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ABSTRACT: Eggs are a source of animal protein which taste delicious, are easy to digest, are highly 

nutritious, and are widely consumed by the public because they are easy to process, cheap and have perfect 

nutritional content. However, egg quality can decrease which is influenced by the entry of destructive 

microbes into the egg through the pores of the egg shell, evaporation of water and gas due to the influence 

of environmental temperature. This quality must be understood in order to choose good and fresh types of 

eggs. This research aims to determine the differences in terms of exterior and interior quality of purebred 

chicken eggs circulating in traditional markets and modern markets in Makassar City. The tools used in 

this research include digital scales, calipers, screw micrometers, flat glass, yolk coloring, egg trays, 

markers, knives and tissue. The materials used in this research were eggs as samples taken randomly from 

Traditional Markets and Modern Markets circulating in Makassar City. Based on the results and discussion 

in this research, it can be concluded that the exterior quality and interior quality of purebred chicken eggs 

circulating in traditional and modern markets comply with SNI quality and the eggs are in the good quality 

category. 

Keywords: purebred chicken eggs, modern markets, traditional markets, interior and exterior quality of 

eggs. 

 
ABSTRAK: Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa yang lezat, mudah dicerna, 

bergizi tinggi, dan banyak dikonsumsi masyarakat karena mudah diolah, harganya murah dan memiliki 

kandungan zat gizi yang sempurna. Akan tetapi Kualitas telur dapat mengalami penurunan yang 

dipengaruhi oleh masuknya mikroba perusak kedalam telur melalui pori-pori kerabang telur, penguapan 

air, dan gas akibat pengaruh suhu lingkungan. Kualitas inilah yang harus dipahami agar dapat memilih jenis 

telur yang baik dan segar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan dari segi kualitas eksterior 

dan interior telur ayam ras yang beredar di pasar tradisional dan pasar modern di Kota Makassar. Alat yang 

digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan digital, jangka sorong, mikrometer sekrup, kaca datar, 

yolk colur, egg tray, spidol, pisau, dan tissu. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur sebagai 

sampel yang diambil secara acak dari Pasar Tradisional dan Pasar Modern yang beredar di Kota Makassar. 

Berdasarkan hasil dan pembahasan pada penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa kualitas eksterior dan 

kualitas interior telur ayam ras yang beredar di pasar tradisional dan pasar modern sesuai dengan mutu SNI 

dan telur termasuk kategori kualitas baik. 

Kata kunci: telur ayam ras, pasar modern, pasar tradisional, kualitas interior dan eksterior telur. 

 

 

 

PENDAHULUAN 
Peternakan merupakan salah satu cabang dari sektor pertanian yang mempuyai peranan 

penting dalam memenuhi kebutuhan protein hewani. Kebutuhan masyarakat terhadap produk 

peternakan seperti daging, susu, dan telur semakin meningkat. Seiring dengan pertumbuhan 

jumlah penduduk yang meningkat dan tingkat kesadaran masyarakat terhadap pentingnya gizi dan 

nutrisi khususnya protein bagi pertumbuhan. Telur merupakan salah satu pangan hewani yang 
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banyak dikonsumsi selain daging, ikan dan susu. Telur merupakan salah satu produk yang berasal 

dari ternak unggas seperti ayam, bebek, puyuh, angsa dan lainnya. Telur merupakan bahan pangan 

yang sempurna, karena memiliki kandungan protein yang tinggi, dengan susunan asam amino 

esensial yang lengkap seperti lemak, vitamin, mineral serta daya cerna tinggi dan dibutuhkan oleh 

tubuh manusia.  

Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa yang lezat, mudah 

dicerna, bergizi tinggi, dan banyak dikonsumsi masyarakat karena mudah diolah, harganya murah 

dan memiliki kandungan zat gizi yang sempurna. Nilai gizi telur yang lengkap berdasarkan isi 

telur terdiri dari 35% kuning telur dan 65% putih telur. Kandungan protein putih telur lebih dari 

50% protein telur, sedangkan kuning telur kaya akan vitamin terutama vitamin A (Bakhtra dkk, 

2016). Kualitas telur dapat mengalami penurunan yang dipengaruhi oleh masuknya mikroba 

perusak kedalam telur melalui pori-pori kerabang telur, penguapan air, dan gas akibat pengaruh 

suhu lingkungan.  

