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SINOPSIS

"Buku ini menggali secara mendalam peran telur sebagai pangan fungsional dengan fokus pada
strategi untuk meningkatkan kualitas dan daya simpan telur”. Dr. Eli Sahara, seorang akademisi
di bidang peternakan dengan keahlian ilmu produksi ternak unggas, telah memberikan banyak
kuliah mengenai teknologi dan pengolahan ternak unggas, termasuk telur dan daging.

Dalam buku ini, pembaca dibawa untuk memahami nilai gizi tinggi dari telur sebagai sumber
protein berkualitas tinggi, lemak sehat, vitamin, mineral, dan komponen fungsional seperti lesitin.
Telur dijelaskan sebagai sumber protein hewani terbaik yang penting bagi pertumbuhan, kesehatan
otot, dan fungsi otak. Selain itu, penekanan diberikan pada keberagaman nutrisi yang dimiliki telur,
menjadikannya makanan yang sangat bernilai bagi kesehatan manusia.

Pembahasan dalam buku juga mencakup tantangan dalam mempertahankan kualitas telur selama
penyimpanan dan distribusi, termasuk faktor-faktor eksternal seperti suhu dan kelembaban yang
mempengaruhi daya simpan telur. Solusi teknologi pengolahan seperti pasteurisasi, pembekuan,
dan pengemasan vakum disajikan sebagai cara untuk memperpanjang umur simpan telur dan
mengurangi kerugian ekonomi yang disebabkan oleh kerusakan produk.

Fungsionalitas telur dalam konteks gizi dan kesehatan juga ditekankan, dengan penjelasan
mendalam tentang manfaat telur untuk pertumbuhan sel, fungsi otot, kesehatan otak, dan kesehatan
mata. Karakteristik fisik, kimia, dan biologis telur dijabarkan dengan jelas, sementara nilai gizi
telur sebagai sumber nutrisi yang lengkap dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh ditegaskan.

Dengan wawasan yang disajikan oleh buku ini, para pembaca, termasuk mahasiswa, praktisi
peternakan, dan individu yang tertarik dalam industri peternakan, akan mendapatkan pemahaman
yang mendalam tentang pentingnya telur sebagai sumber makanan fungsional dalam menjaga
kesehatan dan kesejahteraan tubuh secara holistik."
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BAB I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

1. Pentingnya Telur sebagai Bahan Pangan dengan Nilai Gizi Tinggi

Produk peternakan sangat penting untuk menjamin ketahanan pangan, karena menyediakan
17% konsumsi kilokalori global dan 33% konsumsi protein global (Perera et al. 2024). Telur
merupakan salah satu bahan pangan yang sangat bergizi, dikenal sebagai sumber protein
berkualitas tinggi dengan kandungan asam amino esensial lengkap yang dibutuhkan tubuh
manusia. Selain protein, telur juga mengandung lemak sehat, vitamin (seperti vitamin A, D, E, dan
B12), mineral (seperti fosfor, selenium, dan zat besi), serta kolin yang penting untuk fungsi otak.
Menurut Li et al. (2024).

Selain itu, telur mengandung komponen fungsional seperti lesitin, yang mengatur lipid darah
dan memiliki sifat antioksidan, serta ovalbumin dan kolin, yang masing-masing mendukung
pertumbuhan otot dan kesehatan sistem saraf, sehingga menjadikannya berharga dalam

pengobatan dan makanan kesehatan.

1.1. Telur disebut sebagai protein hewani terbaik sekaligus termurah (Pertanian 2010)

Telur merupakan sumber protein hewani yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat. Dalam
slogan “empat sehat lima sempurna”, antara lain dikatakan bahwa telur merupakan lauk yang
bergizi tinggi. Telur merupakan bahan pangan yang padat gizi dan enak rasanya, mudah diolah
serta harga nya relatif murah jika dibandingkan dengan sumber protein hewani lainnya. Bagi anak-
anak, remaja maupun dewasa, telur merupakan makanan ideal dan sangat mudah didapatkan. Telur
memiliki komposisi zat gizi yang lengkap. Untuk mencukupi protein hewani yang dibutuhkan
anak balita, cukup dengan memberikan sebutir telur (terutama kuning telur) setiap hari dan untuk
orang dewasa dianjurkan mengonsumsi tiga butir telur setiap minggu. Wanita hamil dan menyusui
memerlukan tambahan gizi yang dapat dicukupi dengan makan dua butir telur setiap hari. Hal ini
sangat erat hubungannya dengan pertumbuhan janin dan pembentukan ASI (Air Susu Ibu) bagi
ibu yang sedang menyusui. Dalam keadaan perekonomian keluarga yang terbatas, agar sehat perlu
tetap mengonsumsi protein hewani. Telur ayam menjadi prioritas pilihan yang paling layak sebagai

sumber protein hewani bagi keluarga. Oleh karena itu, telur sering dianggap sebagai sumber



pangan yang murah, mudah didapat, dan bergizi, menjadikannya bahan pangan utama dalam

berbagai produk olahan pangan di seluruh dunia.

