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ABSTRACT: Omega-3 chicken eggs are eggs produced from laying hens where the parents are given feed
containing omega-3 supplements. Modern markets include malls, supermarkets, department stores,
shopping centers, franchises, mini supermarkets, convenience markets and convenience stores, where
consumers when buying eggs in supermarkets/hypermarkets really pay attention to the quality of the eggs
in the form of egg size and egg yolk color. The aim of this research is to determine the quality of Omega-3
chicken eggs circulating in modern markets in the city of Makassar. The tools used in this research were
digital scales, calipers, screw micrometers, egg treys, flat glass, knives, yolk colours, stationery egg storage
containers and cellphones. Meanwhile, the materials used in this research were 80 Omega-3 chicken eggs,
each consisting of 20 eggs from 4 modern markets where research samples were taken. Based on the results
of the research conducted, it can be concluded that the quality of Omega-3 chicken eggs circulating in
modern markets in the city of Makassar in terms of egg weight, albumen index, yolk index, yolk color and
shell thickness, there are significant differences (P<0.05). However, from the egg index and air cavity depth
there were no significant differences (P>0.05), and good eggs in terms of albumen index, yolk index and
egg shape index were obtained from modern market A, namely the modern market in the southern part of
the city. Makassar.

Keywords: omega-3 chicken eggs, modern market, interior and exterior quality of eggs.

ABSTRAK: Telur ayam Omega-3 merupakan telur yang dihasilkan dari ayam petelur dimana induknya
diberikan pakan yang mengandung suplemen omega-3. Pasar modern antara lain mall, supermarket,
department store, shopping center, waralaba, toko mini swalayan, pasar serba ada, dan toko serba ada,
dimana konsumen dalam membeli telur di supermarket/nypermarket sangat memperhatikan kualitas telur
berupa besar telur dan warna kuning telur. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas telur
ayam Omega-3 yang beredar pada pasar modern di kota Makassar. Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah timbangan digital, jangka sorong, micrometer skrup, egg trey, kaca bidang datar, pisau, yolk
colour, wadah penampung telur alat tulis dan handphone. Sedangkan bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah 80 butir telur ayam Omega-3 masing-masing terdiri 20 butir dari 4 pasar modern yang
diambil sampel penelitian. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa kualitas
telur ayam Omega-3 yang beredar pada pasar modern di kota Makassar ditinjau dari bobot telur, indeks
albumen, indeks yolk, warna yolk, dan ketebalan kerabang terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05), akan
tetapi dari indeks telur dan kedalaman rongga udara tidak terdapat perbedaan yang nyata (P>0,05), dan telur
yang baik ditinjau dari indeks albumen, indeks yolk, dan indeks bentuk telur diperoleh dari pasar modern
A yaitu pasar modern bagian selatan kota Makassar.

Kata kunci: telur ayam omega-3, pasar modern, kualitas interior dan eksterior telur.

PENDAHULUAN
Telur adalah produk hewani yang berasal dari unggas dan telah lama dikenal sebagai
sumber protein berkualitas tinggi. Telur memiliki banyak keunggulan sebagai bahan makanan,
seperti kandungan gizinya yang tinggi dan harganya yang relatif lebih murah dibandingkan
dengan sumber protein lain (Djaelani, 2016). Telur ayam yang sering dikonsumsi biasanya berasal
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dari ayam ras petelur dan ayam kampung. Selain kedua jenis telur ini, terdapat juga telur ayam
yang diperkaya dengan omega-3 (Muzami dkk., 2016).

Telur ayam Omega-3 dihasilkan dari ayam petelur yang diberi pakan dengan suplemen
omega-3. Telur ini mengandung Decosahexaenoic Acid (DHA), asam lemak esensial yang
dibutuhkan tubuh untuk berbagai fungsi seperti meningkatkan kecerdasan otak anak, mencegah
penyakit jantung koroner, dan memperkuat sistem imun. Selain itu, telur Omega-3 juga memiliki
kandungan lemak tak jenuh yang dapat membantu menurunkan kadar kolesterol dalam tubuh
(Muzammi dkk., 2016).

