,33 9,67 9,00 10,42a 

A3 12,33 10,00 9,33 8,33 10,00ab 

A4 10,67 9,33 9,00 8,00 9,25b 

Rata2 12,17a 10,25b 9,50c 8,83c 

 Keterangan : Superscript yang berbeda pada baris 

yang sama menunjukkan perbedaan 

yang nyata (p < 0,05) 

 Hasil analisis sidik ragam (lampiran 

4) menunjukkan bahwa warna kuning telur 

sangat nyata (p < 0,01) dipengaruhi oleh 

konsentrasi asap cair dan lama simpan, 

tetapi tidak menunjukkan interaksi diantara 

keduanya.   
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 Perlakuan A1 dan A2 berbeda nyata 

dengan perlakuan A4 dan tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan A3, tetapi 

perlakuan A4 tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan A3. Dari Table 5, skor warna 

kuning telur dengan konsentrasi asap cair 

yang tertinggi terdapat pada perlakuan A1 

(11.08) sedangkan skor terendah di 

perlakuan A4 (9,25). Skor warna kuning 

telur dengan lama simpan B3 dan B4 

berbeda nyata dengan lama simpan lainnya. 

Skor warna kuning telur dengan lama 

simpan B1 berbeda nyata dengan lama 

simpan B2. Nilai tertinggi terdapat pada 

lama simpan B1 (12,17) sedangkan nilai 

terendah terdapat pada lama simpan B4 

(8,83).  

 Menurut Sastrawan et al., (2013) 

telur yang baik adalah warna kuning antara 9-

12 pada alat uji warna kuning telur (yolk 

colour fan). Pada penelitian ini skor dari 

pelakuan A1 (11,08), A2 (10,42), A3 (10,00) 

dan A4 (9,25) masih termasuk dalam kisaran 

warna kuning telur yang baik. Terjadinya 

perbedaan skor warna kuning telur pada 

penelitian ini diduga berkaitan erat dengan 

peran asam organik yang terkandung di 

dalam asap cair. Youssev et al., (2013) 

melaporkan bahwa pemberian asam 

organik berpengaruh signifikan terhadap 

warna kuning telur. 

 Selain itu, lama simpan juga 

mempengaruhi warna kuning dalam 

penelitian ini, hal ini diduga karena telur 

yang disimpan mengalami perembesan air 

dari putih telur ke kuning telur. Dewi et al., 

(2016) dalam penelitiannya mengatakan 

telur yang disimpan dapat mengalami 

perembesan air dari putih telur ke kuning 

telur yang mengakibatkan perenggangan 

membran vitelin, sehingga volume kuning 

telur menjadi lebih besar yang 

mengakibatkan warna kuning telur menjadi 

pucat. Skor warna kuning telur pada 

perlakuan B1 (12,17), B2 (10,25), dan B3 

(9,50) masih berada dalam kisaran warna 

kuning telur yang direkomendasikan. 

 

KESIMPULAN  

Kesimpulan 

Kesimpulan bahwa hasil penelitian 

menunjukkan kosentrasi (A) asap cair 

berpengaruh warna kuning telur tetapi tidak 

berpengaruh terhadap indeks putih telur 

(IPT) dan indeks kuning telur (IKT) 

sedangkan (B) Lama simpan berpengaruh 

terhadap indek putih telur  (IPT), Indeks 

kuning telut (IKT) dan warna kuning telur. 

Semakin lama masa simpan semakin turun 

indek putih telur (IPT), indesk kuning telur 

(IKT) dan Warna Kuning telur. Lama 

simpan Telur itik talang benih yang baik 

adalah sampai 21 hari dengan kualitas telur 

indeks putih telur (IPT), indeks kuning 

telur (IKT) dan warna kuning telur yang 

masih layak untuk telur konsumsi. 
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