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ABSTRACT 

 

The quality of chicken eggs is greatly influenced by the nutrient ration consumed. Egg 

quality can be observed from the external and internal eggs. The ration directly affects the 

external and internal quality of the eggs. The research objective was to see the effect of 

chitosan addition in the ration on the internal quality of chicken eggs. The study used a 

completely randomized design (CRD) with 6 treatments and 5 replications, each 

replication consisting of 2 Arab chickens aged 4.5 months. The study was conducted for 7 

weeks. The treatments given were: R0 (control ration without chitosan), R1 (ration + 

chitosan 0.5%), R2 (ration + chitosan 1%), R3 (ration + chitosan 1.5%), R4 (ration + 

chitosan 2%), R5 (ration + chitosan 2.5%). The parameters measured are; haugh egg units, 

egg white index, white weight and egg yolk. The results showed that the addition of 

chitosan in the ration showed the same results (P> 0.05) on the haugh unit value, egg white 

index, white weight and egg yolk. The conclusion of this study is that the provision of 

chitosan in the ration has not had an effect on the internal quality of the Arab Silver 

chicken eggs. . 

 

Keywords: Arabic Chicken ,chitosan, eggs,  quality 

 

 

ABSTRAK 

 

Kualitas telur ayam sangat dipengaruhi oleh  nutrien ransum yang dikonsumsi.  Kualitas 

telur bisa diamati dari eksternal dan internal telur.  Ransum berpengaruh langsung terhadap 

kualitas baik eksternal maupun internal telur.  Tujuan penelitian adalah ingin melihat 

pengaruh penambahan kitosan dalam ransum terhadap  kualitas  internal telur ayam.  

Penelitian menggunakan  rancangan acak lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 5 

ulangan, masing-masing ulangan terdiri dari dari 2 ekor ayam Arab umur 4,5 bulan.  

Penelitian dilakukan selama 7 minggu.   Perlakuan yang di berikan adalah :  R0 (Ransum 

Kontrol tanpa Kitosan), R1 (Ransum + Kitosan 0,5%), R2 (Ransum + Kitosan 1%), R3 

(Ransum + Kitosan 1,5%), R4 (Ransum + Kitosan 2%), R5 (Ransum + Kitosan 2,5%). 

Parameter yang diukur adalah; haugh unit telur, indeks putih  telur, bobot putih dan kuning 

telur.  Hasil penelitian menunjukkan  bahwa penambahan kitosan dalam ransum 

menunjukkan hasil yang sama (P>0,05) terhadap nilai haugh unit, indeks putih telur, bobot 
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putih dan kuning telur.    Kesimpulan  dari penelitian ini adalah  pemberian kitosan dalam 

ransum belum memberi pengaruh terhadap kualitas internal telur ayam Arab Silver.  

 

Kata Kunci :  Ayam Arab, kitosan, kualitas , telur 

 

PENDAHULUAN 

 

Telur merupakan protein hewani asal ternak unggas yang sangat dibutuhkan tubuh. 

Nilai protein sangat dibutuhkan sebagai pembangun tubuh, pengganti sel-sel yang telah 

rusak, sebagai anti bodi serta pembawa pesan.  Telur mempunyai keistimewaan diantara 

sumber pangan lain yaitu mempunyai nutrisi yang lengkap, mudah dicerna dan diserap.  

Oleh sebab itu telur sangat dibutuhkan oleh tubuh.  

pemberian ransum yang sesuai dengan proporsi protein dan energi yang dibutuhkan adalah 

penting  untuk memproduksi telur dengan kualitas yang baik (Moran et al., 2019). 

Telur terdiri dari yolk, albumen dan ditutup oleh kerabang pada bagian luar.  

Menurut Grobas et al (2001) satu butir telur seberat 53 gr mengandung putih telur 65,64%, 

kuning telur 23,61% dan cangkang telur 10,75%.  

Kandungan nutrisi dalam sebutir telur terdiri dari; karbohidrat 0,9 %, lemak 11,2 %, protein 12,9 %, 

dan air 73,7 %, serta nyaris tidak terdapat kandungan lemak pada putih telur (Abbas et al., 2021) 

 

Kandungan nutrisi dalam sebutir telur 

terdiri dari; karbohidrat 0,9 %, lemak 11,2 %, 

protein 12,9 %, dan air 73,7 %, serta nyaris 

tidak terdapat kandungan lemak pada putih 

telur.(Abbas, paly MB, 2021) 

 Telur ayam utuh umumnya mengandung 12,14% protein ( Ketaren, 2007), terdapat 

dalam bentuk protein tunggal atau konjugasi.  Widarta, (2017)  menyatakan bahwa 

kandungan protein dalam putih telur 10,6% dan dalam kuning telur 16,6%.  Material 

pengisi telur ini secara langsung akan mempengaruhi bobot dan besar telur. Pada umumnya 

kecenderungan konsumen memilh telur dengan bobot  standar (bobot rata-rata) serta 

dengan ukuran seragam.  Untuk mendapatkan bobot telur yang ideal, dipengaruhi oleh  

nutrien telur terutama kandungan protein. Albumin mengandung lebih dari 50% protein 

telur, serta mengandung niacin, riboflavin, klorin, magnesium, kalium, sodium dan sulpur 

(Ramadhani et el., 2018).  Albumin mengandung lebih dari 50% protein telur, serta 

mengandung niacin, riboflavin, klorin, magnesium, kalium, sodium dan 
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sulpur…(Ramadhani et al., 2019).  Jika kandungan protein ransum yang diserap tubuh 

tinggi, akan diedarkan oleh darah ke organ target yang membutuhkan seperti untuk 

pembentukan albumin dan yolk pada telur, sehingga bobot albumin dan yolk juga akan 

meningkat. Hal ini akan meningkatkan bobot telur.  Tugiyanti (2012)  menyatakan bahwa 

ovarium merupakan tempat pembentukan kuning telur, apabila pembentukan kuning telur 

kurang sempurna maka berat telur akan rendah.  