Mulatsih dkk. (2023) mengungkapkan bahwa tempat penjualan telur ayam Omega-3 saat
ini masih terbatas. Telur ini baru tersedia di pasar modern dan e-commerce karena harganya relatif
mahal akibat kandungan proteinnya yang lebih tinggi dibandingkan dengan telur lainnya. Pasar
modern adalah pasar yang dikelola dengan manajemen modern, di mana harga barang dagangan
tetap dan tidak ada aktivitas tawar-menawar. Biasanya, pasar ini terdapat di perkotaan dan
menyediakan barang dan jasa dengan mutu serta pelayanan yang baik kepada pembeli, yang
umumnya merupakan anggota masyarakat kelas menengah ke atas. Contoh pasar modern meliputi
mall, supermarket, department store, shopping center, waralaba, toko mini swalayan, pasar serba
ada, dan toko serba ada (Pramudiana, 2017). Qurniawan dkk. (2022) menemukan bahwa
konsumen yang membeli telur di supermarket atau hypermarket sangat memperhatikan kualitas
telur, seperti ukuran telur dan warna kuning telur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kualitas telur ayam Omega-3 yang beredar di pasar modern di Kota Makassar.

MATERI DAN METODE
Materi Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital, jangka sorong,
micrometer secrup, egg trey, kaca bidang datar, pisau, yolk colour, wadah penampung telur alat
tulis dan handphone. Sedangkan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 80 butir telur
ayam Omega-3 masing-masing terdiri 20 butir dari 4 pasar modern yang diambil sampel
penelitian.
Sampel Penelitian

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam Omega-3 yang diambil
sebanyak 80 butir. Pengambilan sampel dilakukan secara acak dari 4 pasar modern yang dipilih
di Kota Makassar lalu diberi kode A untuk telur yang diperoleh dari pasar modern bagian Selatan
yaitu “Lotte Grosir”, kode B untuk telur yang diperoleh dari pasar modern bagian Utara yaitu
“Indo Grosir”, kode C untuk telur yang diperoleh dari pasar modern bagian Barat yaitu “Ektong”,
dan kode D untuk telur yang diperoleh dari pasar modern bagian Timur yaitu “Alfamart”.
Kemudian dari masing-masing pasar diambil 20 butir sampel telur ayam Omega-3 yang dilakukan
sebanyak 1 kali. Maka, jumlah keseluruhan telur yang diambil sebagai sampel adalah 4 x 20 x
1=80 butir.
Prosedur Penelitian

Telur ayam Omega-3 yang telah diambil dari ke-4 pasar modern akan diamati dan diuji
sesuai dengan parameter uji.
Parameter Penelitian
Perhitungan Bobot Telur

Bobot telur ayam Omega-3 diperoleh dengan cara meletakkan telur di atas timbangan

digital.
Nilai Indeks Telur

Indeks telur diperoleh dengan cara mengukur perbandingan antara panjang dan lebar telur
menggunakan jangka sorong.
Kebersihan dan Keutuhan Kerabang

Kebersihan kerabang dilakukan dengan melihat apakah terdapat feses yang menempel,
atau noda feses dan noda darah, juga bercak seperti jamuran, atau jatuhan pakan dan lain-lain
serta keutuhan kerabang diamati apakah terdapat retakan pada telur.
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Indeks Albumen

Indeks albumen didapat dari perbandingan antara hasil rata-rata panjang dan lebar
albumen dengan tinggi albumen. Prosedur pengukuran diameter albumen dilakukan dengan
memecahkan telur di atas kaca datar kemudian diameter aloumen diukur dengan menggunakan
jangka sorong, sedangkan tinggi albumen diukur dengan menggunakan ujung jangka sorong.
Indeks Yolk

Indeks yolk didapat dari perbandingan antara diameter yolk dan tinggi yolk. Prosedur
pengukuran diameter yolk dilakukan dengan memecahkan telur di atas kaca datar kemudian
diameter kuning telur diukur dengan menggunakan jangka sorong, sedangkan tinggi yolk diukur
dengan menggunakan ujung jangka sorong.
Warna Yolk

Penentuan warna Yyolk dilakukan dengan melihat warna yolk pada telur lalu
membandingkan dengan warna pada yolk colour dengan rentan angka 1-16.
Kedalaman Rongga Udara

Rongga udara diukur dengan cara memecahkan telur pada bagian tengah dari telur
kemudian diukur kedalaman rongga udara dari membran dalam kerabang dengan menggunakan
jangka sorong.
Ketebalan Kerabang Telur

Ketebalan kerabang diukur menggunakan mikrometer secrup yang diambil dari tiga
bagian yaitu bagian ujung lancip lerabang, bagian tengah kerabang, dan ujung tumpul kerabang
kemudiian hasil dari ketiga bagian tersebut diambil nilai rata-rata.
Analisis Data

