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ABSTRAK 

 
Kuning telur mengandung asam lemak omega-3 dan omega-6 yang mudah teroksidasi selama penyimpanan 

sehingga perlu dilindungi. Tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi pengaruh pemberian pakan itik yang 
mengandung tepung daun ubi jalar (TDU) dan tepung daun singkong (TDS) pada kualitas telur yang disimpan pada 

suhu 5°C selama 8 pekan. Penelitian ini menggunakan racangan acak lengkap faktorial 6  3 dengan 4 ulangan. Faktor 
A adalah perlakuan pakan (R0 = pakan kontrol tanpa TDU atau TDS; R1 = pakan mengandung 0% TDU dan 5%TDS; 
R2 = pakan mengandung 0% TDU dan 10% TDS; R3 = pakan mengandung 5%TDU dan 0% TDS; R4 = pakan 
mengandung 5% TDU dan 5% TDS; R5 = pakan mengandung 5%TDU dan 10% TDS). Faktor B adalah waktu 
penyimpanan telur (0, 4, dan 8 pekan). Sebanyak 144 butir telur itik digunakan pada penelitian ini. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara pemberian TDU dan TDS dan waktu penyimpanan pada kualitas telur 
yang disimpan. Pemberian TDU atau TDS atau kombinasinya nyata (p<0,05) meningkatkan skor kuning dan bobot 
telur. Waktu penyimpanan selama 4 dan 8 pekan nyata (p<0,05) menurunkan bobot telur, persentase kerabang, 
persentase dan bobot putih telur, unit Haugh, serta skor kuning telur, tetapi nyata (p<0,05) meningkatkan persentase 
dan bobot kuning telur. Kesimpulan dari penelitian ini adalah bahwa pemberian tepung daun ubi jalar 5% dan tepung 
daun singkong 10% menghasilkan skor warna kuning telur tertinggi. Waktu penyimpanan selama 4 pekan masih 
dapat mempertahankan telur itik dengan kualitas AA. 
 
Kata kunci: daun singkong, daun ubi jalar, kualitas telur itik, penyimpanan 

 

ABSTRACT 

 
Egg yolks contain omega-3 and omega-6 fatty acids that are easily oxidized during storage, so they must be 

protected. The objective of this study was to evaluate the effect of feeding containing sweet potato leaves meal (TDU) 
and cassava leaves meal (TDS) on the quality of duck eggs stored at 5 °C for 8 weeks. This study used a completely 

randomized design, 6  3 factorial design with 4 replications. Factor A was feed treatment (R0 = control feed without 
TDU or TDS; R1 = feed containing 0% TDU and 10% TDS; R3 = feed containing 5% TDU and 0% TDS; R4 = feed 
containing 5% TDU and 5% TDS; R5 = f eed containing 5% TDU and 10% TDS). Factor B was egg storage time (0, 4, 
and 8 weeks). A total of 144 duck eggs were used in this study. The results showed no interaction between the 
supplementation of TDU and TDS with the storage time on the quality of stored eggs. Supplementation of TDU or TDS 
or their combination significantly (p<0.05) increased the yolk score and yolk egg weight. Storage time for 4 and 8 
weeks significantly (p<0.05) decreased egg weight, shell percentage, egg white percentage and weight, Haugh unit, 
and egg yolk score, but significantly (p<0.05) increased egg yolk percentage and weight. This study concluded that 
supplementing 5% sweet potato leaves meal and 10% cassava leaves meal resulted in the highest egg yolk color 
score. Storage time for 4 weeks can still maintain duck eggs with AA quality. 
 

Keywords: cassava leaves, duck eggs quality, storage, sweet potato leaves 
 

PENDAHULUAN 

 
Itik merupakan salah satu unggas penghasil telur 

dan daging yang banyak dipelihara di Indonesia. 
Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) populasi itik 

pada tahun 2018‒2020 di Indonesia rata-rata 
58.341.378,67 ekor/tahun, sedangkan produksi telur 
itik pada tahun 2018‒2020 di Indonesia berturut-turut 
adalah 338.507,58; 328.686,53, dan 332.907,32 
ton/tahun. Berdasarkan data USDA (2018), setiap 100 
g telur itik mengandung protein 12 g dan lemak total 14 
g. 