1.2. Fakta apa saja tentang telur?

1.2.1 Telur merupakan makanan terbaik setelah susu

Semua makanan mengandung protein tinggi atau rendah dalam 100 gram nya te rgantung
kadar airnya. Artinya, mengonsumsi susu sebanyak 100 cc dibanding telur ayam 100 gram, tentu
saja nilai gizinya lebih baik telur ayam. Ini karena susu lebih banyak mengandung kadar air (85%)
dari pada telur. Sebagai gambaran, susu mengandung protein sekitar 3% sedangkan telur sekitar
12%. Padahal harga 100 cc susu relatif jauh lebih mahal daripada 100 gram telur. Karena itu telur

merupakan sumber protein hewani yang terbaik sekaligus termurah.

kuning telur
(yolk) keping germinal

membran cangkang

cangkang —|\ ruang udara

membran telur
(vateline)

putih telur

(albumin)

Gambar 1.1 Struktur telur (Evanuarini et al., 2021)

1.2.2 Telur sumber makanan bergizi

Cukup banyak orang tua yang tak membolehkan anaknya mengonsumsi telur setiap hari.
Mereka khawatir gara-gara hobi makan telur, kadar kolesterol dalam darah anaknya meningkat
secara drastis dan menimbulkan gangguan atau penyakit serius. Pandangan ini tentu saja keliru,

apalagi jika diterapkan pada anak-anak Indonesia. Pasalnya, pola makan mayoritas anak Indonesia
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masih kurang baik karena jarang minum susu, sementara makan daging pun belum tentu seminggu
sekali. Di samping itu, kandungan total kolesterol dalam sebutir telur masih di bawah kebutuhan
kolesterol per hari. Nah, kalau telur pun dijauhi juga maka sangat mungkin kekurangan gizi bakal
menjadi masalah serius bagi generasi penerus. Oleh sebab itu tidak perlu khawatir untuk

mengonsumsi telur setiap hari.

Tabel 1.1 Kandungan Nutrisi Telur Ayam per 100 mg

Nutrisi Kandungan Nutrisi Kandungan
Karbohidrat 1,12 g Glisin 04¢g
Lemak 10,6 g Prolin 0,5¢g
Protein 12,6 g Serin 09¢g
Triptofan 0,153 ¢ Kadar air 75 g
Treonin 0,6 g Vitamin A 140 png
Isoleusin 0,686 g Tianin (vit. B1) 0,666 mg
Leusin 1,075 g Riboflavin (vit. B2) 0,5 mg
Lisin 0,904 g Asam pentotenat 1,4 mg
(Vit. BS)
Metionin 0,392 ¢ Asam folat (Vit. B9) 44 ng
Sistin 0,292 ¢ Kolin 225 mg
Fenilalanin 0,668 g Vitamin D 87 ug
Tirosin 0,5¢g Kalsium 50 mg
Valin 0,7¢g Besi 1,2 mg
Arginin 0,7¢g Magnesium 10 mg




Hastidin 0,3 Fosfor 172 mg

Alanin 0,7 Potasium 126 mg
Asam aspartat 1.2¢g Zinc 1 mg
Asam glutamat 1,6 g Kolesterol 424 mg

Sumber. Evanuarini et al., (2021)

1.2.3 Telur Merupakan Kondisioner yang Baik

Kondisioner memang ada kaitannya dengan protein dan zinc. Kurangnya asupan protein
akan memunculkan gangguan dan aneka masalah rambut, dari rambut rontok, bercabang, kemerah
merahan, mudah patah dan sebagainya. Tidak heran bila orang yang melakukan diet ketat dengan
membatasi asupan lemak dan protein, rambutnya jadi gampang rontok. Karena itu, konsumsilah
telur supaya rambut sehat dan kuat.

Kandungan gizi yang terkandung dalam telur menjadikannya pilihan yang sangat penting
dalam pola makan sehat, baik untuk pertumbuhan anak-anak, pemulihan bagi pasien pascaoperasi,
hingga kebutuhan gizi untuk orang dewasa yang aktif. Oleh karena itu, telur berperan penting
dalam menciptakan ketahanan pangan global, serta menjaga keseimbangan gizi masyarakat,

terutama di negara berkembang.