Berat kuning telur dipengaruhi oleh 

perkembangan ovarium, berat badan ayam, umur saat mencapai dewasa kelamin, 

kualitas dan kuantitas pakan, penyakit, dan lingkungan serta konsumsi pakan (E Tugiyamti, 

2012) 

Proses sintesis  albumin dan yolk tergantung pada efektivitas penyerapan nutrisi dalam 

tubuh unggas (Ipek & Sozcu, 2017). 

Faktor – faktor yang dapat mempengaruhi berat telur antara lain jenis ternak, umur, 

perubahan musim sewaktu ternak bertelur, berat tubuh induk dan pakan yang diberikan 

(Sarwono, 1994).  

Massa atau berat telur ayam sangat ditentukan oleh bangsa ayam, nutrisi berupa protein 

dalam ransum, serta umur ayam (Necidová et al., 2019) 

 Kitosan adalah produk isolasi limbah crustacea yang mampu mengikat lemak dan 

bersifat sebagai  imobilisasi enzim.  Kitosan juga sering disebut sebagai serat hewan 

sehingga cocok diberikan sebagai campuran pakan ternak.  Fungsinya diharapkan 

mengoptimalkan kerja saluran pencernaan ayam agar metabolisme berjalan optimal.     

  Nutrien yang diserap tubuh sangat menentukan kualitas internal telur.  Indikator 

kualitas internal telur bisa dilihat dari  nilai haugh unit, bobot putih dan kuning telur.  Nilai 

haugh unit untuk telur segar adalah 100.  Menurut Habiburahman et al., (2020) bahwa 

Tingginya nilai haugh unit dikarenakan telur diukur maksimal 1 hari setelah 

pengumpulan telur sehingga telur masih dalam keadaan segar. Tingginya nilai haugh unit 

dikarekan telur diukur maksimal 1 hari setelah pengumpulan telur sehingga telur masih dalam 

keadaan segar. …(Habiburahman et al., 2020).  Material utama pembentuk putih dan kuning 

telur adalah protein dan lemak.  Oleh karena itu asupan protein yang tinggi   dalam tubuh 

akan meningkatkan bobot putih dan kuning telur.  Tujuan penelitian adalah melakukan 

kajian terhadap peran kitosan dalam ransum terhadap kualtas internal telur ayam Arab 

silver. 
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BAHAN DAN METODE 

 

Penelitian menggunakan 56 ekor ayam Arab betina fase produksi.  Ayam yang 

digunakan berumur 4,5 bulan. Ayam dipelihara dalam kandang batrai sebanyak 23 unit, 

dimana satu unit kandang diisi oleh 2 ekor ayam.  Sebelum kandang digunakan, dilakukan 

desinfektan dan pengapuran terlebih dahulu.  Kandang dilengkapi dengan tempat pakan 

dan minum serta lampu sebagai penerang.    

Ransum penelitian terdiri dari ransum basal dan ransum perlakuan dengan 

penambahan kitosan. Perlakuan menggunakan kitosan murni dari laboratorium teknologi 

hasil perikanan  IPB. Sebelum masuk perlakuan, ayam penelitian diberi ransum basal 

selama 1 minggu.  Bahan baku ransum basal  adalah dedak halus, jagung dan konsentrat.  

Ransum disusun dengan kandungan protein kasar  16,6% dan energi metabolisme 2558,80 

kkal/kg.  Susunan bahan baku penyusun ransum disajikan pada Tabel 1, kandungan nutrien 

bahan baku ransum disajikan pada Tabel 2, dan kandungan nutrien ransum basal disajikan 

pada Tabel 3. 

Tabel 1. Komposisi Ransum Penelitian 

Bahan Ransum Jumlah (%) 

Dedak Padi 20 
Jagung  50 
Konsentrat 30 
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Tabel 2. Kandungan Nutrisi  Bahan Pakan Penelitian 

  Bahan Ransum  

 Dedak Padi* Jagung* Konsentrat** 

Protein Kasar(%) 12,00 8,60 33,00 

Lemak kasar (%) 13,00 3,90 2,00 

Serat Kasar (%) 12,00 2,00 8,00 

Kalsium (%) 0,12 0,02 10,00 

Fospor (%) 0,20 0,10 0,50 

Energi Metabolis 
(kkal/kg) 

       1630,00        3370,00       1826,22 

Keterangan : * Abun, 2007  

       ** PT Jafpa Comfeed Indonesia Tbk. 

Tabel 3. Kandungan Nutrisi Ransum Basal 

Kandungan Nutrisi Jumlah 

Protein Kasar(%)                            16,60 
Lemak kasar (%) 5,15 
Serat Kasar (%) 5,80 
Kalsium (%) 3,63 
Fospor (%) 0,24 
Energi Metabolis (kkal/kg)                         2558,80 
Keterangan : Dihitung berdasarkan Tabel 2 dan 3. 