Data kualitas eksterior (kebersihan dan keutuhan kerabang) dianalisis secara deskriptif.
Sedangkan data kualitas eksterior (berat dan indeks telur) dan data kualitas interior (indeks
albumen, indeks yolk, warna yolk, kedalaman rongga udara, dan ketebalan kerabang) yang
diperoleh ditabulasi dengan bantuan Microsoft Excel dan diolah menggunakan Metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pada SPSS 24, dengan 4 perlakuan dan 20 ulangan
menggunakan model statistic analisis varians (sidik ragam) (Akib, 2019). Adapun rumus yang
digunakan sebagai berikut:
Yij=pu+Ti+ €ij
Keterangan:
i = Perlakuan A, B, C, D
j =ulangan 1, 2, 3,...... ,20
Yij = Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
p = Nilai Tengah
Ti = Pengaruh perlakuan ke-i
eij =Pengaruh perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
Perlakuan yang berbeda akan diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Bobot Telur
Rata-rata bobot telur yang beredar pada pasar modern di kota Makassar dapat dilihat pada
gambar 1. berikut:
Bobot Telur
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Gambar 2. Grafik Rataan Bobot Telur
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Berdasarkan gambar 1. dapat dilihat bahwa rata-rata bobot telur yang beredar pada 4
pasar modern di Kota Makassar berkisar antara 56,88-62,00 g. Rataan bobot telur tertinggi
diperoleh dari pasar modern yang diberi kode D dengan bobot 62,00 g, sedangkan rataan bobot
terendah diperoleh dari pasar modern yang diberi kode C yaitu dengan bobot 56,88 g. Hasil
analisis statistic menunjukkan bahwa bobot telur yang beredar pada 4 pasar modern di Kota
Makassar terdapat perbedaan yang sangat nyata (p<0,01). Hasil uji lanjut menggunakan uji beda
nyata terkecil menunjukkan bobot telur yang diperoleh dari pasar modern A terdapat perbedaan
nyata (p<0,05) dengan pasar modern D, akan tetapi pasar modern A menunjukkan hasil yang
tidak berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern B dan C. Bobot telur yang diperoleh dari pasar
modern B terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) dengan pasar modern C, akan tetapi tidak
berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern A dan D. Bobot telur yang diperoleh dari pasar
modern C terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) dengan pasar modern B dan D, akan tetapi
tidak berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern A. Kemudian bobot telur yang diperoleh dari
pasar modern D terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) dengan pasar modern A dan C, akan
tetapi tidak berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern B.

Nilai bobot telur berada dalam kisaran kualitas telur dengan bobot sedang (50-60 g)
diperoleh dari pasar modern A, B, dan C, sedangkan yang diperoleh dari pasar modern D
tergolong dalam kategori bobot telur besar (>60 g). Menurut SNI 3926:2008, telur dengan bobot
di bawah 50 g termasuk dalam kategori kecil, telur dengan bobot 50-60 g termasuk kategori
sedang, dan telur dengan bobot lebih dari 60 g termasuk kategori besar. Hal ini sejalan dengan
pendapat Indra dkk. (2013), yang menyatakan bahwa peningkatan umur ayam berhubungan
positif dengan peningkatan berat telur. Bobot telur dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti
strain, umur pertama bertelur, suhu lingkungan, dan ukuran pullet dalam suatu kelompok. Selain
itu, ukuran ovum, intensitas bertelur, dan zat makanan dalam pakan juga mempengaruhi ukuran
telur.

Indeks Telur
Nilai indeks telur dapat dilihat pada gambar berikut:

Indeks Telur
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Gambar 2. Grafik Rataan Nilai Indeks Telur

Nilai indeks telur merupakan perbandingan antara diameter dan panjang telur dikali 100.
Berdasarkan gambar 2, menunjukkan bahwa indeks telur dari ke-4 pasar modern A, B, C dan D
memiliki nilai 76-78% dengan rata-rata 77%. Indeks telur dari pasar modern A dan B 76%, C
78%, dan D 77%. Berdasarkan hasil uji statistic menunjukkan bahwa indeks telur pada ke-4 pasar
modern memberikan hasil tidak terdapat perbedaan yang nyata (p>0,05). Hasil uji lanjut
menggunakan uji beda nyata terkecil menunjukkan indeks telur yang diperoleh dari pasar modern
B terdapat nilai signifikan (p<0,05) dengan indeks telur yang diperoleh dari pasar modern C.

