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ABSTRAK 

Anirata, Ilfarm Make. 2023. Evaluasi Kualitas Telur Ayam Konsumsi Strain 

Hisex Brown Pada Proses Ozonasi Selama Penyimpanan. Tesis. 

Program Studi Magister Peternakan, Pascasarjana Universitas Islam 

Malang. Pembimbing: Dr. Ir. Inggit Kentjonowaty, M.P. dan Dr. Ir.Umi 

Kalsum,M.P. 

 

Kata Kunci : Ozonasi, Kualitas Telur Ayam Konsumsi, Penyimpanan 

 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis bobot telur, tinggi kantung 

udara telur, indeks putih telur, indeks kuning telur, Haugh Unit telur ayam 
konsumsi strain Hisex Brown dan jumlah mikroba telur selama penyimpanan 
dengan perlakuan ozonasi. 

Penelitian dilaksanakan di Divisi Unggas Balai Besar Pelatihan Peternakan 
Batu dan Laboratorium Kesmavet UPT Laboratorium Kesehatan Hewan Malang 
pada bulan Agustus sampai dengan bulan Oktober 2022. Penelitian ini  
menggunakan metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap Pola Faktorial dimana faktor I adalah proses ozonasi dan faktor II adalah 
lama penyimpanan, dengan jumlah perlakuan sebanyak 9 perlakuan. Telur yang 
digunakan dalam penelitian ini sebanyak 300 butir yang berumur maksimal satu 
hari setelah ditelurkan. Telur mendapatkan perlakuan ozonasi selama 0, 24 dan 27 
menit (O0, O24 dan O27) dan dilakukan analisis kualitas selama penyimpanan 
dengan 3 perlakuan.yaitu dengan lama penyimpanan selama 3, 5, 7 minggu (P3, 
P5, P7). Variabel yang diamati dalam penelitian  ini meliputi penurunan bobot 
telur, kantung udara telur, indeks putih telur, indeks kuning telur, Haugh Unit dan 
Cemaran Mikroba yang meliputi Colliform  dan Salmonella.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh antara proses ozonasi 
dengan lama penyimpanan terhadap terhadap parameter penurunan bobot telur 
berkisar antara 1,6400%-8,4833%, kantung udara telur berkisar antara 0,630cm-
1,133cm, indeks kuning telur berkisar antara 0,186-0,348, indeks putih telur 
berkisar antara 0,024-0,099, nilai Haugh Unit berkisar antara 67,038-92,764            
dan total bakteri Coliform berkisar antara 0-16,667 cfu/g  menunjukkan pengaruh 
signifikan (P<0,05). Rataan bobot telur hasil penelitian, hasil ozonasi 
dibandingkan tanpa ozonasi berkisar 3,81±1,84% - 6,43±2,36 %, rataan kantung 
udara hasil ozonasi dibanding tanpa ozonasi berkisar                                                      
0,78±0,15 cm – 0,91±0,17 cm, rataan indeks kuning telur hasil ozonasi dibanding 
tanpa ozonasi berkisar 0,36±0,06 – 0,26±0,006, rataan indeks putih telur hasil 
ozonasi dibanding tanpa ozonasi berkisar 0,07±0,02 – 0,05±0,002, rataan nilai 
Haugh Unit  hasil ozonasi dibanding tanpa ozonasi berkisar 86,85±5,4 – 
79,94±10,2, dan total Bakteri Coliform hasil ozonasi dibanding tanpa ozonasi 
berkisar 0±0 cfu/g – 12,22±6,67 cfu/g. Sedangkan Salmonella menunjukkan hasil 
negatif. 

 Disimpulkan bahwa penggunaan teknologi ozonasi selama 27 menit 
efektif untuk mempertahankan kualitas telur selama 5 minggu penyimpanan 
ditinjau dari penurunan bobot telur sebesar 3,9533% , kantung udara telur sebesar 
0,730 cm, indeks kuning telur sebesar 0,320 , indeks putih telur sebesar 0,069 dan 
Nilai Haugh Unit sebesar 86,330. Proses ozonasi dapat menekan bakteri Coliform 
pada telur ayam sampai dengan 100% selama penyimpanan hingga 5 minggu 
dengan waktu paparan ozonasi selama 27 menit. Salmonella pada telur ayam sejak 
awal penelitian hingga minggu ke 7 baik dengan perlakuan ozonasi maupun tanpa 
ozonasi menunjukkan hasil negatif.  
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ABSTRACT 
 

Anirata, Ilfarm Make. 2023. Evaluation of the Quality of Consumption of Hisex 
Brown Strain Chicken Eggs in the Ozonation Process During Storage. Thesis. 
Master of Animal Husbandry Study Program, Postgraduate Islamic University of 
Malang. Advisor: Dr. Ir. Inggit Kentjonowaty, M.P. and Dr. Ir. Umi Kalsum, M.P. 