2. Tantangan dalam Mempertahankan Kualitas Telur Selama Penyimpanan dan
Distribusi

Telur tergolong komoditi pangan yang mudah rusak. Penurunan kualitas telur dipercepat
oleh suhu tinggi, yang menyebabkan pertumbuhan bakteri pada cangkang. (Stadelman dan Cotteril
2013). Meskipun telur memiliki kandungan gizi yang sangat baik, telur juga rentan terhadap
penurunan kualitas selama proses penyimpanan dan distribusi. Salah satu tantangan utama adalah
sifat telur yang mudah terpengaruh oleh faktor eksternal seperti suhu, kelembaban, dan keberadaan
mikroorganisme. Kulit telur yang tipis dan porous memudahkan masuknya mikroorganisme
patogen, sementara perubahan suhu yang ekstrem dapat mempercepat kerusakan pada kandungan
nutrisi dan meningkatkan risiko kontaminasi.

Penyimpanan telur yang tidak tepat, seperti suhu yang terlalu tinggi, dapat menyebabkan

telur menjadi rusak lebih cepat, dengan gejala-gejala seperti bau busuk atau perubahan warna pada



putih dan kuning telur. Selain itu, telur yang telah retak atau mengalami kerusakan fisik lebih
rentan terhadap infeksi bakteri seperti Salmonella, yang dapat berbahaya bagi kesehatan manusia.
Menurut Widyastuti dan Daydeva (2018) telur ayam (Gallus gallus domesticus) mudah mengalami
kerusakan secara fisik, kimia dan mikrobiologis sehingga dapat menurunkan masa simpan telur
segar. Kerusakan yang paling banyak terjadi adalah kerusakan secara mikrobiologis. Beberapa
kasus keracunan mikrobiologis akibat Salmonella sp. dan E. coli pada telur cukup tinggi di
Indonesia. Berbagai cara dilakukan agar kualitas telur segar dapat dipertahankan dalam waktu
yang lebih lama.

Caranya adalah berdasarkan pedoman (Pertanian 2010).

1) Telur dicuci dengan air bersih sebelum disimpan dalam lemari pendingin/kulkas, akan  tetap
baik sampai sekitar 14 hari.

2) Simpanlah telur pada tempat yang bersih, ventilasi cukup dengan suhu di bawah 15 °C dan
kelembaban 75% - 90%

3) Telur sebaiknya disimpan pada baki telur (egg tray) yang bersih dan telur yang baik disimpan
terpisah dengan telur yang rusak.

Prinsip lain dalam pengawetan telur segar adalah mencegah penguapan air dan terlepasnya
gas-gas lain dari didalam telur selama masa penyimpanan. Proses distribusi yang melibatkan
transportasi jarak jauh atau dalam kondisi yang tidak stabil juga meningkatkan risiko penurunan
kualitas telur. Hal ini berpotensi menyebabkan kerugian yang besar bagi produsen dan konsumen,

terutama di pasar telur segar yang memiliki umur simpan terbatas.

3. Kebutuhan untuk Meningkatkan Daya Simpan Telur Guna Mengurangi Kerugian
Akibat Kerusakan

Dalam menghadapi tantangan tersebut, ada kebutuhan yang mendesak untuk
mengembangkan teknologi pengolahan dan penyimpanan yang dapat memperpanjang umur
simpan telur dan mengurangi kerugian ekonomi yang ditimbulkan akibat kerusakan produk.
Penyimpanan telur dalam kondisi yang tidak ideal sering mengarah pada pembusukan dan
penurunan kualitas secara signifikan, yang pada akhirnya berujung pada pemborosan pangan.
Dengan meningkatkan daya simpan telur, baik dalam bentuk telur utuh maupun telur olahan, maka
potensi kerugian dapat diminimalkan. Di sisi lain, peningkatan umur simpan telur juga akan
membuka peluang untuk memperluas distribusi produk telur ke wilayah yang lebih luas, baik

untuk pasar domestik maupun internasional, tanpa mengurangi kualitas dan kesegaran.



Untuk itu, teknologi pengolahan yang dapat memperpanjang umur simpan telur, seperti
pasteurisasi, pembekuan, pengemasan vakum, atau pengawetan dengan bahan alami, menjadi
sangat penting dalam rangka memperbaiki rantai pasokan dan meningkatkan ketahanan pangan
global. Selain itu, penelitian dan pengembangan terkait dengan metode pengolahan yang ramah
lingkungan dan hemat biaya juga perlu diperhatikan, mengingat meningkatnya permintaan

terhadap produk pangan yang lebih berkelanjutan.