Telur adalah bahan makanan yang kaya akan asam 
lemak. Kuning telur mengandung asam lemak omega-
3 dan omega-6 seperti DHA (docosahexaenoic acid) 
dan EPA (eicosapantotenic acid) (Hartono et al. 2008). 
Asam lemak omega-3 dan omega-6 berperan penting 
untuk fungsi dan integritas otak, mencegah penyakit 
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kardiovaskular, kanker, tumor, fungsi imun, serta 
reproduksi (Hardini et al. 2006). Penyimpanan dalam 
waktu yang lama, terutama pada suhu ruang, dapat 
menyebabkan berbagai perubahan pada telur, seperti 
menurunnya kualitas telur (Akyurek & Okur 2009), 
terjadinya proses oksidasi pada protein dan lemak 
(Botsoglou et al. 2013; Ren et al. 2013), serta 
terjadinya perubahan komposisi lemak dan struktur 
protein (Qiu et al. 2012). Asam lemak omega-3 dan 
omega-6 termasuk dalam asam lemak takjenuh. 
Seiring dengan proses penyimpanan, asam lemak 
takjenuh mudah teroksidasi, sehingga membutuhkan 
antioksidan sebagai pelindung (Arini et al. 2017). 
Antioksidan adalah senyawa yang dapat menghambat 
reaksi oksidasi dengan cara mengikat radikal bebas 
dan molekul yang sangat reaktif sehingga meng-
hambat kerusakan sel (Shahidi & Zhong 2015). 
Suplementasi magnolol (200 dan 300 mg/kg) pada 
pakan ayam betina pada fase akhir produksi secara 
linear meningkatkan nilai haugh unit dan tinggi 
albumen pada telur segar yang dihasilkan. Selain itu, 
suplementasi magnolol dapat secara linear 
mengurangi penurunan tinggi albumen dan nilai unit 
Haugh telur yang disimpan selama 14 hari. Magnolol 
adalah senyawa polifenol yang diisolasi dari akar dan 
kulit batang tanaman magnolia; senyawa ini termasuk 
antioksidan (Dong et al. 2013; Chen et al. 2021). 
Suplementasi alga marin cokelat (brown marine algae) 
pada pakan ayam petelur meningkatkan nilai haugh 
unit dan nilai persentase albumen pada telur yang 

disimpan selama 21 hari pada suhu 5 °C dibandingkan 
dengan kontrol. Alga marin cokelat mengandung 
banyak manfaat seperti vitamin (A, B, B12, C), 
antioksidan, dan antimikrob (El-Deek et al. 2011; Al-
Harti 2014). 

Daun singkong dan daun ubi jalar merupakan 
sumber pakan yang ketersediaanya melimpah, 
khususnya di Indonesia. Daun kedua jenis ubi tersebut 
mengandung ß-karoten. ß-karoten berfungsi melin-
dungi kerusakan sel, meningkatkan imunitas, dan 
sebagai prekursor vitamin A (Phan Thi et al. 2016). 
Menurut Sumiati et al. (2016), ß-karoten merupakan 
salah satu antioksidan yang berpotensi melindungi 
asam lemak omega-3. Pada penelitian ini daun 
singkong dan daun ubi jalar digunakan sebagai sumber 
antioksidan pada pakan itik. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengevaluasi pemberian pakan yang 
mengandung tepung daun ubi jalar (TDU) dan tepung 
daun singkong (TDS) pada kualitas telur itik yang 
disimpan pada suhu 5°C selama 4‒8 pekan. 

 
 

METODE PENELITIAN 
 
Pakan 

Kebutuhan pakan didasarkan pada kebutuhan itik 
fase petelur, yaitu protein 18% dan energi metabolis 
2850 kkal/kg menurut Leeson dan Summers (2005) 
(Tabel 1). Sebanyak 180 itik umur 19 pekan dibagi ke 
dalam 6 kelompok perlakuan, 3 ulangan, dan masing-

Tabel 1 Komposisi dan kandungan nutrien pakan itik petelur umur 21‒30 pekan 

Bahan pakan R0 R1 R2 R3 R4 R5 

 ------------------------------------(%)--------------------------------------- 
Jagung kuning 50,0 48,2 46,2 49,5 47,2 45,0 
Dedak padi 7,7 6,0 4,5 4,7 4,0 3,2 
Bungkil kedelai 24,0 22,5 21,0 22,5 21,0 19,0 
Tepung daun ubi jalar 0,0 0,0 0,0 5,0 5,0 5,0 
Tepung daun singkong 0,0 5,0 10,0 0,0 5,0 10,0 
Tepung ikan 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 
Minyak ikan lemuru 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 
CaCO3 6,5 6,5 6,5 6,5 6,0 6,0 
NaCl 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Premix 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
DL-Metionin 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 
       
Kandungan nutrien       
Bahan kering (%) 87,94 90,80 90,97 90,77 90,86 90,93 
Abu (%) 12,06 9,2 9,13 9,23 9,14 9,07 
Protein kasar (%) 18,05 18,10 18,15 18,10 18,19 18,05 
Serat kasar (%) 2,97 3,56 4,17 3,44 4,14 4,72 
Lemak kasar (%) 5,09 4,99 4,79 4,87 4,79 5,10 
Kalsium (%) 3,02 3,00 3,21 3,11 3,01 3,00 
Fosforus tersedia (%) 0,51 0,38 0,49 0,49 0,38 0,38 
Energi metabolis (kkal/kg) 2859,55 2859,10 2855,85 2857,80 2859,85 2850,55 
ß-Karoten (mg/kg) 5,28 335,65 666,02 107,97 438,32 768,67 