 
Keywords: Ozonation, Quality of Consumption of Chicken Eggs, Storage 

 
This study aims to analyze egg weight, egg air sac height, egg white index, 

yolk index, Haugh Unit chicken eggs consumption of Hisex Brown strain and the 
number of egg microbes during storage with ozonation treatment. 

The research was conducted at the Poultry Division of the Batu Animal 
Husbandry Training Center and Veterinary Public Health Laboratory UPT Animal 
Health Laboratory Malang from August to October 2022. This research used an 
experimental method using a Completely Randomized Design Factorial Pattern 
where factor I is the ozonation process and factor II is the duration storage, with a 
total of 9 treatments. The eggs used in this study were 300 eggs which were a 
maximum of one day after they were laid. Eggs were treated with ozonation for 0, 
24 and 27 minutes (O0, O24 and O27) and quality analysis was carried out during 
storage with 3 treatments, namely storage for 3, 5, 7 weeks (P3, P5, P7). Variables 
observed in this study included decreased egg weight, egg air sacs, egg white 
index, yolk index, Haugh Unit and Microbial Contamination which included 
Colliform and Salmonella. 

The results showed that the effect of the ozonation process and storage time 
on the parameter of decreasing egg weight ranged from 1.6400% -8.4833%, the 
egg air sacs ranged from 0.630cm-1.133cm, the yolk index ranged from 0.186-
0.348, the egg yolk index ranged from 0.186-0.348, the Egg white ranged from 
0.024-0.099, Haugh Unit values ranged from 67.038-92.764 and total Coliform 
bacteria ranged from 0-16.667 cfu/g indicating a significant effect (P<0.05). The 
average egg weight of the results of the study, the results of ozonation compared 
to without ozonation ranged from 3.81 ± 1.84% - 6.43 ± 2.36 %, the average air 
sac results of ozonation compared to without ozonation ranged from 0.78 ± 0.15 
cm – 0, 91 ± 0.17 cm, the average index of egg yolks with ozonation compared to 
that without ozonation ranges from 0.36 ± 0.06 – 0.26 ± 0.006, the average index 
of egg whites from ozonation compared to that without ozonation ranges from 
0.07 ± 0.02 – 0 .05 ± 0.002, the average Haugh Unit value of ozonated compared 
to without ozonation ranged from 86.85 ± 5.4 – 79.94 ± 10.2, and total Coliform 
Bacteria resulted from ozonation compared to without ozonation ranged from 0 ± 
0 cfu/g – 12, 22±6.67 cfu/g. While Salmonella showed negative results. 

  It was concluded that the use of ozonation technology for 27 minutes was 
effective in maintaining egg quality for 5 weeks of storage in terms of a decrease 
in egg weight of 3.9533%, egg air sacs of 0.730 cm, yolk index of 0.320, egg 
white index of 0.069 and Haugh Unit Value. of 86,330. The ozonation process can 
suppress Coliform bacteria in chicken eggs up to 100% during storage for up to 5 
weeks with an exposure time of 27 minutes to ozonation. Salmonella in chicken 
eggs since the beginning of the study up to week 7 both with and without 
ozonation treatment showed negative results. 
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BAB I. 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Telur unggas (ayam) mempunyai kandungan asam amino esensial serta 

non esensial yang cukup lengkap, sehingga sangat sesuai dalam memenuhi 

kebutuhan manusia buat perkembangan, disamping itu telur mudah di cerna, 

mudah didapat, serta murah biayanya. Telur ialah produk peternakan yang 

memberikan sumbangan besar untuk tercapainya kecukupan gizi warga. 

Ketersediaan telur yang tidak memahami masa, keunggulan gizi pada telur serta 

kenaikan jumlah penduduk di Indonesia yang diiringi dengan tingginya 

pemahaman warga dalam mengkonsumsi telur, hal ini yang mendesak para 

industri peternakan buat meningkatan produk hasil peternakan terutama produksi 

telur.  