B. Tujuan Penelitian / Pembahasan

1. Menjelaskan Berbagai Proses Pengolahan Telur yang Dapat Meningkatkan Daya
Simpan

Untuk memperpanjang umur simpan telur, berbagai teknologi pengolahan dapat diterapkan,
masing-masing dengan prinsip yang berbeda, namun memiliki tujuan yang sama, yaitu
mengurangi laju kerusakan telur dan menjaga kualitasnya. Beberapa proses pengolahan yang
umum digunakan untuk meningkatkan daya simpan telur meliputi pasteurisasi, pembekuan,

pengemasan vakum, dan pengolahan telur cair.

1.1. Pasteurisasi Telur

Pasteurisasi adalah proses pemanasan telur pada suhu tertentu untuk waktu tertentu guna
membunuh mikroorganisme patogen tanpa merusak kualitas gizi dan tekstur telur. Pada umumnya,
pasteurisasi telur cair dilakukan pada suhu 60—65°C selama 3 hingga 5 menit. Proses ini sangat
efektif dalam memperpanjang umur simpan telur cair (seperti telur cair kemasan) dan mengurangi
risiko kontaminasi mikroba seperti Salmonella. Sebagai contoh, pasteurisasi telur cair yang
digunakan dalam industri minuman protein atau produk makanan siap saji sangat populer karena
dapat menjaga kestabilan produk dalam jangka waktu yang lebih lama tanpa penggunaan bahan

pengawet kimia.



Gambar 1.2 Mesin pasteurisasi cair telur baja tahan karat

Sumber . Henan Miracle Industry Co., Ltd. 2021. Mesin pasteurisasi cair telur baja tahan karat. Alibaba.com.
(https.//www.alibaba.com/product-detail/New-Stainless-Steel-Egg-Liquid-

Pasteurization_1601206184630.html?spm=a2700.details.you_may like.2.757272ddqZKaNG) (akses 7 Januari
2025)
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Gambar 1.3 Telur beku (https.//www.istockphoto.com/id/foto/telur-beku-gm485518918-72066003)
diakses tanggal 29 Desember 2024

1.2. PembekuanTelur

Pembekuan adalah teknologi pengolahan yang efektif untuk memperpanjang umur simpan
telur dalam bentuk telur cair, telur putih, atau kuning telur. Proses pembekuan dapat dilakukan
dengan cara pembekuan cepat atau lambat, namun pembekuan cepat lebih disarankan karena dapat
mengurangi kerusakan pada struktur sel telur. Pembekuan telur cair, misalnya, dapat
meningkatkan daya simpan hingga 6 bulan atau lebih di suhu -18°C tanpa mengalami penurunan
kualitas yang signifikan. Telur beku sering digunakan oleh industri pengolahan pangan untuk

memproduksi berbagai produk olahan seperti kue, mayones, dan makanan beku lainnya.

1.3. Pengemasan Vakum dan Modifikasi Atmosfer

Pengemasan vakum dan modifikasi atmosfer (MAP, Modified Atmosphere Packaging)
adalah teknologi yang digunakan untuk mengurangi oksidasi dan perkembangan mikroorganisme
dengan mengganti udara di dalam kemasan dengan gas tertentu, seperti nitrogen atau karbon
dioksida. Pengemasan vakum untuk telur utuh membantu mengurangi kerusakan akibat
kelembaban dan oksigen, yang dapat memperpanjang umur simpan telur segar hingga 3—4 minggu
di suhu pendinginan. Dalam pengolahan telur cair, pengemasan dengan MAP juga dapat

memperpanjang umur simpan dan menjaga kualitas fisik dan gizi telur.
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Gambar 1.4 Telur vakum (https.//id.kbtfoodpack.com/packaging-solutions/food/other-

food/quail-eggs-packaging-machine-vacuum-sealers/) (akses 29 Desember 2024)

1.4. Pengolahan Telur Bubuk

Salah satu metode pengolahan telur yang semakin populer untuk memperpanjang umur
simpan adalah konversi telur cair menjadi telur bubuk melalui proses pengeringan dengan metode
spray drying. Telur bubuk memiliki umur simpan yang lebih lama dan lebih mudah disimpan tanpa
refrigerasi. Selain itu, telur bubuk juga lebih praktis digunakan dalam industri makanan, seperti
untuk bahan baku kue kering, sup instan, atau produk makanan siap saji lainnya. Telur bubuk dapat

bertahan hingga satu tahun jika disimpan dalam kondisi kering dan tertutup rapat.
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Gambar 1.5 Telur bubuk dengan metode spray draying
(https.//www.fbddryer.com/indonesian/sale-35799185-egg-powder-making-machine-spray-
dryer-pharmaceutical-pilot-spray-dryer-machine.html) (akses 29 Desember 2024)

2. Menganalisis Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Daya Simpan Telur

Peningkatan daya simpan telur tidak hanya bergantung pada proses pengolahan yang

diterapkan, tetapi juga dipengaruhi oleh sejumlah faktor internal dan eksternal yang harus dikelola



dengan baik. Beberapa faktor utama yang mempengaruhi daya simpan telur antara lain suhu,

kelembaban, kualitas kulit telur, dan mikroflora.