 

Penelitian menggunakan Rancangan acak lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 5 

ulangan, masing-masing ulangan terdiri dari 2 ekor ayam. Perlakuan yang digunakan 

adalah: R0 = Kontrol atau tanpa kitosan, R1 = Ransum + kitosan 0,5 %,  R2 = Ransum + 

kitosan 1 %, R3 = Ransum + kitosan 1,5 % , R4 = Ransum + kitosan 2 %, R5 = Ransum + 

kitosan 2,5 %.  Penelitian dilakukan selama 7 minggu. Telur dikumpul setiap hari dan 

ditimbang beratnya.  Sampel penelitian diambil pada minggu terakhir penelitian.   

Parameter yang diukur adalah :  

1. Indeks Putih Telur =   

Ket: TP = tinggi putih telur, LP = lebar putih telur, PP = panjang putih telur 

 

 

Kandungan 

Nutrisi 
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2. Bobot Putih Telur 

Bobot putih telur di dapatkan pada saat penimbangan putih telur dengan memisahkan 

kuning dan putih telur menggunakan timbangan analitik 

3.  Bobot Kuning Telur 

Kuning telur dihitung untuk mengetahui rataan berat kuning telur didalam sebutir 

telur dengan menimbang kuning telur menggunakan timbangan analitik. 

    4. Haugh unit (Yuwanta, 2004) 

Komponen untuk mengukur HU adalah pengukuran tinggi putih telur dan bobot telur. 

HU = 100log (h+7,57-1,7.W0,37) 

Ket: HU = Haugh Unit   

h = tinggi albumen kental (mm)  

           W = bobot telur (g) 

  

Analisis Data 

Data hasil penelitian kemudian dianalisa dengan sidik ragam. Apabila perlakuan 

berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (Stell dan Torrie 

1995).   

HASIL  

 

Pengaruh  Pemberian Kitosan terhadap Kualitas Internal  Telur Ayam Arab Silver 

Kualitas telur yang baik  akan memperpanjang masa simpan.  Indikator kualitas 

telur dilihat dari peforma luar dan dalam telur.  Hasil yang didapat dari penelitian tentang 

kualitas internal telur ayam Arab  disajikan pada Tabel 4.  

Hasil rataan data penelitian pemberian kitosan selama 7 minggu dalam ransum 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kualitas telur ayam Arab. Berdasarkan Tabel 4 

terlihat bahwa pemberian kitosan dengan level bertingkat  0,5 % - 2,5% dalam ransum 

memberikan nilai bobot putih telur yang sama (P>0,05) yaitu berkisar antara 18,12 g/butir - 

18,90 g/butir.  Rataan nilai bobot putih telur yang didapat dari hasil penelitian ini adalah 
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18,52 g/butir.  Rataan bobot kuning telur pada penelitian juga memperlihatkan nilai yang 

berimbang yaitu berkisar antara 11,60 g /butir – 14,30 g/butir.  Hal yang sama juga 

ditunjukkan oleh rataan indeks putih telur dengan nilai berkisar antara 0,05 – 0,07 dengan 

rataan 0,06.  Rataan nilai haugh unit dari penelitian ini juga hampir sama (P>0,05) yaitu 

berkisar antara 67,74 – 79,05.  Rataan haugh unit  adalah 72,57. 

 

PEMBAHASAN 

 

Pengaruh Pemberian Kitosan terhadap Kualitas Internal Telur 

Rataan bobot putih telur  menunjukkan nilai yang sama untuk semua perlakuan.  

Kitosan yang ditambahkan  ke dalam ransum dari dosis 0,5% - 2,5% selama masa 

penelitian 7 minggu belum menunjukkan pengaruh terhadap bobot putih telur. Hal ini 

mengindikasikan bahwa penelitian dengan penambahan kitosan untuk masa 7 minggu 

penelitian belum memperlihatkan signifikansi  retensi protein ke dalam tubuh sehingga  

bobot putih telur  tidak berbeda nyata.  Prediksi  terhadap sifat kitosan   adalah akan 

menunjukkan pengaruh terhadap peningkatan bobot putih telur  jika ditunjang oleh 

penggunaan nya yang lebih lama sehingga memberi efek yang lebih optimal terhadap 

metabolisme terutama metabolisme protein. Hal ini  didasari oleh  hasil  penelitian  

Sahara et al.,(2020)  secara in vitro bahwa kitosan dengan dosis 1,5%  mampu  

meningkatkan kecernaan protein 11,20 % lebih tinggi dari kontrol.  Nilai kecernaan bahan 

kering dan protein kasar ini adalah 7,9% dan 11,2% lebih tinggi dari kontrol.(Sahara et al., 

2020)  Menurut Argo et al., (2013)   bahwa protein ransum akan mempengaruhi  viskositas 

yang mencerminkan kualitas interior telur. 

 

”Protein pakan akan mempengaruhi viskositas telur yang 

mencerminkan kualitas interior telur, selanjutnya dapat mempengaruhi indeks 

putih telur.(Argo LB, Tristiarti, 2013)” 