Telur dapat diperoleh dari pasar tradisional maupun modern. Penanganan telur yang tepat 

sangat dibutuhkan agar kualitas telur sampai ke tangan konsumen dalam keadaan baik. Pasar 

tradisional merupakan salah satu tempat pemasaran telur ayam ras yang diminati masyarakat 

dengan pertimbangan harga yang relatif lebih murah dibandingkan dengan pasar modern. Namun, 

praktek pemasaran telur ayam ras di pasar tradisional pada umumnya masih sangat sederhana dan 

belum memperhatikan proses pengemasan, dan penyimpanan yang baik. Kondisi pasar tradisional 

yang lembab dan kebersihan yang kurang terjaga juga sering ditemui. Hal ini menyebabkan telur 

mudah rusak atau retak, sehingga telur yang dipasarkan kemungkinan dapat tercemar mikroba 

serta mengalami penurunan kualitas (Meiliyanti dkk, 2021). 

Kualitas telur dapat dilihat dari dua aspek yaitu secara eksterior dan secara interior. 

Kualitas telur secara ektsterior meliputi warna kerabang, kebersihan telur, berat telur, panjang 

telur, dan lebar telur sedangkan secara interior meliputi diameter kuning telur, tinggi putih telur 

dan tinggi kuning telur, ketebalan kerabang, warna kuning telur, dan haugh unit (HU). Kualitas 

inilah yang harus dipahami agar dapat memilih jenis telur yang baik dan segar. Penelitian ini 

dilakukan untuk memahami dan mengetahui kualitas ekterior dan interior telur ayam ras yang 

beredar di pasar tradisional dan pasar modern. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

perbedaan dari segi kualitas eksterior dan interior telur ayam ras yang beredar di pasar tradisional 

dan pasar modern di Kota Makassar. 

 

MATERI DAN METODE  
Materi Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan digital, jangka sorong, 

mikrometer sekrup, kaca datar, yolk colour, egg tray, spidol, pisau, dan tissu. Sedangkan bahan 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur sebagai sampel yang diambil secara acak dari 

Pasar Tradisional dan Pasar Modern yang beredar di Kota Makassar. 

Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan telur yang beredar di pasar tradisional dan pasar modern di 

Kota Makassar. Pengumpulan data dilakukan pada 4 pasar tradisional dan 4 pasar modern, dengan 

pemilihan sampel dilakukan secara acak. Diperoleh 80 butir telur pada pasar tradisional dan 80 

butir pada pasar modern, untuk diukur kualitasnya berdasarkan variabel yang diamati. 

Prosedur Penelitiani  

Prosedur penelitian yang dilakukan yaitu pengambilan telur di pasar yang sudah ditentukan, 

telur yang sudah diambil digunakan sebagai sampel dan dibawa ke Laboratorium Peternakan, 

Fakultas Pertanian. Selanjutnya telur diberi nomor dan diletakkan ke egg tray untuk kemudian 

dilakukan pengamatan kualitas berdasarkan eksterior dan interior telur. 

Parameter Penelitiani 
Berat Telur  

Penimbangan telur bertujuan untuk mengetahui berat telur dan penimbangan berat telur 

dilakukan menggunakan timbangan digital. 