Ketersediaan telur yang senantiasa mudah diperoleh ini, perlu 

diimbangi dengan pengetahuan warga tentang bagaimana penanganan telur, serta 

kewajiban untuk melindungi kualitasnya sehingga memiliki rasa aman dalam 

mengkonsumsi telur (Yuniati, 2000). Sebagai bahan pangan telur ayam ialah 

bahan yang mudah mengalami kurusakan kualitas sehingga sangat diperlukan 

kecermatan dalam mencermati kualitasnya dimana kerusakan  pada telur ayam 

bisa terjadi secara fisik, kimia ataupun biologis.  Sehingga dimasa  penyimpanan 

kualitas dari  sebutir telur ayam bergantung pada mutu telur ayam bagian dalam 

(isi telur) serta mutu telur ayam bagian luar (kulit telur)  (Sudaryani, 2003).  

Permasalahan adanya salmonella pada unggas, memerlukan teknologi 

desinfeksi. Ozonasi sebagai salah satu teknologi yang dapat membunuh bakteri 
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dengan kekuatan oksidasinya. Ozon berfungsi untuk membunuh jasad renik 

yang kuat sehingga sesuai untuk tujuan sterilisasi.  Ozon merupakan gas yang 

memiliki berat molekul 48 gram yang terdiri dari tiga atom oksigen dengan 

karakteristik sifat yang labil. Dikatakan labil karena dengan cepat terurai 

menjadi oksigen normal yanng mempunyai dua atom O2 dan satu atom oksigen 

bebas. Ozon sendiri mempunyai titik didih -1120 dan sebagian dapat larut dalam 

air. Penggunaan teknologi ozon diantaranya adalah industri air minum, 

pengelolaan air limbah, proses sterilisasi alat kesehatan   hingga industri tekstil 

dan makanan segar (Prasetyaningrum dkk., 2019).  Pemanfaatan teknologi 

ozonasi perlu dicoba untuk mengetahui kualitas telur ayam konsumsi selama 

penyimpanan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

a. Apakah perlakuan ozonasi berpengaruh terhadap penurunan bobot telur, tinggi 

kantung udara telur, indeks putih telur, indeks kuning telur nilai Haugh Unit 

telur dan jumlah mikroba telur konsumsi selama penyimpanan 

b. Apakah perlakuan lama penyimpanan berpengaruh terhadap penurunan bobot 

telur, tinggi kantung udara telur, indeks putih telur, indeks kuning telur nilai 

Haugh Unit telur dan jumlah mikroba telur konsumsi tanpa perlakuan ozonasi 

c. Apakah ada interaksi antara perlakuan ozonasi dan lama penyimpanan terhadap 

penurunan bobot telur, tinggi kantung udara telur, indeks putih telur, indeks 

kuning telur nilai Haugh Unit telur dan jumlah mikroba telur konsumsi. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

a. Untuk menganalisis penurunan bobot telur konsumsi selama penyimpanan 

dengan perlakuan ozonasi 

b. Untuk menganalisis tinggi kantung udara telur konsumsi selama 

penyimpanan dengan perlakuan ozonasi 

c. Untuk menganalisis indeks albumin telur konsumsi selama penyimpanan 

dengan perlakuan ozonasi 

d. Untuk menganalisis indeks kuning telur konsumsi selama penyimpanan 

dengan perlakuan ozonasi 

e. Untuk menganalisis pengukuran Haugh Unit telur konsumsi selama 

penyimpanan dengan perlakuan ozonasi 

f. Untuk menganalisis jumlah mikroba telur konsumsi selama penyimpanan 

dengan perlakuan ozonasi 

 

1.4 Hipotesis Penelitian 

a. Diduga perlakuan ozonasi berpengaruh terhadap penurunan bobot telur, tinggi 

kantung udara telur, indeks putih telur, indeks kuning telur, nilai Haugh Unit 

telur dan jumlah mikroba telur konsumsi selama penyimpanan 

b. Diduga perlakuan lama penyimpanan berpengaruh terhadap penurunan bobot 

telur, tinggi kantung udara telur, indeks putih telur, indeks kuning telur nilai 

Haugh Unit telur dan jumlah mikroba telur konsumsi tanpa perlakuan ozonasi 

c. Diduga ada interaksi antara perlakuan ozonasi dan lama penyimpanan terhadap 

penurunan bobot telur, tinggi kantung udara telur, indeks putih telur, indeks 

kuning telur, nilai Haugh Unit telur dan jumlah mikroba telur konsumsi. 
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Adapun ruang lingkup penelitian ini meliputi variabel penurunan bobot telur, 

pengukuran kantung udara, pengukuran indeks putih telur, pengukuran indeks 

kuning telur, Haugh Unit dan Cemaran Mikrrobiologi yang meliputi jumlah 

Colliform  dan jumlah  Salmonella. 