2.1. Suhu Penyimpanan

Suhu adalah salah satu faktor paling penting dalam mempertahankan kesegaran dan kualitas
telur. Telur yang disimpan pada suhu yang lebih rendah akan memperlambat laju metabolisme dan
pembusukan. Oleh karena itu, penyimpanan telur pada suhu antara 4—7°C sangat dianjurkan untuk
memperpanjang daya simpan telur segar. Telur yang disimpan pada suhu yang lebih tinggi,
terutama di atas 10°C, dapat mengalami penurunan kualitas yang cepat, seperti penuaan lebih cepat

pada bagian putih dan kuning telur, serta potensi pertumbuhan mikroba patogen.

2.2. Kelembaban

Kelembaban udara yang tinggi dapat menyebabkan penurunan kualitas telur, terutama pada
telur yang belum terlapisi dengan pelindung alami atau "cuticle". Dalam kondisi kelembaban
tinggi, telur cenderung menyerap kelembaban dan menjadi rentan terhadap pertumbuhan
mikroorganisme. Sebaliknya, kelembaban yang terlalu rendah dapat menyebabkan pengeringan
pada telur, yang mengakibatkan penurunan kualitas sensori (seperti rasa dan tekstur). Oleh karena
itu, kontrol kelembaban yang tepat sangat penting, terutama dalam penyimpanan telur utuh dan

telur olahan yang memerlukan kondisi kelembaban optimal.

2.3. Kualitas Kulit Telur

Kulit telur yang baik akan memiliki ketahanan yang lebih tinggi terhadap kontaminasi
mikroba dan kerusakan fisik. Kualitas kulit telur dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti usia ayam,
pakan, dan kebersihan lingkungan tempat ayam dipelihara. Kulit telur yang utuh dan tidak retak
akan membantu menjaga isi telur tetap segar lebih lama. Namun, kulit telur yang rusak atau retak
dapat menyebabkan penetrasi mikroorganisme dan mempercepat pembusukan. Oleh karena itu,

pemantauan kualitas kulit telur sangat penting dalam menjaga daya simpan telur.

2.4. Mikroflora (Mikroorganisme Patogen)

Telur adalah media yang potensial untuk pertumbuhan mikroorganisme, baik yang bersifat
patogen (seperti Salmonella) maupun mikroflora normal. Keberadaan mikroorganisme pada telur

dapat mempercepat proses pembusukan dan mengurangi umur simpan. Salah satu cara untuk
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mengendalikan mikroflora adalah dengan menerapkan teknologi pengolahan yang dapat
mengurangi beban mikroba, seperti pasteurisasi. Selain itu, pengemasan yang baik dan
penggunaan bahan pengawet alami juga dapat menghambat perkembangan mikroba dan
memperpanjang umur simpan telur.

Melalui pembahasan ini, kita dapat memahami bagaimana teknologi pengolahan telur yang
tepat, seperti pasteurisasi, pembekuan, dan pengemasan vakum, dapat memperpanjang umur
simpan telur dan mengurangi pemborosan pangan. Selain itu, pengelolaan faktor-faktor internal
seperti suhu, kelembaban, dan kualitas kulit telur, serta kontrol mikroflora, juga berperan penting

dalam menjaga kualitas telur selama penyimpanan dan distribusi.

C. Ruang Lingkup

Pembahasan ini akan fokus pada teknologi pengolahan telur yang berhubungan dengan
peningkatan daya simpan telur, baik dalam bentuk telur utuh maupun telur olahan. Dalam konteks
ini, daya simpan telur tidak hanya mengacu pada lamanya mutu telur dalam kondisi segar, tetapi
juga mempertimbangkan kualitas fisik, nutrisi, dan keamanan mikrobiologis selama periode
penyimpanan. Oleh karena itu, pengolahan telur yang bertujuan untuk memperpanjang umur
simpan harus memperhatikan berbagai faktor teknis dan metodologis, baik dari sisi pengolahan,
pengemasan, maupun kontrol terhadap faktor-faktor lingkungan yang mempengaruhi kualitas

telur.

