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SUMMARY 

NADYA IKA LINORA, Test of Protein Content and Quality of Broiler Eggs After 

Immersion with Water Hyacinth Root Extract (Eichhornia crassipes) Stored at 

Room Temperature (Supervised by ELI SAHARA) 

 

Eggs are one of the most perfect food items as they contain various essential 

nutrients such as protein, fat, vitamins and minerals. However, chicken eggs have 

a limited shelf life, lasting only 10-14 days. Therefore, special treatment is required 

so that eggs can be stored longer by performing preservation techniques. The 

method of preserving purebred chicken eggs by soaking water hyacinth root extract 

at a concentration of 40% with different lengths of soaking has the potential to 

maintain the quality of purebred chicken eggs. This study aims to determine the 

effect of water hyacinth root extract (Eichhornia crassipes) on the freshness test of 

purebred chicken egg contents and protein content. This research was conducted 

from October to November 2023 at the Laboratory of Animal Nutrition and Food, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a completely 

randomized design (CRD) with 5 treatments and 4 replicates. The treatments 

consisted of P0 (no soaking with 40% concentration of water hyacinth root extract), 

P1 (soaking with 40% water hyacinth root extract for 60 minutes), P2 (soaking with 

40% water hyacinth root extract for 90 minutes), P3 (soaking with 40% water 

hyacinth root extract for 120 minutes), and P4 (soaking with 40% water hyacinth 

root extract for 150 minutes). The observed variables were egg protein content, 

haugh unit (HU), egg white and yolk weight. The results showed that the treatment 

of egg protein content had a significant effect (P<0.05) and the treatment of haugh 

unit (HU), egg white and yolk weight did not have a significant effect (P>0.05). 

The mean values resulting from the study were protein content of 17.16-33.96%, 

mean haugh unit (HU) values ranging from 45.01-61.03, mean percentage value of 

egg white weight ranging from 43.71-49.02% and mean percentage value of egg 

yolk weight ranging from 32.07-33.98%. This study can be concluded that 

preservation of eggs with 40% water hyacinth root extract with different soaking 

durations has not shown a real effect in maintaining egg quality on haugh unit (HU) 

value, percentage of white and yolk weights, but preservation with 40% water 

hyacinth root extract with 90 minutes soaking duration (P2) gives the best results. 
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RINGKASAN 

NADYA IKA LINORA, Uji Kadar Protein dan Kualitas Telur Ayam Ras Setelah 

Perendaman dengan Ekstrak Akar Eceng Gondok (Eichhornia crassipes) yang 

Disimpan pada Suhu Ruang (Dibimbing oeh ELI SAHARA) 

 

 Telur adalah salah satu bahan makanan yang hampir sempurna karena 

mengandung berbagai zat gizi penting seperti protein, lemak, vitamin dan mineral. 

Namun, telur ayam memiliki masa simpan yang terbatas, hanya dapat bertahan 

selama 10-14 hari. Oleh karena itu, perlakuan khusus diperlukan agar telur dapat 

disimpan lebih lama dengan melakukan teknik pengawetan. Metode pengawetan 

telur ayam ras dengan perendaman ekstrak akar eceng gondok konsentrasi 40% 

dengan lama perendaman yang berbeda berpotensi mempertahankan kualitas telur 

ayam ras. Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh ekstrak akar 

eceng gondok (Eichhornia crassipes) terhadap uji kesegaran isi telur ayam ras dan 

kadar protein. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Oktober sampai 

November 2023 di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri dari P0 (tanpa perendaman 

ekstrak akar eceng gondok konsentrasi 40%), P1 (perendaman dengan ekstrak akar 

eceng gondok 40% selama 60 menit), P2 (perendaman dengan ekstrak akar eceng 

gondok 40% selama 90 menit), P3 (perendaman dengan ekstrak akar eceng gondok 

40% selama 120 menit), dan P4 (perendaman dengan ekstrak akar eceng gondok 

40% selama 150 menit). Peubah yang diamati yaitu kadar protein telur, haugh unit 

(HU), bobot putih telur dan kuning telur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan terhadap kadar protein telur berpengaruh nyata (P<0,05) dan perlakuan 

terhadap haugh unit (HU), bobot putih telur dan kuning telur tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05). Nilai rataan yang dihasilkan dari penelitian yaitu kadar protein 

17,16-33,96%, rataan nilai haugh unit (HU) berkisar antara 45,01-61,03, rataan 

nilai persentase bobot putih telur berkisar antara 43,71-49,02% dan rataan nilai 

persentase bobot kuning telur berkisar antara 32,07-33,98%. Penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa pengawetan telur dengan ekstrak akar eceng gondok 40% 

dengan lama perendaman yang berbeda belum menunjukkan pengaruh nyata dalam 

mempertahankan kualitas telur terhadap nilai haugh unit (HU), persentase bobot 

putih dan kuning telur, namun pengawetan dengan ekstrak akar eceng gondok 40% 

dengan lama perendaman 90 menit (P2) memberikan hasil terbaik. 