Indeks putih telur pada penelitian ini menunjukkan rataan yang tidak berbeda nyata 

antar semua perlakuan.  Ransum yang disusun iso protein dan iso energi pada masa 7 

minggu umumnya belum menunjukkan dampak yang signifikan, tapi sudah terdapat  

indikasi bahwa kitosan mampu meningkatkan kecernaan protein pada uji in vitro  

(Sahara et al., 2020).  Jika kecernaan protein meningkat maka akan  meningkatkan 

kandungan protein telur, sehingga indeks putih telur juga meningkat.  Putih telur dibangun 
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oleh berbagai jenis protein dengan persentase yang berbeda, diantaranya adalah ovalbumin 

dan ovomucin.  Protein ovalbumin berperan dalam pebentukan gel ketika albumen telur 

dipanaskan (Thohari et al., (2020). Protein ovalbumin berperan dalam pebentukan gel ketika 

albumen telur dipanaskan (Thohari et al., 2020) Ovalbumin merupakan protein kental pada 

albumin yang sangat menentukan terhadap indeks putih telur.  Artinya  kekentalan putih 

telur erat kaitannya dengan ketinggian albumen. Selain itu tinggi albumen juga ditentukan 

oleh ovomucin sebagai protein yang juga  membangun putih telur.  Pembentukan 

ovumucin itu tergantung pada retensi asam amino atau protein dalam tubuh.  Artinya 

bahwa  semakin tinggi konsumsi protein, maka pembentukan ovumucin juga semakin 

besar, sehingga semakin tinggi indeks putih telur.    Menurut Bell dan Weaver,( 2002) 

bahwa  banyaknya kandungan ovomucin putih telur mampu mempertahankan kekentalan 

dan kesegaran putih telur dengan baik.   

Kecuali itu, Hal ini di dukung oleh (Liu et al.,2020) menyatakan bahwa kekentalan atau viskositas 

telur dipengaruhi oleh kandungan protein yang terdapat dalam ransum yang diberikan kepada 

ternak unggas 

  Hasil penelitian  Sahara et al.,( 2020) tentang penambahan kitosan dalam ransum dengan 

dosis bertingkat 0,5% - 2,5% dalam ransum tidak mempengaruhi konsumsi ransum 

(P>0,05), sehingga  asupan protein pembentuk telur juga sama.  Akibatnya indeks putih 

telur yang dominan terdapat pada  putih telur menunjukkan hasil yang sama.   Nilai indeks 

putih telur ayam Arab dalam penelitian ini berkisar 0,05 – 0,07. Jadi rataan nilai indeks 

putih telur pada penelitian ini adalah 0,06.  Nilai indeks putih telur pada penelitian ini 

masih berada pada standar indeks putih telur segar yang didukung oleh Lupu et al., (2016) 

bahwa standar indeks putih telur segar berkisar antara 0,050 – 0,174.    

Bobot kuning telur yang didapat dengan penambahan kitosan dalam ransum selama 

masa penelitian 7 minggu juga menunjukkan hasil yang sama.  Berdasarkan analisa sidik 

ragam pemberian kitosan dalam ransum   tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap 

peningkatan bobot kuning telur.  Rataan bobot kuning telur berkisar antara  11,60 – 14,30 

gram/butir atau dengan rataan 13,14 g/butir.    Komposisi kuning telur  atau yolk mayoritas 

dibangun oleh lemak, vitamin dan mineral (Purba et al., 2018).  Kitosan bersifat mengikat 

lemak dan kolesterol (Hasri, 2010).  Kitosan adalah polikation positif mempunyai sifat 

sangat reaktif terhadap ion negatif yang ada disekitarnya.  Kitosan mengikat asam lemak 

yang bermuatan negatif dalam saluran pencernaan sehingga akan mengurangi lemak yang 

diserap (Sahara et al., 2020).  
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“(Kitosan akan mengikat asam lemak bla bla…).(Sahara et al., 2020a)” 

Pada kondisi ini diprediksi kitosan mengikat  ion negatif pada asam lemak dan 

membuangnya bersama feses.  Akibatnya menghambat asupan lemak   ke dalam tubuh.  

Hal ini mengakibatkan kandungan lemak kuning telur yang ada pada ovarium  tetap sama.  

Ismoyowati (2013) menyatakan tingginya persentase bobot kuning telur dapat disebabkan oleh 

kandungan protein dalam pakan. Menurut Diwyanto dan Prijono (2007) secara umum bobot 

kuning telur ayam Arab adalah 13,9 g/butir atau 0,139%. Berdasarkan hal tersebut maka 

bobot kuning telur ayam Arab hasil penelitian ini untuk semua perlakuan telah diatas 

standar.  

Berdasarkan analisa sidik ragam bahwa rataan haugh unit telur ayam Arab silver  

juga sama. Perlakuan kitosan selama 7 minggu dalam ransum belum menunjukkan 

pengaruh yang nyata.  Hal ini erat hubungannya dengan bobot telur dan indeks putih telur.  

Pada penelitian ini bobot telur ayam Arab yang dihasilkan juga sama karena kitosan yang 

dicampurkan ke ransum, tidak mempengaruhi nafsu makan ayam secara signifikan 

sehingga konsumsi ransum juga sama.   Begitu juga halnya dengan tinggi albumen yang 

diwakili oleh bobot putih dan indeks putih telur yang juga berimbang (Tabel 4).   Hal ini 

sesuai dengan pendapat (Amin et al., 2015); Djaelani, 2017) bahwa faktor yang dapat 

mempengaruhi nilai haugh unit adalah tinggi albumin, nutrisi pakan, asupan protein, dan 

berat telur.  