Nilai Indeks Telur  

Pengukuran indeks telur dengan cara mengukur panjang dan lebar pada telur menggunakan 
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jangka sorong. Pengukuran panjang telur dengan mengukur sisi panjang dan pengukuran lebar 

telur dengan mengukur sisi pendek telur. Selanjutnya dilakukan perhitungan untuk mengetahui 

indeks telur menggunakan rumus sebagai berikut: 

𝐼𝑛𝑑𝑒𝑘𝑠 𝑇𝑒𝑙𝑢𝑟 =
a

b
× 100% 

Keterangan: 

a  =  lebar (cm) 

b  =  panjang (cm) 

Indeks Albumen 

Pengukuran putih telur yang terdiri dari panjang, lebar dan tinggi putih telur kental. Cara 

pengukuran indeks putih telur dilakukan dengan mengukur tinggi putih telur kental, diameter 

putih telur kental 1 (diameter panjang), dan diameter putih telur kental 2 (diameter pendek) 

menggunakan jangka sorong, kemudian indeks putih telur dihitung dengan menggunakan rumus 

sebagai berikut (SNI, 2008): 

𝐼𝑛𝑑𝑒𝑘𝑠 𝑎𝑙𝑏𝑢𝑚𝑒𝑛 =  
a

b
 

Keterangan: 

a  =  tinggi putih telur kental  

b  =  diameter rata-rata putih telur kental (
b1+b2

2
) 

Indeks Kuning Telur 

Pengukuran indeks kuning telur yang terdiri dari tinggi kuning telur dan diameter kuning 

telur. Cara pengukuran kuning telur dilakukan dengan memecahkan telur dan diletakkan pada 

kaca datar, kemudian diukur tinggi kuning telur dan diameter kuning telur menggunakan jangka 

sorong, selanjutnya dihitung menggunakan rumus sebagai berikut: 

Indeks Kuning Telur =  
a

b
 

Keterangan: 

a  =  tinggi kuning telur  

b  =  diameter kuning telur 

Warna Kuning Telur 

Warna kuning telur diukur dengan menggunakan yolk colour dengan kisaran angka 1-15. 

Kedalaman Rongga Udara 

Kedalaman kantong udara diamati dan diukur menggunakan jangka sorong. 

Ketebalan Kerabang Telur 

Pengukuran tebal kerabang dengan cara meletakan kerabang pada bagian penjepit 

micrometer sekrup. 

Analisis Data 

Data kualitas telur yang diperoleh dari setiap variabel, dianalisis dengan uji rata-rata t test 

tidak berpasangan (Independent Sample Test) menggunakan SPSS 20. Model statistik yang 

digunakan dengan rumus matematika sebagai berikut: 

t =
x1 - x̅2

Sp√
1
n1

 + 
1
n2

 

Keterangan: 

x1 = Rata-rata sampel (Pasar Tradisional) 

x̅2 = Rata-rata sampel (Pasar Modern) 

n1 = Jumlah sampel (Pasar Tradisional) 

n2 = Jumlah sampel (Pasar Modern) 

Sp = Gabungan standar deviasi 

Kemudian data kualitas telur ayam yang ada dibandingkan dengan standar kualitas telur menurut 

Standar Nasional Indonesia (SNI) 3926-2008. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil pengamatan untuk berat telur, indeks telur, indeks putih telur, indeks kuning telur, 

warna kuning telur, ketebalan kerabang, dan rongga udara dapat dilihat pada tabel 1. di bawah 

ini:  

Tabel 1. Rata-rata Kualitas Telur 

Variable Pasar Tradisional Pasar Modern 

Berat Telur 59,11±4,74a 61,66±3,98a 

Indeks Telur 77,41±2,16a 76,91±2,97b 

Indeks Putih Telur 0,058±0,021a 0,047±0,019a 

Indeks Kuning Telur 0,355±0,058a 0,372±0,040b 

Warna Kuning Telur 6,01±1,07a 6,03±1,01a 

Ketebalan Kerabang 0,660±0,03a 0,660±0,03a 

Rongga Udara 0,322±0,121a 0,329±0,119a 

Keterangan: Huruf a, b pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan (P < 

0,05), NS: Non Signifikan 

Kualitas Eksterior 

Berat Telur 

Rataan berat telur ayam ras yang diperoleh dari pasar tradisional dan pasar modern 

disajikan dalam Tabel 1. Berdasarkan hasil uji rata-rata statistik berat telur yang beredar di pasar 

tradisional dan pasar modern menunjukkan bahwa nilai signifikan (P > 0,05) yang menunjukkan 

tidak terdapat perbedaan. Rataan berat telur yang diperoleh dari pasar tradisional 59,11±4,74 gram 

dan pasar modern 61,66±3,98 gram. Rataan berat telur bedasarkan Standar Nasional Indonesia 

telur yang beredar di pasar tradisional diklasifiasikan sebagai telur dengan ukuran sedang (50 - 

60), sedangkan telur yang beredar di pasar modern diklasifikasikan sebagai telur dengan ukuran 

besar (> 60). 