1.  Teknologi Pengolahan untuk Telur Utuh

Pada telur utuh, teknologi pengolahan yang diterapkan lebih berfokus pada penyimpanan
yang dapat memperlambat laju kerusakan fisik dan mikrobiologis. Pengolahan awal yang dapat
dilakukan pada telur utuh mencakup pembersihan dan sanitasi, yang bertujuan untuk mengurangi
kontaminasi bakteri pada permukaan telur, serta pengemasan untuk melindungi telur dari
kerusakan fisik dan mikroorganisme. Selain itu, salah satu teknologi yang cukup berkembang
untuk meningkatkan daya simpan telur utuh adalah proses lapisan pelindung atau coating yang
bertujuan untuk menutupi pori-pori kulit telur. Proses ini dapat memperpanjang umur simpan
dengan mengurangi kehilangan kelembaban dan mencegah penetrasi mikroorganisme patogen.
Namun, faktor yang paling penting dalam penyimpanan telur utuh adalah pengaturan suhu dan
kelembaban. Ada penelitian menunjukkan bahwa suhu penyimpanan yang tepat, biasanya antara

4 hingga 7°C, dapat mengurangi laju metabolisme telur dan memperlambat pertumbuhan
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mikroorganisme. Selain itu, pengemasan telur utuh menggunakan teknologi Modified Atmosphere
Packaging (MAP) atau pengemasan vakum juga telah terbukti efektif dalam memperpanjang umur
simpan dengan mengganti udara di dalam kemasan dengan gas yang menghambat oksidasi dan

pertumbuhan mikroba.

2.  Teknologi Pengolahan untuk Telur Cair dan Telur Olahan

Telur cair, yang umumnya ditemukan dalam bentuk telur rebus, telur orak-arik, atau telur
dalam kemasan cair, juga memerlukan pengolahan khusus untuk memperpanjang daya simpan.
Salah satu teknologi utama yang diterapkan pada telur cair adalah pasteurisasi, yang bertujuan
untuk membunuh mikroorganisme patogen tanpa merusak kandungan gizi telur. Pada pasteurisasi,
telur cair dipanaskan pada suhu sekitar 60—65°C selama beberapa menit untuk mengurangi
kontaminasi mikroba seperti Salmonella dan memperpanjang umur simpan telur cair.

Selain pasteurisasi, pengemasan vakum dan modifikasi atmosfer juga digunakan untuk telur
cair untuk mencegah oksidasi dan pertumbuhan mikroorganisme. Pengemasan telur cair dalam
atmosfer terkontrol, yang mengurangi jumlah oksigen di dalam kemasan, dapat menjaga kualitas
tekstur dan rasa telur, sekaligus memperpanjang umur simpan produk. Di sisi lain, teknologi
pembekuan telur cair juga sering diterapkan pada industri pangan, terutama untuk produksi telur
bubuk atau produk makanan yang memerlukan telur sebagai bahan baku. Pembekuan telur cair
memungkinkan telur untuk disimpan dalam jangka waktu lebih lama tanpa kehilangan kandungan
nutrisinya secara signifikan, asalkan dilakukan dengan teknik pembekuan cepat untuk
menghindari kerusakan pada struktur sel telur.

Untuk telur olahan seperti telur bubuk atau telur beku, teknologi spray drying atau freeze
drying banyak digunakan. Proses spray drying mengubah telur cair menjadi bubuk dengan cara
menyemprotkan telur cair ke udara panas, sementara freeze drying atau pengeringan beku
memungkinkan penghilangan kelembaban tanpa merusak kandungan gizi telur. Produk telur
bubuk ini memiliki umur simpan yang sangat lama, seringkali dapat bertahan hingga satu tahun

atau lebih, asalkan disimpan dalam kondisi kedap udara dan kering.

3.  Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Efektivitas Teknologi Pengolahan

Selain teknologi pengolahan itu sendiri, efektivitas dalam memperpanjang daya simpan telur
juga dipengaruhi oleh beberapa faktor kritis. Suhu penyimpanan adalah faktor utama yang

menentukan keberhasilan pengolahan dalam menjaga kualitas telur. Telur yang disimpan pada
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suhu yang lebih tinggi akan mengalami penurunan kualitas lebih cepat karena reaksi kimia dan
metabolisme yang lebih cepat, serta risiko pertumbuhan mikroorganisme yang lebih besar. Oleh
karena itu, pengaturan suhu yang tepat sangat penting, terutama dalam penyimpanan telur segar
dan telur cair.

Faktor lainnya adalah kualitas bahan baku, yang dalam hal ini adalah telur itu sendiri.
Kualitas telur yang baik sejak awal seperti kulit telur yang utuh dan tidak retak akan mempengaruhi
hasil pengolahan dan daya simpan. Kontaminasi mikroba yang terjadi selama pengolahan atau
pengemasan juga merupakan hal yang sangat krusial. Oleh karena itu, teknologi pengolahan
seperti pasteurisasi dan sterilisasi diperlukan untuk memastikan bahwa telur yang diolah bebas
dari mikroorganisme patogen yang dapat mempercepat kerusakan.