Putih telur yang mengandung ovomucyn lebih sedikit akan lebih cepat menc 

air ..(Djaelani, 2017) 

Telur yang disimpan pada suhu rendah mengalami perubahan HU dari 80 menjadi 68 

setelah 19 hari, sedangkan tanpa pendinginan mengalami penurunan rata-rata 1,51 unit per 

hari (Purwati et al., 2015).  Telur yang disimpan pada suhu rendah atau pendinginan mengalami 

perubahan HU dari 80 menjadi 68 setelah 19 hari, sedangkan tanpa pendinginan mengalami 

penurunan rata-rata 1,51 unit per hari (Purwati et al, 2015) 

Faktor yang mempengaruhi nilai haugh unit adalah tinggi albumen, suhu dan umur 

penyimpanan.(Amin et al., 2015) 

KESIMPULAN 

Pada penelitian ini menunjukkan bahwa nilai haugh unit telur berkisar antara  

67,738 – 79,046 dengan rataan 72,570.   Nilai haugh unit dalam penelitian ini dapat 

dikatakan memiliki kualitas yang sangat baik atau kualitas AA.   Berpedoman ke United 

States Departement of Agriculture, (2000)  bahwa  tingkatan paling baik atau dengan 
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sebutan kualitas AA adalah haugh unit di atas 72. Telur dengan haugh unit antara 60-71 

dikategorikan dalam kualitas A, dan haugh unit 31-59 dikategorikan B.  Oleh sebab itu , 

berdasarkan hasil yang didapat pada penelitian ini, kitosan mempunyai terindikasi 

mempunyai potensi memperbaiki kualitas telur.   

 

KESIMPULAN 

 

Penambahan kitosan ke dalam ransum ayam Arab silver fase produksi, 

menunjukkan rataan nilai haugh unit, indek putih, , bobot putih dan kuning telur yang 

berimbang, tapi terdapat indikasi peningkatan rataan nilai pada bobot kuning telur seiring 

dengan peningkatan dosis kitosan dalam ransum. 
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ABSTRACT 

 

The quality of chicken eggs is greatly influenced by the nutrient ration consumed. Egg 

quality can be observed from the external and internal eggs. The ration directly affects the 

external and internal quality of the eggs. The research objective was to see the effect of 

chitosan addition in the ration on the internal quality of chicken eggs. The study used a 

completely randomized design (CRD) with 6 treatments and 5 replications, each 

replication consisting of 2 Arab chickens aged 4.5 months. The study was conducted for 7 

weeks. The treatments given were: R0 (control ration without chitosan), R1 (ration + 

chitosan 0.5%), R2 (ration + chitosan 1%), R3 (ration + chitosan 1.5%), R4 (ration + 

chitosan 2%), R5 (ration + chitosan 2.5%). The parameters measured are; haugh egg units, 

egg white index, white weight and egg yolk. The results showed that the addition of 

chitosan in the ration showed the same results (P> 0.05) on the haugh unit value, egg white 

index, white weight and egg yolk. The conclusion of this study is that the provision of 

chitosan in the ration has not had an effect on the internal quality of the Arab Silver 

chicken eggs. . 

 

Keywords: arabic chicken ,chitosan, eggs,  quality 

 

 

ABSTRAK 

 

Kualitas telur ayam sangat dipengaruhi oleh  nutrien ransum yang dikonsumsi.  Kualitas 

telur bisa diamati dari eksternal dan internal telur.  Ransum berpengaruh langsung terhadap 

kualitas baik eksternal maupun internal telur.  Tujuan penelitian adalah ingin melihat 

pengaruh penambahan kitosan dalam ransum terhadap  kualitas  internal telur ayam.  

Penelitian menggunakan  rancangan acak lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 5 

ulangan, masing-masing ulangan terdiri dari dari 2 ekor ayam Arab umur 4,5 bulan.  

Penelitian dilakukan selama 7 minggu.   Perlakuan yang di berikan adalah :  R0 (Ransum 

Kontrol tanpa Kitosan), R1 (Ransum + Kitosan 0,5%), R2 (Ransum + Kitosan 1%), R3 

(Ransum + Kitosan 1,5%), R4 (Ransum + Kitosan 2%), R5 (Ransum + Kitosan 2,5%). 

Parameter yang diukur adalah; haugh unit telur, indeks putih  telur, bobot putih dan kuning 

telur.  Hasil penelitian menunjukkan  bahwa penambahan kitosan dalam ransum 
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menunjukkan hasil yang sama (P>0,05) terhadap nilai haugh unit, indeks putih telur, bobot 

putih dan kuning telur.    Kesimpulan  dari penelitian ini adalah  pemberian kitosan dalam 

ransum belum memberi pengaruh terhadap kualitas internal telur ayam Arab Silver.  

 

Kata Kunci :  Ayam Arab, kitosan, kualitas , telur 

 

PENDAHULUAN 

 

Telur merupakan protein hewani asal ternak unggas yang sangat dibutuhkan tubuh. 

Nilai protein sangat dibutuhkan sebagai pembangun tubuh, pengganti sel-sel yang telah 

rusak, sebagai anti bodi serta pembawa pesan.  Telur mempunyai keistimewaan diantara 

sumber pangan lain yaitu mempunyai nutrisi yang lengkap, mudah dicerna dan diserap.  