Pasar modern A dan B berat telurnya sesuai dengan bentuk telur yang sedang, begitupun
pada pasar modern D berat telurnya sesuai dengan bentuk telur yang besar, sedangkan pada pasar
modern C bentuk telurnya yang besar yaitu 78% tetapi memiliki berat telur yang rendah. Pasar
modern C memiliki kondisi yang tidak mendukung karena kurangnya penataan dan lama
penyimpanan telur sehingga berkurangnya nilai berat telur tidak terhindarkan. Hal ini sesuai
dengan pendapat Masitoh dkk. (2022), bahwa penurunan berat telur disebabkan oleh penguapan
H-0O dan CO; di dalam telur yang disebabkan oleh kutikula, sehingga terjadi penurunan berat telur
selama penyimpanan. Hilangnya selaput kutikula menyebabkan penguapan menjadi lebih cepat.
Kutikula berfungsi untuk menutupi pori-pori, sehingga mengurangi hilangnya air, gas, dan
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masuknya mikroba. Namun, fungsi kutikula akan hilang selama penyimpanan telur.
Kebersihan dan Keutuhan Kerabang

Kebersihan suatu telur merupakan hal yang perlu diperhatikan dalam membeli karena
bakteri akan mudah berkembang dan dapat menyebakan telur mudah rusak dan daya simpannya
lebih singkat. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada ke-4 pasar modern di Kota
Makassar, kebersihan telur tertinggi diperoleh dari pasar modern B dan D dengan jumlah telur
bersih 19 butir dan sedikit kotor 1 butir. Sedangkan telur yang diperoleh dari pasar modern A dan
C dengan jumlah bersih 16 butir dan sedikit kotor 4 butir. Berdasarkan SNI 3926:2008 telur yang
tergolong ke dalam mutu | yaitu telur dengan kondisi kerrang bersih, mutu 1l terdapat sedikit noda
kotor, dan mutu Il banyak terdapat noda. Telur yang diperoleh dari ke-4 pasar modern tergolong
ke dalam mutu | dengan tingkat kebersihan rata-rata 87%.

Keutuhan telur yang diperoleh dari pasar modern A, B, C dan D, semua tergolong utuh
ditandai dengan tidak adanya retakan yang terdapat pada kerabang. Telur yang retak perlu
dihindari dalam membeli karena bakteri akan lebih mudah masuk melalui kerabang yang retak
sehingga dapat mengakibatkan telur menjadi rusak, selain itu prinsip Aman, Sehat, Utuh dan
Halal (ASUH) merupakan suatu pedoman dalam produk hewani. Faktor kualitas bahan pangan
hewani perlu mendapat perhatian terutama dari sisi keamanan produknya. Hal ini sesuai pendapat
Susanti dkk. (2021) bahwa mutu bahan pangan hewani harus memperhatikan asas ASUH.
Indeks Albumen

Nilai indeks albumen yang diperoleh dari ke-4 pasar modern dapat disajikan dalam grafik
berikut:

Indeks Albumen
0,057

0,06 0,048
0,04 0,046
0,04
0102 I
0
A B C D

Gambar 3. Grafik Rataan Nilai Indeks Albumen

Berdasarkan gambar 3. Indeks albumen dengan nilai terendah 0,040 diperoleh dari pasar
modern B dan tertinggi diperoleh dari pasar modern A dengan nilai 0,057. Kisaran nilai indeks
albumen pada SNI 3926:2008 antara 0,050 dan 0,017 dengan angka normal antara 0,090 dan
0,120. Indeks albumen yang diperoleh dari pasar modern B,C, dan D menunjukkan angka 0,040-
0,048. Hal ini didukung oleh penelitian Hiroko dan Kurtini (2014), bahwa rata-rata nilai indeks
albumen telur ayam ras selama penyimpanan 7 hari dan 14 hari berkisar antara 0,034--0,048.

Hasil uji statistik menunjukkan nilai indeks albumen yang diperoleh dari beberapa pasar
modern di kota Makassar terdapat perbedaan yang sangat nyata (p<0,01). Hasil uji lanjut
menggunakan beda nyata terkecil diperoleh hasil dengan nilai indeks albumen dari pasar modern
A terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) dengan pasar modern B, dan C, dan D. Indeks albumen
yang diperoleh dari pasar modern B tidak berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern C dengan
nilai 0,046, akan tetapi terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) dengan pasar modern A dan D.
Nilai indeks albumen yang diperoleh dari pasar modern C tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan
pasar modern B dan D dengan nilai 0,40 dan 0,48, tetapi terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05)
dengan pasar modern A, kemudian indeks albumen yang diperoleh dari pasar modern D tidak
berbeda nyata (p>0,05) terhadap pasar modern C tetapi terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05)
dengan pasar modern A dan B. Perbedaan nilai indeks albumen disebabkan karena waktu
penyimpanan telur. Semakin lama telur disimpan maka nilai indeks akan semakin besar. Hal ini
sesuai dengan pendapat Lupu dkk. (2016) bahwa semakin lama penyimpanan maka kualitas
albumen akan semakin menurun yang disebabkan oleh proses penguapan gas CO, melalui pori-
pori kulit dari albumen menyebakan perubahan fisik dan kimia, sehingga albumen menjadi encer.
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Indeks Yolk
Rataan nilai indeks yolk yang diperoleh dari ke-4 pasar modern A, B, C dan D di Kota
Makassar dapat dilihat pada gambar 4. berikut:

Indeks Yolk
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Gambar 4. Rataan Nilai Indeks Yolk

Gambar 4. tersebut menunjukkan nilai sebesar 0,309. Nilai indeks yolk yang diperoleh
dari pasar modern A sebesar 0,344, B 0,273, C 0,308, dan D 0,312. Nilai indeks yolk terendah
diperoleh dari pasar modern B dikarenakan adanya penyimpanan yang lama. Hal ini sejalan
dengan penelitian Hiroko dan Kurtini (2014) bahwa rata-rata nilai indeks yolk telur ayam ras
selama penyimpanan 7 hari berkisar antara 0,369 dan 0,371 kemudian 14 hari berkisar antara
0,275 dan 0,290. Perbedaan nilai indeks yolk pada lama penyimpanan 7 hari dan 14 hari baik
warna kerabang cokelat muda dan cokelat tua disebabkan oleh rusaknya membran viteline selama
penyimpanan.

Hasil uji statistic menunjukkan nilai indeks yolk yang diperoleh dari ke-4 pasar modern
terdapat perbedaan yang sangat nyata (p<0,01). Hasil uji lanjut beda nyata terkecil indeks yolk
setiap pasar terdapat perbedaan yang sangat nyata (p<0,01) dengan pasar lainnya, kecuali indeks
yolk yang diperoleh dari pasar modern C tidak berbeda nyata dengan modern D. Indeks telur
yang paling baik diperoleh dari pasar modern A . Perbedaan kualitas indeks yolk pada setiap pasar
modern di Kota Makassar berbeda-beda diakibatkan adanya sumber telur dan cara penanganan
yang berbeda-beda serta lama simpan dari telur itu sendiri yang dapat menyebabkan penguapan
pada kuning telur sehingga berpengaruh pada peningkatan pH kuning telur yang menyebabkan
diameter kuning telur semakin membesar. Air dalam albumen akan menguap melalui poripori
kerabang selama penyimpanan dan sebagian berpindah menuju ke yolk (Saputri, 2011)

Warna Yolk

Penentuan kualitas telur ayam omega-3 dapat dilakukan dengan melihat intensitas warna
kuning telur. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh rataan warna kuning telur yang beredar di
pasar modern dapat disajikan dalam Gambar 5. berikut:

Warna Yolk
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Gambar 5. Grafik Rataan Nilai Warna Yolk

Berdasarkan gambar 5. Menunjukkan bahwa warna yolk pada pasar modern A sebesar
15,50, pasar modern B 15,80, pasar modern C 15,25, dan pasar modern D 15,90. Intensitas warna
kuning telur yang sangat cerah diperoleh dari pasar modern B dan D. Hasil uji statistic
menunjukkan intensitas warna kuning telur yang diperoleh dari pasar modern di kota makassar
terdapat perbedaan yang sangat nyata (p < 0,01).
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Uji lanjut yang dilakukan menunjukkan warna kuning telur dari pasar modern A tidak
berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern B dan C, akan tetapi terdapat perbedaan yang nyata
(p<0,05) dari pasar modern D. Warna kuning telur yang diperoleh dari pasar modern B terdapat
perbedaan yang sangat nyata (p<0,01) dengan pasar modern C. Warna kuning telur yang
diperoleh dari pasar modern C terdapat perbedaan yang sangat nyata (p<0,01) dengan pasar
modern B dan D. Sedangkan warna kuning telur yang diperoleh dari pasar modern D diperoleh
hasil terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) dengan pasar modern A dan terdapat perbedaan
yang sangat nyata (p<0,01) dengan pasar modern C, akan tetapi tidak berbeda nyata (p>0,05)
dengan pasar modern B. Hal ini di dukung oleh Nova (2014), bahwa perbedaan warna pada
kuning telur diduga disebabkan oleh adanya perbedaan dalam metabolisme deposisi dari pigmen
xantophyl dalam pakan. Apabila pakan mengandung lebih banyak karoten, yaitu xantofil yang
mempengaruhi warna kuning pada telur, maka warna kuning pada telur semakin berwarna kuning
jingga hingga kuning kemerahan (Sutrisna dkk., 2020)