Sumber: Leeson & Summers (2005). 
Keterangan: R0 = Pakan kontrol tanpa TDU dan TDS; R1 = pakan mengandung 0% TDU dan 5%TDS; R2 = pakan mengandung 

0% TDU dan 10% TDS; R3 = pakan mengandung 5%TDU dan 0% TDS; R4 = pakan mengandung 5% TDU dan 5% 
TDS; R5 = pakan mengandung 5%TDU dan 10% TDS. TDU = tepung daun ubi jalar, TDS = tepung daun singkong. 
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masing terdiri atas 10 ekor. Penelitian ini meng-

gunakan rancangan acak lengkap (RAL) faktorial 23. 
Faktor A adalah kandungan tepung daun ubi jalar (0% 
dan 5%). Faktor B adalah kandungan tepung daun 
singkong (0%, 5%, dan 10%). Itik dipelihara selama 12 
pekan. Pakan diberikan terbatas sesuai dengan 
kebutuhan, yaitu 150 g/ekor/hari dan air minum 
diberikan ad libitum. Seratus empat puluh empat butir 
telur digunakan untuk penelitian penyimpanan (0, 4, 
dan 8 pekan) yang dibagi menjadi 18 kelompok 
perlakuan, 4 ulangan, dan setiap ulangan terdiri atas 2 
butir telur yang selanjutnya disimpan selama 0, 4, dan 
8 pekan pada suhu refrigerator (5°C). Setelah 4 pekan 
dan 8 pekan penyimpanan, telur diukur kualitasnya 
yang terdiri atas bobot telur (g), persentase (%) dan 
bobot kerabang (g), persentase (%) dan bobot putih 
telur (g), persentase (%) dan bobot kuning telur (g), 
skor kuning telur dan haugh unit. Skor kuning telur 
diukur menggunakan Roche Yolk Colour Fan dengan 
skala 1‒15. Haugh unit (HU) diperoleh dengan 
menghitung logaritma tinggi putih telur dan kemudian 
diubah menjadi nilai koreksi fungsi dari bobot telur 
(Wahju 1997). 

HU = log 100 (H + 7,57 – 1,7 W0,37) 
 

Keterangan: 
H = Tinggi putih telur 
W = Bobot telur 
 
Analisis Data 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) pola faktorial 6  3, dengan 4 ulangan. 
Faktor A adalah perlakuan ransum (R0 = pakan kontrol 
tanpa tepung daun ubi (TDU) dan tepung daun 
singkong (TDS); R1= pakan mengandung 0% TDU dan 
5%TDS; R2 = pakan mengandung 0% TDU dan 10% 
TDS; R3 = pakan mengandung 5%TDU dan 0% TDS; 
R4 = pakan mengandung 5% TDU dan 5% TDS; R5 = 
pakan mengandung 5%TDU dan 10% TDS). Faktor B 
adalah waktu penyimpanan telur (0, 4, dan 8 pekan). 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik 
ragam ANOVA (analysis of variance). Data yang 
menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) diuji lanjut 
menggunakan uji Duncan. 
 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Bobot Telur 
Pengaruh perlakuan pada bobot telur disajikan 

pada Tabel 2. Rata-rata bobot telur pada penyimpanan 
0 pekan adalah 65,34‒73,73 g/butir. Rata-rata bobot 
telur yang disimpan selama 4 pekan dan 8 pekan ialah 
62,03‒66,83. Penyimpanan selama 4‒8 pekan dalam 
suhu 5°C nyata (p<0,05) menurunkan bobot telur 3,31‒

6,90 g (5,07%9,36%). Berdasarkan temuan Sumiati et 
al. (2015), bobot telur itik menurun setelah 21 hari 
penyimpanan pada suhu refrigerator dan suhu ruang. 
Bobot telur pada suhu ruang menurun 8,79% setelah 
21 hari penyimpanan. Hal ini menunjukkan bahwa 
penyimpanan telur itik pada suhu 5°C mampu mem-
pertahakan kualitas telur itik lebih baik dibandingkan 
hasil penelitian Sumiati et al. (2015). Feddern et al. 
(2017) melaporkan bahwa penyimpanan telur selama 
7 hari dan 14 hari di suhu refrigerator (0‒5°C) 
mengalami penurunan bobot 2,37 g. Bobot telur 
menurun selama periode penyimpanan (Lee dan 
Chung 2014; Muhammad et al. 2014; Yimenu et al. 
2017; Mezemir et al. 2018). Hal tersebut disebabkan 
oleh penguapan air melalui pori-pori permukaan 
kerabang telur (Scott & Silberside 2000). Sebutir telur 
mengandung air sekitar 80%nya (Jozefa & Sokolowicz 
2015). Penguapan air ini dipengaruhi oleh pergerakan 
udara dan kelembapan selama penyimpanan. 
Semakin lama penyimpanan semakin kritis proses 
penguapan air dari dalam telur (Belitz et al. 2009). 
Chukwuka et al. (2011) menyatakan bahwa kualitas 
telur dipengaruhi oleh manajemen perkandangan, 
pakan, waktu penyimpanan, dan suhu penyimpanan 
telur. 