 

Kata kunci: eceng gondok, kadar protein telur, kualitas telur ayam ras 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Salah satu sumber protein hewani yang penting adalah telur ayam. Telur kaya 

akan nutrisi dan penting untuk pertumbuhan manusia, telur dianggap sebagai 

elemen makanan yang unggul dan esensial. Selain kandungan nutrisinya yang 

sangat baik, telur ayam juga cukup digemari masyarakat karena harganya yang 

lebih murah dibandingkan sumber protein hewani lainnya. Hal ini membuat telur 

dapat dinikmati oleh semua lapisan masyarakat dari berbagai kalangan. Telur ayam 

mengandung semua asam amino penting yang dibutuhkan tubuh, kualitas 

proteinnya relatif tinggi. Oleh karena itu, telur sering dijadikan standar untuk 

menilai kualitas protein dalam berbagai jenis makanan. 

Tinggi kandungan nutrisi penting pada telur seperti protein, lemak, vitamin, 

dan mineral yang menyebabkan telur menjadi makanan yang sangat baik. Meskipun 

demikian, umur simpan telur ayam dibatasi. Telur hanya dapat disimpan selama 

10–14 hari pada suhu ruangan jika disimpan di luar ruangan. Setelah itu, telur akan 

mengalami beberapa perubahan, antara lain pengenceran isinya, perubahan 

komposisi kimia, dan penguapan udara melalui pori-pori cangkang sehingga 

menurunkan berat telur. 

Umur simpan telur ayam ras dibatasi sekitar dua minggu. Oleh karena itu, 

perawatan ekstra harus dilakukan untuk memperpanjang umur simpan telur. 

Prosedur pengawetan merupakan salah satu cara yang bermanfaat untuk menjaga 

kualitas telur ayam ras tetap optimal. Pengawetan cangkang telur dapat dilakukan 

dengan menutup pori-porinya dengan senyawa tidak beracun, aman, dan tidak 

berbau busuk. 

Perendaman telur dalam tanaman yang mengandung tanin merupakan salah 

satu cara untuk menjaga kualitas dan meningkatkan umur simpan telur ayam ras. 

Tanin dalam telur dapat bereaksi terhadap penyamakan karena komponen nabati 

digunakan untuk pengawetan. Dengan mendenaturasi protein dan merusak 

membran sel bakteri, tanin menghentikan pertumbuhan bakteri dan mengurangi 

kerja enzimnya. Selain itu, tanin memiliki kekuatan untuk mengubah permeabilitas 
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atau membuat cangkang telur kedap air, sehingga menghentikan keluarnya gas dan 

udara serta menghentikan penetrasi mikroorganisme ke dalam telur. Tumbuhan 

memiliki tanin di berbagai area tubuhnya. 

Salah satu tumbuhan mengandung tanin yang dikenal dengan nama eceng 

gondok (Eichhornia crassipes) tumbuh liar dipermukaan air. Karena 

pertumbuhannya yang cepat, eceng gondok sering dianggap sebagai gulma yang 

menyebar diair. Karena ketersediaannya yang melimpah, maka dapat digunakan 

untuk berbagai hal, termasuk sebagai bahan penyamakan nabati dan sebagai bahan 

kerajinan, biogas, dan pakan ternak. Eceng gondok memiliki total tanin sebesar 

25.300 mg/kg pada daunnya, batangnya 3.000 mg/kg, dan akarnya sebesar 14.000 

mg/kg (Rorong dan Suryanto, 2010).  

Pengawetan telur dapat dilakukan secara alami dengan menggunakan tanin 

yang terdapat pada akar eceng gondok. Menurut Lamanta et al., (2020) 

menunjukkan bahwa ekstrak akar eceng gondok konsentrasi 30% yang direndam 

dalam telur selama 30, 60, 90, dan 120 menit tidak mampu menjaga kualitas 

telur.Oleh karena itu, penelitian ini membutuhkan modifikasi pada perlakuan dan 

durasi perendaman untuk mengeksplorasi potensi akar eceng gondok sebagai 

pengawet alami untuk telur ayam ras. Sehingga penelitian ini difokuskan untuk 

melihat kemampuan ekstrak akar eceng gondok terhadap mempertahankan kualitas 

telur ayam ras. 

 

1.2.Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak akar eceng 

gondok (Eichhornia crassipes) terhadap uji kadar protein dan kualitas telur ayam 

ras. 

 

1.3.Hipotesa  

Diduga perendaman telur ayam ras dalam ekstrak akar eceng gondok dapat 

mempertahankan kadar protein, nilai haugh unit, bobot putih dan kuning telur ayam 

ras. 
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