Faktor yang mempengaruhi berat telur yaitu tranportasi (pendistribusian), umur simpan, 

tempat penyimpanan dan suhu lingkungan pasar (Afiyah dan Rahmawati, 2017). Berat telur 

merupakan indikator utama penilaian konsumen dalam pemasaran. Konsumen cenderung 

memilih telur dengan berat yang lebih besar, karena dengan anggapan bahwa kualitas telur yang 

baik selalu ditunjukkan dengan berat telur yang tinggi. Berat telur memiliki kaitan erat dengan 

lama penyimpanan (Worang dkk, 2022) semakin lama waktu penyimpanan telur, berat telur akan 

semakin berkurang (Sigar dkk, 2020). ukuran dan berat telur secara garis besar dipengaruhi oleh 

faktor genetik. Akan tetapi, faktor manajemen dapat pula terlibat dalam menentukan besar 

kecilnya telur antara lain yaitu tipe kandang (Worang dkk, 2020). 

Indeks Telur 

Rataan indeks telur ayam ras yang diperoleh dari pasar tradisional dan pasar modern 

disajikan dalam Tabel 1. Berdasarkan hasil uji rata-rata statistik indeks telur yang beredar di pasar 

tradisional dan pasar modern menunjukkan bahwa nilai signifikan (P < 0,05) yang menunjukkan 

terdapat perbedaan. Rataan indeks telur yang diperoleh dari pasar tradisional 77,41±2,16 % dan 

pasar modern 76,91±2,97 %. Kisaran nilai indeks telur 65-82 % dan ideal 70-75%, indeks bentuk 

telur yang normal adalah oval atau lonjong berkisar 72%-76%. Besar kecilnya ukuran telur sangat 

di pengarui oleh kandungan nutrisi dalam pakan (Nurhana, 2017). Indeks bentuk telur tidak 

dipengaruhi oleh umur telur, penyimpanan dan pendistribusian, namun di pengaruhi oleh pakan, 

induk dan genetik (Dirgahayu dkk, 2016). 

Telur yang terdapat di pasar tradisional dan pasar modern memiliki bentuk yang baik. 

Bentuk telur dipengaruhi oleh diameter isthmus dan apabila diameter lebar, bentuk telur yang 

dihasilkan cenderung bulat dan sebaliknya bentuk telur cenderung lonjong bila diameter isthmus 

kurang lebar (Kasmiati dkk, 2018). Indeks bentuk telur dipengaruhi umur induk, induk yang 

umurnya masih muda cenderung menghasilkan telur yang kecil dan berbentuk lonjong, sedangkan 

induk yang umurnya sudah tua cenderung menghasilkan telur bentuk bulat.  

Indeks telur adalah nilai yang menentukan ideal atau tidaknya bentuk telur. Indeks bentuk 

telur mencerminkan bentuk telur yang dipengaruhi oleh proses selama pembentukan telur. Indeks 

telur yang ideal adalah berbentuk oval (Alfianor dkk, 2023). Terjadinya perbedaan indeks bentuk 
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telur antara strain yang berbeda. Indeks telur menggambarkan bentuk telur, bentuk telur 

dipengaruhi oleh genetik dan penyimpangan telur pada saat di dalam saluran reproduksi. Bentuk 

telur tidak mempengaruhi mutu isi telur namun dapat mempengaruhi mutu komersilnya 

(Dirgahayu dkk, 2014). 