Selain itu, pengemasan yang baik juga menjadi faktor penentu dalam menjaga kualitas telur
olahan. Pengemasan yang tepat dapat melindungi telur dari kerusakan mekanis dan mengurangi
paparan terhadap oksigen dan kelembaban, yang dapat mempercepat proses oksidasi dan
pertumbuhan mikroba. Oleh karena itu, penggunaan teknologi pengemasan yang efisien seperti
vakum atau modifikasi atmosfer harus dipertimbangkan dengan baik dalam upaya meningkatkan
daya simpan telur.

Dengan demikian, ruang lingkup bahasan buku ini akan mencakup berbagai teknologi
pengolahan telur, baik untuk telur utuh maupun telur olahan, yang dapat meningkatkan daya
simpan telur. Pembahasan akan melibatkan pengolahan telur dengan teknologi yang tepat untuk
menjaga kualitas gizi dan keamanan mikrobiologis, serta faktor-faktor pendukung seperti suhu,
kelembaban, dan pengemasan yang turut berperan penting dalam memperpanjang umur simpan

telur.
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BAB II. FUNGSIONALITAS TELUR

A. Pentingnya memahami fungsionalitas telur dalam konteks gizi dan kesehatan.

1.  Definisi Fungsionalitas Telur

Fungsionalitas telur merujuk pada sifat-sifat khusus dari telur yang memberikan manfaat
tambahan bagi kesehatan dan kesejahteraan konsumen. Sifat-sifat ini termasuk kandungan nutrisi
yang kaya, protein berkualitas tinggi, lemak sehat, vitamin, mineral, dan zat gizi lainnya yang
mendukung kesehatan tubuh. Selain itu, telur juga mengandung senyawa bioaktif seperti lutein

dan zeaxanthin yang memiliki efek positif pada kesehatan mata.

2.  Manfaat Telur untuk Kesehatan Masyarakat

Telur merupakan sumber nutrisi yang sangat berharga dengan berbagai manfaat kesehatan.
Protein Berkualitas Tinggi. Telur merupakan sumber protein berkualitas tinggi yang
mengandung semua asam amino esensial yang dibutuhkan tubuh. Protein telur mudah dicerna dan
diserap oleh tubuh, sehingga penting untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan tubuh.

Protein telur mengandung semua jenis asam amino esensial yang diperlukan oleh tubuh
manusia, yang meliputi isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan, valin, dan
histidin. Kombinasi asam amino ini membuat protein telur memiliki nilai biologis yang sangat
tinggi, mendekati skor 100% dalam Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score (PDCAAS).
Hal ini berarti tubuh manusia dapat memanfaatkan protein telur dengan sangat efisien untuk
membangun dan memperbaiki jaringan tubuh.

Telur memiliki kandungan protein yang tinggi, sekitar 6-7gram protein per butir telur ukuran
besar. Protein ini tidak hanya penting untuk membangun otot dan jaringan tubuh, tetapi juga
berperan dalam menjaga kesehatan kulit, rambut, dan kuku. Selain itu, protein telur juga dapat
membantu dalam proses metabolisme tubuh, termasuk pembakaran lemak dan pengaturan berat
badan.

Keunggulan lain dari protein telur adalah kemampuannya untuk memberikan rasa kenyang
yang lama. Konsumsi protein telur dapat membantu mengurangi rasa lapar dan meningkatkan
kontrol gula darah, yang dapat menjadi faktor penting dalam manajemen berat badan dan
pencegahan diabetes tipe 2. Dengan asupan protein berkualitas tinggi dari telur, seseorang bisa

merasa kenyang lebih lama dan mengurangi keinginan untuk ngemil atau makan berlebihan.
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Dengan nilai biologis yang hampir sempurna dan kemampuan mudah diserap oleh tubuh,
protein telur merupakan pilihan yang sangat baik dalam menyediakan asupan protein berkualitas
tinggi. Telur juga merupakan sumber protein yang ekonomis dan mudah diakses. Oleh karena itu,
mengintegrasikan telur ke dalam pola makan seimbang dapat memberikan manfaat kesehatan yang
signifikan, terutama dalam mendukung pertumbuhan, perbaikan jaringan, dan menjaga
keseimbangan gizi tubuh secara keseluruhan.

Pertumbuhan Sel. Telur mengandung protein berkualitas tinggi yang penting untuk
pertumbuhan dan perbaikan sel-sel tubuh. Protein merupakan bahan bangunan utama tubuh
manusia dan diperlukan untuk memperbaiki jaringan yang rusak, memperkuat otot, dan

mendukung pertumbuhan sel-sel baru.

3.  Protein Telur dan Fungsi Otot

Fungsi Otot. Protein telur juga berperan penting dalam mendukung fungsi otot. Asam amino
yang terdapat dalam protein telur membantu dalam pembentukan dan pemeliharaan otot. Selain
itu, protein telur juga dapat menjadi sumber energi yang penting untuk aktivitas fisik dan
regenerasi otot setelah latihan.