Oleh sebab itu telur sangat dibutuhkan oleh tubuh. Telur terdiri dari yolk, albumen dan 

ditutup oleh kerabang pada bagian luar.  Menurut Grobas et al (2001) satu butir telur 

seberat 53 gr mengandung putih telur 65,64%, kuning telur 23,61% dan cangkang telur 

10,75%.  Telur ayam utuh umumnya mengandung 12,14% protein ( Ketaren, 2007), 

terdapat dalam bentuk protein tunggal atau konjugasi.  Widarta, (2017)  menyatakan bahwa 

kandungan protein dalam putih telur 10,6% dan dalam kuning telur 16,6%.  Material 

pengisi telur ini secara langsung akan mempengaruhi bobot dan besar telur. Pada umumnya 

kecenderungan konsumen memilh telur dengan bobot  standar (bobot rata-rata) serta 

dengan ukuran seragam.  Untuk mendapatkan bobot telur yang ideal, dipengaruhi oleh  

nutrien telur terutama kandungan protein. Albumin mengandung lebih dari 50% protein 

telur, serta mengandung niacin, riboflavin, klorin, magnesium, kalium, sodium dan sulpur 

(Ramadhani et el., 2018).  Jika kandungan protein ransum yang diserap tubuh tinggi, akan 

diedarkan oleh darah ke organ target yang membutuhkan seperti untuk pembentukan 

albumin dan yolk pada telur, sehingga bobot albumin dan yolk juga akan meningkat. Hal 

ini akan meningkatkan bobot telur.  Tugiyanti (2012)  menyatakan bahwa ovarium 

merupakan tempat pembentukan kuning telur, apabila pembentukan kuning telur kurang 

sempurna maka berat telur akan rendah. Faktor – faktor yang dapat mempengaruhi berat 

telur antara lain jenis ternak, umur, perubahan musim sewaktu ternak bertelur, berat tubuh 

induk dan pakan yang diberikan (Sarwono, 1994).  

 Kitosan adalah produk isolasi limbah crustacea yang mampu mengikat lemak dan 

bersifat sebagai  imobilisasi enzim.  Kitosan juga sering disebut sebagai serat hewan 

sehingga cocok diberikan sebagai campuran pakan ternak.  Fungsinya diharapkan 

mengoptimalkan kerja saluran pencernaan ayam agar metabolisme berjalan optimal.     
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  Nutrien yang diserap tubuh sangat menentukan kualitas internal telur.  Indikator 

kualitas internal telur bisa dilihat dari  nilai haugh unit, bobot putih dan kuning telur.  Nilai 

haugh unit untuk telur segar adalah 100.  Material utama pembentuk putih dan kuning telur 

adalah protein dan lemak.  Oleh karena itu asupan protein yang tinggi   dalam tubuh akan 

meningkatkan bobot putih dan kuning telur.  Tujuan penelitian adalah melakukan kajian 

terhadap peran kitosan dalam ransum terhadap kualtas internal telur ayam Arab silver. 

 

BAHAN DAN METODE 

 

Penelitian menggunakan 56 ekor ayam Arab betina fase produksi.  Ayam yang 

digunakan berumur 4,5 bulan. Ayam dipelihara dalam kandang batrai sebanyak 23 unit, 

dimana satu unit kandang diisi oleh 2 ekor ayam.  Sebelum kandang digunakan, dilakukan 

desinfektan dan pengapuran terlebih dahulu.  Kandang dilengkapi dengan tempat pakan 

dan minum serta lampu sebagai penerang.    

Ransum penelitian terdiri dari ransum basal dan ransum perlakuan dengan 

penambahan kitosan. Perlakuan menggunakan kitosan murni dari laboratorium teknologi 

hasil perikanan  IPB. Sebelum masuk perlakuan, ayam penelitian diberi ransum basal 

selama 1 minggu.  Bahan baku ransum basal  adalah dedak halus, jagung dan konsentrat.  

Ransum disusun dengan kandungan protein kasar  16,6% dan energi metabolisme 2558,80 

kkal/kg.  Susunan bahan baku penyusun ransum disajikan pada Tabel 1, kandungan nutrien 

bahan baku ransum disajikan pada Tabel 2, dan kandungan nutrien ransum basal disajikan 

pada Tabel 3. 

Tabel 1. Komposisi Ransum Penelitian 

Bahan Ransum Jumlah (%) 

Dedak Padi 20 
Jagung  50 
Konsentrat 30 
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Tabel 2. Kandungan Nutrisi  Bahan Pakan Penelitian 

  Bahan Ransum  

 Dedak Padi* Jagung* Konsentrat** 

Protein Kasar(%) 12,00 8,60 33,00 

Lemak kasar (%) 13,00 3,90 2,00 

Serat Kasar (%) 12,00 2,00 8,00 

Kalsium (%) 0,12 0,02 10,00 

Fospor (%) 0,20 0,10 0,50 

Energi Metabolis 
(kkal/kg) 

       1630,00        3370,00       1826,22 

Keterangan : * Abun, 2007  

       ** PT Jafpa Comfeed Indonesia Tbk. 

Tabel 3. Kandungan Nutrisi Ransum Basal 

Kandungan Nutrisi Jumlah 

Protein Kasar(%)                            16,60 
Lemak kasar (%) 5,15 
Serat Kasar (%) 5,80 
Kalsium (%) 3,63 
Fospor (%) 0,24 
Energi Metabolis (kkal/kg)                         2558,80 
Keterangan : Dihitung berdasarkan Tabel 2 dan 3. 

 

Penelitian menggunakan Rancangan acak lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 5 

ulangan, masing-masing ulangan terdiri dari 2 ekor ayam. Perlakuan yang digunakan 

adalah: R0 = Kontrol atau tanpa kitosan, R1 = Ransum + kitosan 0,5 %,  R2 = Ransum + 

kitosan 1 %, R3 = Ransum + kitosan 1,5 % , R4 = Ransum + kitosan 2 %, R5 = Ransum + 

kitosan 2,5 %.  Penelitian dilakukan selama 7 minggu. Telur dikumpul setiap hari dan 

ditimbang beratnya.  Sampel penelitian diambil pada minggu terakhir penelitian.   