Kualitas Interior 

Indeks Putih Telur 

Rataan indeks putih telur ayam ras yang diperoleh dari pasar tradisional dan pasar modern 

disajikan pada Tabel 1. Berdasarkan hasil uji rata-rata statistik indeks putih telur yang beredar di 

pasar tradisional dan pasar modern menunjukkan bahwa nilai signifikan (P > 0,05) yang 

menunjukkan tidak terdapat perbedaan. Rataan indeks putih telur yang diperoleh dari pasar 

tradisional 0,058±0,021 dan pasar modern 0,047±0,019. Rataan indeks putih telur dari pasar 

tradisional dan pasar modern, berdasarkan Standar Nasional Indonesia, nilai indeks putih telur 

dari pasar tradisional dan pasar modern tergolong mutu III (0,050-0,091). Hal ini menunjukkan 

bahwa indeks putih telur mengalami penurunan antara sampel di pasar tradisional dan pada pasar 

modern, menurunnya indeks putih telur diduga karena lama penyimpanan. Perubahan yang terjadi 

pada putih telur menjadi encer dipengaruhi oleh perubahan pH telur dari 7,6 (telur segar) pada 

suhu ruang menjadi 9,0 – 9,4 karena dari penguapan CO2 (Mutiar dkk, 2022). 

Semakin tua umur telur, maka diameter putih telur akan semakin melebar sehingga indeks 

putih telur akan semakin kecil. Faktor yang mempengaruhi nilai indeks putih telur yaitu waktu 

simpan, suhu simpan, dan nutrisi pakan. Protein dalam ransum mempengaruhi kekentalan putih 

telur. Semakin tinggi protein dalam ransum, maka putih telur akan semakin kental, pengaruhnya 

lebar diameter putih telur semakin kecil, serta mempengaruhi nilai indeks menjadi tinggi (Febria 

dkk, 2022) 

Nilai rataan indeks putih telur cenderung mengalami penurunan. Penurunan ini diduga 

karena umur simpan telur yang sudah lama di pasar. Penyimpanan semakin lama, tinggi lapisan 

putih telur kental akan menurun. Waktu simpan yang lama menyebabkan pori-pori semakin besar 

dan rusaknya lapisan mukosa, air, gas, dan bakteri lebih mudah melewati kerabang tanpa ada yang 

menghalangi, sehingga penurunan kualitas dan kesegaram telur semakin cepat terjadi (Saraswati, 

2015). Kualitas putih telur disebabkan oleh banyaknya pori-pori pada kerabang sebagai akibat 

dari rongga udara yang semakin membesar. Banyaknya pori-pori pada kerabang telur 

menyebabkan penguapan CO2 dan H2O lebih banyak. Akibat adanya penguapan CO2, bagian 

kental albumin yang semula memanjang akan merenggang menjadi pendek dan menekan keluar 

albumin kental sehingga ovomucin pecah (Qurniawan dkk, 2020).  

Indeks Kuning Telur 

Rataan indeks kuning telur ayam ras yang diperoleh dari pasar tradisional dan pasar 

modern disajikan dalam Tabel 1. Berdasarkan hasil uji rata-rata statistik indeks kuning telur yang 

beredar di pasar tradisional dan pasar modern menunjukkan bahwa nilai signifikan (P < 0,05) 

yang menunjukkan terdapat perbedaan. Rataan indeks kuning telur yang diperoleh dari pasar 

tradisional 0,355±0,058 dan pasar modern 0,372±0,040. Rataan indeks kuning telur yang berasal 

dari pasar tradisional dan pasar modern berdasarkan SNI tergolong mutu III (0,330-0,393). 

Faktor yang mempengaruhi indeks kuning telur diantaranya lama penyimpanan, suhu dan 

tempat penyimpanan, kualitas membran vitelin, serta nutrisi pakan (Rastina dkk, 2023). Indeks 

kuning telur yang rendah mengindikasikan penurunan progresif dari fungsi membran vitelin pada 

telur, dimana semakin kecil indeks kuning telur maka mutu telur akan semakin berkurang 

(Meiliyanti dkk, 2021). Salah satu indikasi rusaknya telur yaitu terutama disebabkan oleh difusi 

air dari albumen ke kuning telur. 