Perlakuan pemberian pakan yang mengandung 
daun ubi jalar dan daun singkong tidak nyata 
memengaruhi bobot telur itik. Namun, bobot telur yang 
dihasilkan pada penelitian ini lebih tinggi (69,06 g/butir) 
dibandingkan dengan pemberian pakan tepung daun 
singkong dan keong mas yang menghasilkan bobot 
telur itik 65,86 g/butir Sumiati et al. (2020). 
 
Bobot Putih Telur 

Waktu penyimpanan telur pada suhu 5°C 
berpengaruh nyata (p<0,05) menurunkan bobot dan 
persentase putih telur (Tabel 3). Bobot putih telur 

Tabel 2 Pengaruh pemberian tepung daun ubi jalar dan tepung daun singkong pada bobot telur 

Peubah 
Perlakuan 

ransum 

Waktu penyimpanan (pekan) 
Rataan 

0 4 8 

Bobot telur 
(g/butir) 

R0 65,34 ± 2,03 63,85 ± 2,64  65,08 ± 3,07 64,75 ± 0,79 
R1 69,86 ± 2,00 62,03 ± 5,73 66,83 ± 3,52 66.24 ± 3,95 
R2 69,76 ± 1,57 69,91 ± 6,34 66,33 ± 2,92 68,67 ± 2,03 
R3 73,73 ± 5,23 65,71 ± 0,36 63,87 ± 3,18 67,77 ± 5,24 
R4 67,09 ± 3,04 65,25 ± 1,71 67,35 ± 2,75 66,56 ± 1,14 
R5 68,56 ± 0,84 65,40 ± 4,21 64,25 ± 4,45 66,07 ± 2,23 

Rataan 69,06 ± 2,86a 65,36 ± 2,62b  65,62 ± 1,43b  

Keterangan: Huruf yang berbeda dalam baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). R0 = pakan kontrol tanpa TDU 

atau TDS; R1= pakan mengandung 0% TDU dan 5%TDS; R2 = pakan mengandung 0% TDU dan 10% TDS; R3 = pakan 
mengandung 5%TDU dan 0% TDS; R4 = pakan mengandung 5% TDU dan 5% TDS; R5 = pakan mengandung 5%TDU dan 
10% TDS. 
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penyimpanan 0 pekan adalah 35,3038,83 g. 
Berdasarkan Nugraha et al. (2013) bobot putih telur 
berkisar antara 36,90 dan 37,56 g, sedangkan 
berdasarkan Sumiati et al. (2015) bobot putih telur 
tanpa perlakuan penyimpanan adalah 34,41‒37,06 g. 
Perlakuan pemberian tepung daun ubi jalar dan tepung 
daun singkong tidak berpengaruh nyata pada bobot 
putih telur itik. Meskipun demikian, bobot putih telur 
pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan penelitian-
penelitian sebelumnya. 

Pesentase putih telur dengan penyimpanan 0 
pekan berada pada kisaran 52,65%‒55,36%. 
Berdasarkan laporan Sumiati et al. (2015), persentase 
putih telur itik tanpa penyimpanan sekitar 50,02%‒
55,34%, Ridwan et al. (2008) menyatakan bobot putih 
telur ayam segar dengan perlakuan berbagai jenis 
antioksidan adalah 47,00%‒52,03%. Persentase bobot 
telur yang dihasilkan pada penelitian ini lebih tinggi 
daripada penelitian sebelumnya. Penyimpanan selama 
4 dan 8 pekan nyata menurunkan (p<0,05) bobot dan 
persentase putih telur. Semakin lama periode 
penyimpanan telur, semakin berkurang bobot dan 
persentase putih telur. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Ronald et al. (2019), bahwa semakin lama periode 
penyimpanan telur, semakin menurun bobot telur dan 
bobot putih telur, sedangkan bobot kuning telur 
semakin meningkat. Penurunan telur dan bobot putih 
telur berhubungan dengan meningkatnya penguapan 
air dari telur selama penyimpanan (Gomez-de-
Travecedo et al. 2014; Suresh et al. 2015). Penguapan 
air juga berkontribusi pada berkurangnya bobot dan 
persentase putih telur (Ronald et al. 2019) 
 