Kedalaman Rongga Udara

Penelitian yang dilakukan pada kedalaman rongga udara telur ayam Omega-3 yang

beredar pada pasar modern di Kota Makassar dapat dilihat pada gambar berikut:

Kedalaman Rongga Udara
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Gambar 6. Grafik Rataan Kedalaman Rongga Udara

Berdasarkan gambar 6, kedalaman rongga udara diperoleh nilai 0,40 cm dari pasar
modern A, 0,41 cm dari pasar modern B, 0,042 cm dari pasar modern C dan 0,38 cm dari pasar
modern D. Nilai kedalaman kantong udara paling tinggi diperoleh dari pasar modern C yang
diduga karena umur simpan telur tersebut lebih lama disbanding dengan telur yang diperoleh dari
pasar A, B, dan D. Hal ini didukung oleh Kamaruddin dkk. (2020) 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. Akan tetapi
hasil uji statistic menunjukkan kedalaman rongga udara pada setiap pasar tidak terdapat
perbedaan yang nyata (p>0,05). Data hasil penelitian menunjukkan kedalaman rongga udara
berada pada kategori mutu | SNI 3926:2008 berada dalam nilai <0,50 cm. Ditambahkan oleh
Ningtiyas dkk. (2023) bahwa lama penyimpanan akan menyebabkan rongga udara dalam telur
menjadi lebih besar dari semula sehingga berat telur berkurang. Ukuran besarnya rongga udara
mempunyai hubungan antara lama penyimpanan. Jika telur disimpan dalam jangka waktu lebih
lama, maka kedalaman rongga udara juga semakin membesar.

Ketebalan Kerabang
Ketebalan kerabang yang diperoleh dapat dilihat pada gambar berikut:
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Gambar 7. Rataan Ketebalan Kerabang
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Berdasarkan Gambar 7. bahwa nilai ketebalan tertinggi diperoleh dari pasar modern B
dengan nilai 1,21 mm dan terendah dari pasar modern D dengan nilai 1,05 mm. Hasil uji yang
dilakukan pada setiap pasar modern A, B, C dan D menunjukkan hasil terdapat perbedaan yang
sangat nyata (p<0,01). Uji lanjut yang dilakukan memberikan hasil pada pasar modern A tidak
berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern C dan D, tetapi terdapat perbedaan yang nyata
dengan pasar modern B. Tebal kerabang yang diperoleh dari pasar modern B menunjukkan hasil
terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) pada ke-3 pasar modern lainnya yaitu pasar modern A,
C dan D. Tebal kerabang pada pasar modern C tidak berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern
A dan D, tetapi terdapat perbedaan yang nyata (p<0,01) dengan pasar modern B. Kemudian pada
pasar modern D diperoleh ketebalan kerabang terdapat perbedaan yang sangat nyata (p<0,01)
dengan pasar modern B, tetapi tidak berbeda nyata (p>0,05) dengan pasar modern A dan C.
Ketebalan kerabang dari setiap pasar tergolong dalam kategori tebal. Hal ini dikarenakan telur
ayam Omega-3 selain memiliki warna kuning telur yang lebih cerah dibanding telur biasa, juga
memiliki ketebalan kerabang yang tinggi dikarenakan factor yang berasal dari pakan yang
dikonsumsi. Didukung oleh Wayor (2024) bahwa kerabang telur biasa umumnya memiliki
ketebalan yang tipis, sehingga mudah retak dan pecah, sementara kerabang telur Omega-3 dinilai
lebih tebal.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa kualitas telur
ayam Omega-3 yang beredar pada pasar modern di Kota Makassar ditinjau dari bobot telur, indeks
albumen, indeks yolk, warna yolk, dan ketebalan kerabang terdapat perbedaan yang nyata
(p<0,05), akan tetapi dari indeks telur dan kedalaman rongga udara tidak terdapat perbedaan yang
nyata (p>0,05), dan telur yang baik ditinjau dari indeks albumen, indeks yolk, dan indeks bentuk
telur diperoleh dari pasar modern A yaitu pasar modern bagian Selatan Kota Makassar.
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