Peningkatan suhu menyebabkan penguapan air dan CO2 sehingga kuning telur ayam 

menjadi encer. Penurunan kualitas kuning telur dipengaruhi lama simpan, semakin lama 

penyimpanan menyebabkan membran viteline mudah pecah karena kehilangan kekuatan dan 

elastisitas sehingga indeks kuning menurun setelah disimpan selama beberapa minggu. 

Perpindahan air dari putih telur ke kuning telur diduga menyebakan terjadinya pembesaran kuning 

sehingga menjadi lembek dan mudah pecah (Kamaruddin dkk, 2020).  
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Warna Kuning Telur 

Rataan warna kuning telur ayam ras yang diperoleh dari pasar tradisional dan pasar 

modern disajikan dalam Tabel 1. Berdasarkan hasil uji rata-rata statistik warna kuning telur yang 

beredar di pasar tradisional dan pasar modern menunjukkan bahwa nilai signifikan (P > 0,05) 

yang menunjukkan tidak terdapat perbedaan. Rataan nilai warna kuning telur yang diperoleh dari 

pasar tradisional 6,01±1,07 dan pasar modern 6,03±1,01. Warna kuning telur yang normal berada 

pada kisaran 5-8 (kuning tua - orange muda) (Meiliyanti dkk, 2021). Warna kuning orange pada 

kuning telur adalah pigmen karotenoid seperti kryoxantin dan xantofil yang larut serta karoten 

yang membentuk vitamin A. variasi warna kuning telur dipengaruhi oleh pakan dan lingkungan 

hidup unggas (Meiliyanti dkk, 2021). 

Persentase bahan pakan yang berbeda digunakan pada setiap perlakuan, pakan tersebut 

dapat mempengaruhi kandungan xantofil dalam pakan yang pada akhirnya akan mempengaruhi 

warna kuning dari kuning telur yang dihasilkan (Harmayanda dkk, 2016). Warna kuning telur 

tidak dipengaruhi oleh lama simpan dan warna kerabang. Selain itu, warna kuning telur lebih 

dipengaruhi oleh kandungan karoten yang banyak terkandung dalam pigmen xantofil di dalam 

ransum (Saputra dkk, 2015). 

Ketebalan Kerabang 

Rataan ketebalan kerabang telur ayam ras yang diperoleh dari pasar tradisional dan pasar 

modern disajikan dalam Tabel 1. Berdasarkan hasil uji rata-rata statistik ketebalan kerabang yang 

beredar di pasar tradisional dan pasar modern menunjukkan bahwa nilai signifikan (P > 0,05) 

yang menunjukkan tidak terdapat perbedaan. Tabel 5, menunjukan rataan ketebalan kerabang di 

pasar tradisional 0,660±0,037 mm dan pasar modern 0,660±0,036 mm. Ketebalan kerabang telur 

pada telur dipengaruhi beberapa faktor seperti umur, jenis ayam, bahan makanan, peristiwa faal 

dari tubuh unggas, stress, dan penyusun lapisan kerabang telur (Jaelani dkk, 2016). 

Kerabang telur memiliki sifat keras, halus, dilapisi kapur dan terikat kuat pada bagian 

luar dari lapisan membran. Kerabang telur yang tipis relatif berpori lebih banyak dan besar, 

sehingga mempercepat turunnya kualitas telur yang terjadi akibat penguapan. Tebal tipisnya 

kerabang telur dipengaruhi oleh strain ayam, umur induk, pakan, stress dan penyakit pada induk. 

Semakin tua umur ayam maka semakin tipis kerabang telurnya, hal ini dikarenakan ayam tidak 

mampu untuk memproduksi kalsium yang cukup guna memenuhi kebutuhan kalsium dalam 

pembentukan kerabang telur (Hastomo dkk, 2022) 

Ketebalan kerabang dipengaruhi oleh pakan yang diberikan dan kemampuan daya cerna 

induk yang memproduksi telur sampel pada peternakan dan pasar tradisional relatif berbeda, 

sehingga penyerapan nutrisi untuk kebutuhan kerabang relatif berbeda (Alfianor dkk, 2023). 