Bobot Kuning Telur 

Pemberian tepung daun ubi jalar dan tepung daun 
singkong nyata meningkatkan (p<0,05) bobot kuning 
telur. Waktu penyimpanan pada suhu 5°C berpengaruh 
nyata (p<0,05) meningkatkan bobot dan persentase 
kuning telur, tetapi interaksi antara perlakuan pakan 

dan waktu penyimpanan telur tidak berpengaruh 
(Tabel 4). Pemberian 5% TDU pada pakan meng-
hasilkan bobot kuning telur tertinggi (24,13±0,83 g) 
sedangkan pemberian pakan tanpa tambahan TDU 
dan TDS menghasilkan bobot kuning telur terendah 
(21,12 ±1,03 g). TDU dan TDS mengandung ß-karoten 
yang cukup tinggi. ß-karoten ini berperan sebagai 
antioksidan. Kandungan ß-karoten pada daun ubi jalar 
adalah 205,50 mg/kg dengan aktivitas antioksidan 
(IC50) 593,31 µg/mL, sedangkan daun singkong 
mengandung ß-karoten 661,00 mg/kg dengan IC50 
373,10 µg/mL (Nurrofingah 2019; Nurrofingah et al. 
2020). Suplementasi karotenoid (misalnya ß-karoten) 
dalam pakan diketahui dapat meningkatkan sintesis 
dan perlindungan prekursor kuning telur terhadap 
oksidasi (Blount et al. 2004), sehingga bobot kuning 
telur yang disuplementasi dengan TDU dan TDS lebih 
tinggi daripada kontrol. 

Periode waktu penyimpanan berpengaruh nyata 
(p<0,05) pada bobot dan persentase kuning telur. 
Semakin lama waktu penyimpanan semakin tinggi nilai 
bobot dan persentase kuning telur. Hasil yang sama 
juga diperoleh Sumiati et al. (2015) bahwa terjadi 
peningkatan bobot kuning telur selama 21 hari 
penyimpanan. Peningkatan bobot dan persentase 
kuning telur selama penyimpanan dapat disebabkan 
oleh terjadinya perpindahan air dari putih telur ke 
dalam kuning telur. Berdasarkan Stadelman & Cotteril 
(1995), air berpindah dari putih telur ke dalam kuning 
telur selama penyimpanan, yang dapat menurunkan 
konsentrasi kepadatan dalam kuning telur. Selama 
periode penyimpanan telur, terjadi pemecahan asam 
karbonat menjadi karbon dioksida dan air yang 
kemudian berdifusi dari putih telur ke dalam kuning 
telur (Obanu & Mprieri 1984). 
 
Bobot Kerabang Telur 

Perlakuan pemberian TDU dan TDS tidak ber-
pengaruh nyata pada bobot dan persentase kerabang 

Tabel 3 Pengaruh pemberian tepung daun ubi jalar dan tepung daun singkong pada bobot putih telur dan persentase putih telur 

Peubah 
Perlakuan 

ransum 

Waktu penyimpanan (pekan) Rataan 

0 4 8  

Bobot putih telur 
(g) 

R0 36,19 ± 1,87 34,43 ± 3,73 33,43 ± 1,48 34,68 ± 1,40 
R1 37,98 ± 1,02 30,63 ± 3,96 33,80 ± 2,57 34,13 ± 3,69 
R2 37,55 ± 1,44 37,08 ± 3,28 32,39 ± 1,49 35,67 ± 2,85 
R3 38,83 ± 3,32 33,31 ± 1,76 31,33 ± 2,60 34,49 ±3,89 
R4 35,30 ± 1,18 33,73 ± 2,70 32,84 ± 1,92 33,95 ± 1,25 
R5 37,43 ± 0,73 33,04 ± 2,54 32,49 ± 3,30 34,32 ± 2,70 

Rataan 37,21 ± 1,27a 33,70 ± 2,10b 32,71 ± 0,87b  
      

Persentase 
putih telur (%) 

R0 55,36 ± 1,75 53,79 ± 3,91 51,40 ± 1,76 53,52 ± 1,99 
R1 54,41 ± 2,04 48,84 ± 7,36 50,64 ± 1,65 51,30 ± 2,85 
R2 53,77 ± 0,97 53,03 ± 0,75 48,82 ± 1,02 51,87 ± 2,67 
R3 52,68 ± 1,37 51,41 ± 1,84 49,90 ± 1,41 51,33 ± 1,39 
R4 52,65 ± 1,11 51,70 ± 2,94 48,82 ± 2,85 51,06 ± 1,99 
R5 54,58 ± 0,90 50,35 ± 0,92 50,54 ± 1,92 51,83 ± 2,39 