Parameter yang diukur adalah :  

1. Indeks Putih Telur =   

Ket: TP = tinggi putih telur, LP = lebar putih telur, PP = panjang putih telur 
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2. Bobot Putih Telur 

Bobot putih telur di dapatkan pada saat penimbangan putih telur dengan memisahkan 

kuning dan putih telur menggunakan timbangan analitik 

3.  Bobot Kuning Telur 

Kuning telur dihitung untuk mengetahui rataan berat kuning telur didalam sebutir 

telur dengan menimbang kuning telur menggunakan timbangan analitik. 

    4. Haugh unit (Yuwanta, 2004) 

Komponen untuk mengukur HU adalah pengukuran tinggi putih telur dan bobot telur. 

HU = 100log (h+7,57-1,7.W0,37) 

Ket: HU = Haugh Unit   

h = tinggi albumen kental (mm)  

           W = bobot telur (g) 

  

Analisis Data 

Data hasil penelitian kemudian dianalisa dengan sidik ragam. Apabila perlakuan 

berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (Stell dan Torrie 

1995).   

HASIL  

 

Pengaruh  Pemberian Kitosan terhadap Kualitas Internal  Telur Ayam Arab Silver 

Kualitas telur yang baik  akan memperpanjang masa simpan.  Indikator kualitas 

telur dilihat dari peforma luar dan dalam telur.  Hasil penelitian tentang kualitas internal 

telur ayam Arab yang  dipengaruhi oleh berat albumen  disajikan pada Tabel 4, berat yolk 

disajikan pada Tabel 5, indek albumen disajikan pada Tabel 6 serta haugh unit disajikan 

pada Tabel 7 
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Hasil rataan data penelitian pemberian kitosan selama 7 minggu dalam ransum 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kualitas telur ayam Arab. Berdasarkan Tabel 4 

terlihat bahwa pemberian kitosan dengan level bertingkat  0,5 % - 2,5% dalam ransum 

memberikan nilai bobot putih telur yang sama (P>0,05) yaitu berkisar antara 18,12 g/butir - 

18,90 g/butir.  Rataan nilai bobot putih telur yang didapat dari hasil penelitian ini adalah 

18,52 g/butir.  Rataan bobot kuning telur pada penelitian juga memperlihatkan nilai yang 

berimbang yaitu berkisar antara 11,60 g /butir – 14,30 g/butir.  Hal yang sama juga 

ditunjukkan oleh rataan indeks putih telur dengan nilai berkisar antara 0,05 – 0,07 dengan 

rataan 0,06.  Rataan nilai haugh unit dari penelitian ini juga hampir sama (P>0,05) yaitu 

berkisar antara 67,74 – 79,05.  Rataan haugh unit  adalah 72,57. 

 

PEMBAHASAN 

 

Pengaruh Pemberian Kitosan terhadap Kualitas Internal Telur 

Rataan bobot putih telur  menunjukkan nilai yang sama untuk semua perlakuan.  

Kitosan yang ditambahkan  ke dalam ransum dari dosis 0,5% - 2,5% selama masa 

penelitian 7 minggu belum menunjukkan pengaruh terhadap bobot putih telur. Hal ini 

mengindikasikan bahwa penelitian dengan penambahan kitosan untuk masa 7 minggu 

penelitian belum memperlihatkan signifikansi  retensi protein ke dalam tubuh sehingga  

bobot putih telur  tidak berbeda nyata.  Prediksi  terhadap sifat kitosan   adalah akan 

menunjukkan pengaruh terhadap peningkatan bobot putih telur  jika ditunjang oleh 

penggunaan nya yang lebih lama sehingga memberi efek yang lebih optimal terhadap 

metabolisme terutama metabolisme protein. Hal ini  didasari oleh  hasil  penelitian  

Sahara et al.,(2020)  secara in vitro bahwa kitosan dengan dosis 1,5%  mampu  

meningkatkan kecernaan protein 11,20 % lebih tinggi dari kontrol.    Menurut Argo et al., 

(2013)   bahwa protein ransum akan mempengaruhi  viskositas yang mencerminkan 

kualitas interior telur. 

Indeks putih telur pada penelitian ini menunjukkan rataan yang tidak berbeda nyata 

antar semua perlakuan.  Ransum yang disusun iso protein dan iso energi pada masa 7 

minggu umumnya belum menunjukkan dampak yang signifikan, tapi sudah terdapat  

indikasi bahwa kitosan mampu meningkatkan kecernaan protein pada uji in vitro  

(Sahara et al., 2020).  Jika kecernaan protein meningkat maka akan  meningkatkan 

kandungan protein telur, sehingga indeks putih telur juga meningkat.  Putih telur dibangun 
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oleh berbagai jenis protein dengan persentase yang berbeda, diantaranya adalah ovalbumin 

dan ovomucin.  Woodward, (1990) menyatakan bahwa kandungan ovalbumin pada putih 

telur cukup tinggi yaitu 54%.  Ovalbumin merupakan protein kental pada albumin yang 

sangat menentukan terhadap indeks putih telur.  Artinya  kekentalan putih telur erat 

kaitannya dengan ketinggian albumen. Selain itu tinggi albumen juga ditentukan oleh 

ovomucin sebagai protein yang juga  membangun putih telur.  Pembentukan ovumucin itu 

tergantung pada retensi asam amino atau protein dalam tubuh.  Artinya bahwa  semakin 

tinggi konsumsi protein, maka pembentukan ovumucin juga semakin besar, sehingga 

semakin tinggi indeks putih telur.    Menurut Bell dan Weaver,( 2002) bahwa  banyaknya 

kandungan ovomucin putih telur mampu mempertahankan kekentalan dan kesegaran putih 

telur dengan baik.    Hasil penelitian  Sahara et al.,( 2020) tentang penambahan kitosan 

dalam ransum dengan dosis bertingkat 0,5% - 2,5% dalam ransum tidak mempengaruhi 

konsumsi ransum (P>0,05), sehingga  asupan protein pembentuk telur juga sama.  