Ketebalan kerabang dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu faktor genetik, perubahan musim, 

suhu kandang, umur, kesehatan unggas dan pakan (Meiliyanti dkk, 2021). 

Semakin tua umur induk akan terjadi penipisan pada kerabang telur yang dihasilkan, hal 

ini dikarenakan umur ayam yang tua tidak mampu memproduksi kalsium yang cukup untuk 

memenuhi kebutuhan kalsium dalam pembentukan kerabang telur. Peningkatan ukuran telur yang 

tidak diimbangi dengan sekresi kalsium karbonat atau CaCO3 akan mengakibatkan terjadinya 

penipisan pada kerabang telur. Tebal tipisnya kerabang telur dipengaruhi oleh strain unggas, umur 

induk, pakan, stres dan penyakit pada induk (Alfianor dkk, 2023). Salah satu yang mempengaruhi 

kualitas kerabang telur adalah umur unggas, semakin meningkat umur unggas kualitas kerabang 

semakin menurun, kerabang telur semakin tipis dan warna kerabang semakin memudar. 

Rongga Udara 

Rataan rongga udara telur ayam ras yang diperoleh dari pasar tradisional dan pasar 

modern disajikan dalam Tabel 1. Berdasarkan hasil uji rata-rata statistik kedalaman rongga udara 

telur yang beredar di pasar tradisional dan pasar modern menunjukkan bahwa nilai signifikan (P 

> 0,05) yang menunjukkan tidak terdapat perbedaan. Rataan kedalaman rongga udara telur yang 

diperoleh dari pasar tradisional 0,322 cm dan pasar modern 0,329 cm. Rataan kedalaman rongga 

udara telur berada di bawah 0,5 cm, berdasarkan SNI 3926:2008 kedalaman kantong udara telur 

yang berasal dari pasar tradisional dan pasar modern tergolong mutu I (< 0,5 cm).  

Rongga udara terbentuk ketika telur sudah keluar dari tubuh induk ayam karena adanya 

perbedaan antara suhu ruang dengan tubuh induk ayam, di mana suhu ruang lebih rendah daripada 
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suhu tubuh induk ayam. Perbedaan suhu tersebut yang mengakibatkan mengerutnya isi telur 

karena isi telur jauh lebih dingin sehingga membuat membran bagian dalam telur terpisah dengan 

membran bagian luar telur pada bagian tumpul telur (Rastina dkk, 2023). Kehilangan kelembaban 

telur belum melebihi ambang batas sehingga tidak terjadi pertambahan volume ruang udara pada 

telur secara signifikan. Salah satu perubahan yang terjadi pada saat penyimpanan telur utuh adalah 

pertambahan ukuran ruang udara, saat air hilang maka volume ruang udara akan bertambah 

(Afiyah dan Rahmawati, 2017). 

Semakin lama penyimpanan semakin besar ukuran kedalaman kantung udara. Kedalaman 

kantong udara telur ayam ras konsumsi relatif tinggi disebabkan oleh perbedaan suhu 

penyimpanan, umur penyimpanan telur yang lebih lama (Kamaruddin dkk, 2020). Ukuran rongga 

udara telur disebabkan oleh terjadinya penguapan air dan karbon dioksida selama penyimpanan 

telur. Kantung udara telur membesar karena terjadinya Penguapan air dari putih telur yang 

kemudian digantikan dengan masuknya udara melalui pori-pori kerabang telur di bagian tumpul 

telur dan terperangkap dalam kantung udara telur (Rastina dkk, 2023). 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan pada penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa kualitas 

eksterior dan kualitas interior telur ayam ras yang beredar di pasar tradisional dan pasar modern 

menunjukkan tidak terdapat perbedaan (P > 0,05) dan sesuai dengan mutu SNI.  
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