Rataan 53,91 ± 1,09a 51,52 ± 1,79b 50,02 ± 1,05c  

Keterangan: Huruf yang berbeda dalam baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05).  R0 = pakan kontrol tanpa TDU 
atau TDS; R1= pakan mengandung 0% TDU dan 5%TDS; R2 = pakan mengandung 0% TDU dan 10% TDS; R3 = pakan 
mengandung 5%TDU dan 0% TDS; R4 = pakan mengandung 5% TDU dan 5% TDS; R5 = pakan mengandung 5%TDU dan 
10% TDS. 
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telur. Periode waktu penyimpanan telur pada suhu 5°C 
berpengaruh nyata (p<0,05) pada persentase 
kerabang telur (Tabel 5). Semakin lama periode waktu 
penyimpanan telur semakin meningkat persentase 
kerabang secara nyata (p<0,05). Persentase kerabang 
telur tanpa penyimpanan adalah 12,17%‒13,30% 
sedangkan penyimpanan selama 4‒8 pekan 
menghasilkan persentase kerabang 12,40%‒14,45%. 
Penelitian Sumiati et al. (2020) menyatakan bahwa 
persentase kerabang telur itik dengan perlakuan 
pemberian daun singkong dan keong mas adalah 
11,99%‒12,92%. Peneliti lain yang memberikan Zn 
dan vitamin E dalam pakan menghasilkan persentase 
kerabang 11,72%‒13,03% (Sumiati et al. 2015). 
Menurut Suprijatna et al. (2005), standar bobot 

kerabang telur adalah 12%. Berdasarkan hasil 
tersebut, persentase kerabang telur hasil penelitian 
masih dalam batas standar.  
 
Haugh Unit 

Pemberian TDU dan TDS pada pakan tidak 
berpengaruh nyata pada nilai haugh unit. Periode 
waktu penyimpanan pada suhu 5°C berpengaruh nyata 
(p<0,05) pada nilai haugh unit (Tabel 6). Periode waktu 
penyimpanan telur selama 4 dan 8 pekan dalam suhu 
5°C, secara nyata (p<0,05) menurunkan nilai HU telur. 

Hasil yang sama ditemukan oleh Fahri et al. (2019), 
yaitu penyimpanan selama 7 hari secara nyata 
menurunkan nilai HU. Bobot telur, bobot kerabang, 
tinggi albumen, nilai HU, dan kekentalan putih telur 

Tabel 4 Pengaruh pemberian tepung daun ubi jalar dan tepung daun singkong pada bobot dan persentase kuning telur 

Peubah 
Perlakuan 

ransum 

Waktu penyimpanan (pekan)  

0 4 8 Rataan 

Bobot kuning 
Telur (g) 

R0 20,23 ± 0,62 20,93 ± 1,20 22,25 ± 1,93 21,12 ± 1,03c 
R1 21,11 ± 0,64 22,50 ± 1,59 23,65 ± 1,10 22,42 ± 1,27bc 
R2 22,11 ± 0,76 23,70 ± 2,40 25,01 ± 1,50 23,61 ± 1,46ab 
R3 25,03 ± 2,35 23,40 ± 1,91 23,95 ± 0,62 24,13 ± 0,83a 
R4 22,06 ± 1,38 22,58 ± 1,52 25,38 ± 2,39 23,34 ± 1,78ab 
R5 22,84 ± 2,75 24,09 ± 1,36 23,15 ± 0,91 23,36 ± 0,65ab 

Rataan 22,23 ± 1,64b 22,86 ± 1,14b 23,90 ± 1,16a  
      

Persentase 
kuning telur 

(%) 

R0 30,94 ± 0,28 32,88 ± 2,94 34,16 ± 1,95 32,66 ± 1,62 
R1 30,23 ± 1,12 36,71 ± 5,85 35,31 ± 0,98 34,08 ± 3,41 
R2 31,80 ± 1,53 33,88 ± 0,58 37,72 ± 0,93 34,46 ± 3,00 
R3 33,87 ± 1,09 34,83 ± 1,94 36,49 ± 1,30 35,06 ± 1,33 
R4 32,87 ± 0,74 34,57 ± 2,98 37,62 ± 2,75 35,02 ± 2,41 
R5 31,23 ± 1,65 36,93 ± 0,68 36,06 ± 1,23 34,74 ± 3,07 

Rataan 31,82 ± 1,34c 34,97 ± 1,59b  36,22 ± 1,37a  

Keterangan: Huruf yang berbeda dalam baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05).  R0 = pakan kontrol tanpa 
TDU atau TDS; R1= pakan mengandung 0% TDU dan 5%TDS; R2 = pakan mengandung 0% TDU dan 10% TDS; R3 = 
pakan mengandung 5%TDU dan 0% TDS; R4 = pakan mengandung 5% TDU dan 5% TDS; R5 = pakan mengandung 5%TDU 
dan 10% TDS. 