Akibatnya indeks putih telur yang dominan terdapat pada  putih telur menunjukkan hasil 

yang sama.   Nilai indeks putih telur ayam Arab dalam penelitian ini berkisar 0,05 – 0,07. 

Jadi rataan nilai indeks putih telur pada penelitian ini adalah 0,06.  Nilai indeks putih telur 

pada penelitian ini masih berada pada standar indeks putih telur segar yang didukung oleh 

BSN (2008) bahwa standar indeks putih telur segar berkisar antara 0,050 – 0,174.    

Bobot kuning telur yang didapat dengan penambahan kitosan dalam ransum selama 

masa penelitian 7 minggu juga menunjukkan hasil yang sama.  Berdasarkan analisa sidik 

ragam pemberian kitosan dalam ransum   tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap 

peningkatan bobot kuning telur.  Rataan bobot kuning telur berkisar antara  11,60 – 14,30 

gram/butir atau dengan rataan 13,14 g/butir.    Komposisi kuning telur  atau yolk mayoritas 

dibangun oleh lemak, vitamin dan mineral (Purba et al., 2018).  Kitosan bersifat mengikat 

lemak dan kolesterol (Hasri, 2010).  Kitosan adalah polikation positif mempunyai sifat 

sangat reaktif terhadap ion negatif yang ada disekitarnya.  Pada kondisi ini diprediksi 

kitosan mengikat  ion negatif pada asam lemak dan membuangnya bersama feses.  

Akibatnya menghambat asupan lemak   ke dalam tubuh.  Hal ini mengakibatkan 

kandungan lemak kuning telur yang ada pada ovarium  tetap sama.  Menurut Diwyanto dan 

Prijono (2007) secara umum bobot kuning telur ayam Arab adalah 13,9 g/butir atau 

0,139%. Berdasarkan hal tersebut maka bobot kuning telur ayam Arab hasil penelitian ini 

untuk semua perlakuan telah diatas standar.  
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Berdasarkan analisa sidik ragam bahwa rataan haugh unit telur ayam Arab silver  

juga sama. Perlakuan kitosan selama 7 minggu dalam ransum belum menunjukkan 

pengaruh yang nyata.  Hal ini erat hubungannya dengan bobot telur dan indeks putih telur.  

Pada penelitian ini bobot telur ayam Arab yang dihasilkan juga sama karena kitosan yang 

dicampurkan ke ransum, tidak mempengaruhi nafsu makan ayam secara signifikan 

sehingga konsumsi ransum juga sama.   Begitu juga halnya dengan tinggi albumen yang 

diwakili oleh bobot putih dan indeks putih telur yang juga berimbang (Tabel 4).   Hal ini 

sesuai dengan pendapat (Amin et al., 2015); Djaelani, 2017) bahwa faktor yang dapat 

mempengaruhi nilai haugh unit adalah tinggi albumin, nutrisi pakan, asupan protein, dan 

berat telur.  

Pada penelitian ini menunjukkan bahwa nilai haugh unit telur berkisar antara  

67,738 – 79,046 dengan rataan 72,570.   Nilai haugh unit dalam penelitian ini dapat 

dikatakan memiliki kualitas yang sangat baik atau kualitas AA.   Berpedoman ke United 

States Departement of Agriculture, (2000)  bahwa  tingkatan paling baik atau dengan 

sebutan kualitas AA adalah haugh unit di atas 72. Telur dengan haugh unit antara 60-71 

dikategorikan dalam kualitas A, dan haugh unit 31-59 dikategorikan B.  Oleh sebab itu , 

berdasarkan hasil yang didapat pada penelitian ini, kitosan mempunyai terindikasi 

mempunyai potensi memperbaiki kualitas telur.   

 

KESIMPULAN 

 

Penambahan kitosan ke dalam ransum ayam Arab silver fase produksi, 

menunjukkan rataan nilai haugh unit, indek putih, , bobot putih dan kuning telur yang 

berimbang, tapi terdapat indikasi peningkatan rataan nilai pada bobot kuning telur seiring 

dengan peningkatan dosis kitosan dalam ransum. 
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Tabel 4.  Pengaruh kitosan dalam ransum  terhadap kualitas internal telur 

Parameter Perlakuan 

 R0 R1 R2 R3 R4 R5 

Bobot putih telur (g/butir) 18,28 18,72 18,12 18,40 18,90 18,70 

 Bobot kuning telur (g/butir) 11,60 13,60 13,02 12,60 13,72 14,30 

Indeks putih telur 0,07 0,06 0,06 0,06 0,05 0,05 

Haugh unit 79,05 71,67 67,74 77,67 70,71 68,59 

Keterangan : R0 (Ransum Kontrol tanpa Kitosan), R1 (Ransum + Kitosan 0,5%), R2 

(Ransum + Kitosan 1%), R3 (Ransum + Kitosan 1,5%), R4 (Ransum + Kitosan 

2%), R5 (Ransum + Kitosan 2,5%) 
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