Lokasi penelitian ini dilakukan di Divisi Unggas Balai Besar Pelatihan Peternakan 

Batu dan Laboratorium Kesmavet UPT Kesehatan Hewan Malang  Dengan 

jumlah sampel sebanyak 300 butir dengan 3x ulangan. 

 

1.6 Kegunaan Penelitian 

a. Sebagai informasi tentang penurunan bobot telur konsumsi selama 

penyimpanan dengan perlakuan ozonasi 

b. Sebagai informasi tentang tinggi kantung udara telur konsumsi selama 

penyimpanan dengan perlakuan ozonasi 

c. Sebagai informasi tentang indeks albumin telur konsumsi selama penyimpanan 

dengan perlakuan ozonasi 

d. Sebagai informasi tentang indeks kuning telur konsumsi selama penyimpanan 

dengan perlakuan ozonasi 

e. Sebagai informasi tentang Haugh Unit telur konsumsi selama penyimpanan 

dengan perlakuan ozonasi 

f. Sebagai informasi jumlah mikroba telur konsumsi selama penyimpanan dengan 

perlakuan ozonasi 
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1.7 Penegasan Istilah 

a. Kualitas telur 

Kualitas telur mengacu pada standart yang menentukan kualitas yang 

memenuhi kriteria untuk layak konsumsi antara lain kualitas fisik, organoleptik 

dan mikrobiologi. Dimana kualitas fisik meliputi tinggi kantung udara telur, 

indeks putih telur, indeks kuning telur. Kantung udara telur sebagai petunjuk usia 

pada telur dimana semain besar kantung udara telur umur relatif lama. Indeks 

putih telur. dilakukan untuk mengetahui mengetahui antara tinggi dari putih telur 

dengan diameter yang dimiliki putih  telur. Pengukuran Indeks Kuning Telur 

bertujuan agar dapat mengetahui kondisi di dalam telur. Haugh Unit sebagai 

satuan yang memberi korelasi antara tinggi putih telur dengan berat telur, dimana 

semakin tinggi nilai HU maka kualitas telur semakin baik. Kualitas mikrobiologi 

telur dapat ditentukan dengan Total Plate Count (TPC) dan menghitung junlah 

Escherichia colli (Suharyanto dkk., 2016).  

 

b. Telur Konsumsi 

 Telur ayam konsumsi merupakan telur ayam yang belum mengalami 

proses fortifikasi, pendinginan, pengawetan dan proses pengeraman yang berasal 

dari induk yang tida dibuahi (SNI, 2008). 

 

c. Penyimpanan telur 

Penyimpanan telur akan mengakibatkan perubahan perubahan kualitas 

telur apabila tidak memperhatikan hal-hal diantaranya waktu penyimpanan dan 

tempat penyimpanan telur. Telur mempunyai kualitas yang baik pada saat 

ditelurkan. Dengan bertambahnya umur telur dan semakin lama penyimpanan 
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dapat menyebabkan penurunan kualitas telur (Syaifulloh dkk., 2021). Pada 

penelitian ini dilakukan penyimpanan telur selama 0, 3, 5, dan 7 minggu setelah 

proses ozonasi dan dibandingkan dengan  telur tanpa diozonasi. 

 

d. Ozonasi 

Ozonasi sebagai salah satu teknologi yang dapat membunuh bakteri 

dengan kekuatan oksidasinya. (Braun et al., 2011).  Menggunakan generator ozon 

komersial merek HANACO. Pada penelitian ini dilakukan proses ozonasi 

terhadap telur selama 24 dan 27 menit dilanjutkan dengan penyimpanan. 
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BAB VI.  

PENUTUP 

6.1. Kesimpulan 

1. Penggunaan teknologi ozonasi berpengaruh signifikan selama penyimpanan, 

dimana ozonasi  27 menit efektif untuk mempertahankan kualitas telur selama 

5 minggu penyimpanan pada suhu ruang 210C ditinjau dari penurunan bobot 

telur, kantung udara telur, indeks kuning telur, indeks putih telur dan Nilai 

Haugh Unit 

2. Paparan ozon dapat menekan bakteri Coliform pada telur ayam hingga 100% 

selama penyimpanan  7 minggu pada suhu ruang 210C dengan waktu paparan 

selama 27 menit 

3. Perlakuan ozonasi maupun tanpa ozonasi menunjukkan hasil jumlah 

Salmonella negatif selama penyimpanan pada suhu ruang 210C 

 

6.2 Saran 

1. Telur bisa disimpan selama 5 minggu dengan kualitas yang tetap dengan 

treatment ozonasi selama 27 menit 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penelitian ozonasi  27 menit 

pada ruang > 210C serta efisiensi ekonomisnya. 
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