 
Tabel 5 Pengaruh pemberian tepung daun ubi jalar dan tepung daun singkong pada bobot dan persentase kerabang 

Peubah 
Perlakuan 

ransum 

Waktu penyimpanan (pekan) 
Rataan 

0 4 8 

Bobot kerabang 
(g) 

R0 8,38 ± 0,40 8,50 ± 0,59 9,40 ± 0,79 8,76 ± 0,56 
R1 8,66 ± 0,06 8,90 ± 0,34 9,38 ± 0,50 8,98 ± 0,36 
R2 8,46 ± 0,70 9,14 ± 0,77 8,93 ± 0,26 8,84 ± 0,35 
R3 9,15 ± 0,54 9,00 ± 0,24 8,60 ± 0,75 8,92 ± 0,28 
R4 8,93 ± 0,59 8,95 ± 0,25 9,14 ± 0,23 9,00 ± 0,12 
R5 8,86 ± 0,64 8,28 ± 0,47 8,61 ± 0,70 8,58 ± 0,29 

Rataan 8,74 ± 0,29 8,79 ± 0,33 9,01 ± 0,36  
      

Persentase 
kerabang (%) 

R0 12,82 ± 0,49 13,33 ± 1,19 14,44 ± 0,87 13,53 ± 0,82 
R1 12,41 ± 0,34 14,45 ± 1,52 14,05 ± 0,72 13,64 ± 1,08 
R2 12,17 ± 1,08 13,09 ± 0,32 13,46 ± 0,30 12,91 ± 0,66 
R3 12,44 ± 0,40 13,76 ± 0,25 13,61 ± 0,40 13,27 ± 0,72 
R4 13,30 ± 0,48 13,73 ± 0,30 13,56 ± 0,38 13,53 ± 0,21 
R5 12,92 ± 1,06 12,72 ± 0,26 12,40 ± 0,98 13,01 ± 0,35 

Rataan 12,68 ± 0,41b 13,51 ± 0,60a 13,75 ± 0,41a  

Keterangan: Huruf yang berbeda dalam baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). R0 = pakan kontrol tanpa 

TDU atau TDS; R1= pakan mengandung 0% TDU dan 5%TDS; R2 = pakan mengandung 0% TDU dan 10% TDS; R3 = 
pakan mengandung 5%TDU dan 0% TDS; R4 = pakan mengandung 5% TDU dan 5% TDS; R5 = pakan mengandung 5%TDU 
dan 10% TDS. 
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secara nyata menurun dengan semakin meningkatnya 
watu penyipanan dan suhu penyimpanan (Samli et al. 
2005; Jin et al. 2011; Lee et al. 2016). Stadelman & 
Cotteril (1995) membagi kualitas telur ke dalam tiga 
kategori: kualitas AA (HU>72), kualitas A (HU 60‒72), 
dan kualitas B (HU<60). Swacita dan Cipta (2011) 
menyatakan bahwa telur dapat dinyatakan berkualitas 
buruk jika memiliki nilai HU di bawah 50. Rataan nilai 
HU dalam penelitian ini masih dalam kualitas AA dan 
A, baik untuk telur segar maupun yang sudah disimpan 
selama 4 dan 8 pekan. Penyimpanan telur dalam suhu 
5°C selama 4-8 pekan dapat menjaga kualitas telur. 
Tingginya nilai HU menunjukkan semakin baik kualitas 
dari protein dalam putih telur (Stadelman & Cotteril 
1995). Ovomusin adalah salah satu tipe protein yang 
ditemukan dalam putih telur yang berkontribusi dalam 
membentuk struktur putih telur. Penyimpanan telur 
mengakibatkan terjadinya perubahan struktur dari 
protein dalam putih telur dan terjadinya perpindahan air 
dari putih telur ke dalam kuning telur yang meng-
akibatkan menurunnya nilai HU (Brake et al. 1997). 
 

Skor Kuning Telur 

Pemberian TDU dan TDS berpengaruh nyata 
(p<0,05) pada skor kuning telur. Periode waktu 
penyimpanan berpengaruh nyata (p<0,05) pada skor 
kuning telur, tetapi tidak ada interaksi antara perlakuan 
ransum dan periode waktu penyimpanan (Tabel 7). 
Pemberian TDU 5% dan TDS 10% dalam ransum 
secara nyata (p<0,05) menghasilkan skor kuning telur 
tertinggi. Perlakuan pakan tanpa tambahan TDU dan 
TDS menghasilkan skor kuning telur terendah. TDU 

dan TDS mengandung ß-karoten yang cukup tinggi. ß-
karoten adalah suatu hidrokarbon larut lemak dan 
bersifat sebagai zat warna dan antioksidan (Goodwin 
1984). Pemberian pakan yang mengandung 
karotenoid akan memberikan dan meningkatkan 
pigmentasi warna yang disimpan dalam kuning telur 
oleh unggas betina (Blount et al. 2002; Kojima et al. 
2022). Karotenoid berperan dalam pigmentasi warna 
kuning telur, dengan hasil pigmentasi bergantung pada 
kandungan, jenis, dan nisbah karotenoid dalam pakan 
(Razei et al. 2019). 

Periode waktu penyimpanan selama 4 dan 8 pekan 
menurunkan skor kuning telur (p<0,05). Telur segar 
yang tidak disimpan memiliki rataan skor kuning 8,13. 
Penyimpanan telur selama 4 pekan menghasilkan 
rataan skor kuning telur 7,35, dan penyimpanan 
selama 8 pekan menghasilkan rataan skor kuning telur 
6,85. Hasil serupa dilaporkan oleh Barbosa et al. 
(2011), bahwa penyimpanan telur yang diperkaya 
omega-3 dalam suhu ruang maupun suhu refrigerator 
menurunkan skor kuning telur pada penyimpanan 28 
hari dan terus menurun sampai penyimpanan 35 hari. 
Begitupun hasil penelitian Omri et al. (2019) yang 
menyatakan bahwa telur yang disimpan memiliki warna 
kuning telur yang lebih rendah dan lebih pucat 
dibandingkan dengan telur segar.  
 
 

KESIMPULAN 

 
Pemberian tepung daun ubi jalar 5% dan tepung 

daun singkong 10% pada pakan itik menghasilkan skor 

Tabel 6 Pengaruh pemberian tepung daun ubi jalar dan tepung daun singkong pada nilai unit Haugh 

Peubah 
Perlakuan 

ransum 

Waktu penyimpanan (pekan) 
Rataan 

0 4 8 

Unit Haugh 

R0 87,95 ± 10,43 85,01 ± 3,61 75,92 ± 7,49 82,96 ± 6,27 
R1 93,50 ± 4,64 82,95 ± 5,59 67,20 ± 5,55 81,22 ± 13,23 
R2 90,87 ± 4,79 85,95 ± 3,98 78,63 ± 7,54 85,15 ± 6,16 
R3 85,24 ± 8,84 88,23 ± 5,23 77,11 ± 12,36 83,53 ± 5,76  
R4 89,91 ± 1,65 79,24 ± 4,96 66,64 ± 2,66 78,60 ± 11,65 
R5 89,69 ± 9,76 80,31 ± 2,30 67,83 ± 7,81 79,28 ± 10,97 

Rataan 89,53 ± 2,78a 83,62 ± 3,44b 72,22 ± 5,55c  

Keterangan: Huruf yang berbeda dalam baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05).   R0 = pakan kontrol tanpa TDU 

atau TDS; R1= pakan mengandung 0% TDU dan 5%TDS; R2 = pakan mengandung 0% TDU dan 10% TDS; R3 = pakan 
mengandung 5%TDU dan 0% TDS; R4 = pakan mengandung 5% TDU dan 5% TDS; R5 = pakan mengandung 5%TDU dan 
10% TDS. 

 
Tabel 7 Pengaruh pemberian tepung daun ubi jalar dan tepung daun singkong pada skor kuning telur 

Peubah 
Perlakuan 

ransum 

Waktu penyimpanan (pekan) 
Rataan 

0 4 8 

Skor 
kuning 
telur  

R0 7,00 ± 0,41 6,38 ± 1,60 5,00 ± 0,71 6,13 ± 0,62d 
R1 8,00 ± 0,00 6,25 ± 2,02 6,25 ± 0,65 6,83 ± 1,03c 
R2 8,50 ± 0,00 8,13 ± 0,25 7,50 ± 0,58 8,04 ± 0,29ab 
R3 8,25 ± 0,50 7,63 ± 0,48 7,25 ± 0,96 7,71 ± 0,27bc 
R4 8,25 ± 0,29 7,00 ± 1,22 6,75 ± 0,65 7,33 ± 0,47c 
R5 8,75 ± 0,50 8,75 ± 0,29 8,38 ± 0,63 8,63 ± 0,17a 

Rataan 8,13 ± 0,61a 7,35 ± 0,99b 6,85 ± 1,58c  

Keterangan: Huruf yang berbeda dalam baris atau kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). R0 = pakan 

kontrol tanpa TDU atau TDS; R1= pakan mengandung 0% TDU dan 5%TDS; R2 = pakan mengandung 0% 
TDU dan 10% TDS; R3 = pakan mengandung 5%TDU dan 0% TDS; R4 = pakan mengandung 5% TDU dan 
5% TDS; R5 = pakan mengandung 5%TDU dan 10% TDS. 
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warna kuning telur tertinggi. Waktu penyimpanan telur 
selama 4 pekan pada suhu 5°C masih dapat 
mempertahankan telur dengan kualitas AA, dengan 
nilai rataan unit Haugh 83,62. 
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