Protein telur mengandung berbagai jenis asam amino, termasuk asam amino esensial dan
non-esensial. Asam amino esensial adalah asam amino yang tidak dapat diproduksi oleh tubuh
sendiri dan harus diperoleh dari makanan, sementara asam amino non esensial dapat diproduksi
oleh tubuh. Kedua jenis asam amino ini bekerja sama untuk mendukung proses pembentukan,
perbaikan, dan pemeliharaan otot.

Beberapa contoh asam amino esensial yang terdapat dalam telur dan berperan penting dalam
pembentukan dan pemeliharaan otot adalah

o Leusin, Isoleusin, dan Valin (dikenal sebagai asam amino BCAA). Asam amino ini

merupakan komponen penting dalam pembentukan protein otot dan memainkan peran
kunci dalam stimulasi sintesis protein otot. BCAA juga berperan dalam mengurangi
kerusakan otot selama latihan intensif.

e Lisin. Asam amino ini membantu dalam meningkatkan sintesis protein otot dan

mempercepat proses pemulihan otot setelah latihan. Lisin juga berperan dalam

pembentukan kolagen, yang penting untuk kekuatan dan elastisitas otot.
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e Metionin dan Treonin. Asam amino ini penting untuk pembentukan protein struktural dan
enzim dalam otot. Metionin juga berperan dalam pembentukan kreatin, yang merupakan
sumber energi penting bagi otot selama aktivitas fisik.

Selain itu, asam amino non esensial seperti glutamin dan alanin juga berperan dalam
memelihara kesehatan otot dan menyediakan energi tambahan selama latihan intensif. Protein telur
sebagai sumber protein berkualitas tinggi dapat memberikan asam amino yang dibutuhkan untuk
mendukung proses pembentukan, perbaikan, dan pemeliharaan otot, serta memberikan sumber
energi penting bagi aktivitas fisik.

Dengan memperhatikan konsumsi telur sebagai bagian dari pola makan seimbang, seseorang
dapat memastikan asupan asam amino yang cukup untuk mendukung kesehatan otot, regenerasi
setelah latihan, dan keseimbangan energi yang diperlukan untuk aktivitas fisik yang optimal.
Selanjutnya, dengan mengintegrasikan telur ke dalam pola makan seimbang, seseorang dapat
memperoleh manfaat kesehatan yang signifikan yang mencakup dukungan untuk pertumbuhan sel,
kesehatan otak, dan fungsi otot. Hal ini disebabkan karena telur merupakan sumber nutrisi yang
lengkap dan mudah diakses, sehingga dapat menjadi pilihan yang baik dalam menyediakan asupan
gizi yang dibutuhkan untuk menjaga kesehatan dan kesejahteraan tubuh secara keseluruhan.

Kesehatan Otak. Kolin adalah sebuah nutrien yang penting untuk kesehatan otak, dapat
ditemukan dalam telur. Kolin merupakan komponen penting dari neurotransmiter dan membantu
dalam pembentukan membran sel otak. Konsumsi kolin yang cukup melalui telur dapat
mendukung fungsi kognitif, memori, dan kesehatan otak secara keseluruhan. Kolin adalah nutrien
yang sangat penting untuk kesehatan otak dan sistem saraf. Kolin dapat ditemukan dalam telur,

terutama dalam kuning telur.

4. Kandungan Kolin dalam Telur

Kuning telur mengandung kolin dalam jumlah yang signifikan. Kolin adalah prekursor
asetilkolin, sebuah neurotransmiter yang penting dalam transmisi sinyal di otak. Asetilkolin
berperan dalam berbagai fungsi kognitif termasuk pembelajaran, memori, perhatian, dan
pemecahan masalah. Kolin dalam telur juga berperan dalam pembentukan membran sel otak,
meningkatkan kestabilan membran sel dan mendukung fungsi komunikasi seluler yang efisien di

dalam otak.
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5. Fungsi Kolin, Lemak, Asam Lemak, Vitamin dan Mineral Telur

Kolin. Telur merupakan sumber kolin yang penting untuk fungsi kognitif, metabolisme
lemak, dan kesehatan hati. Kolin juga berperan dalam perkembangan otak, terutama pada masa
kehamilan dan perkembangan anak.

Kolin memiliki peran kunci dalam meningkatkan kinerja kognitif dan memori. Melalui
konsumsi kolin yang cukup, terutama dari sumber alami seperti telur, otak mendapatkan nutrien
penting yang diperlukan untuk pembentukan neurotransmiter dan membran sel otak yang sehat.
Asetilkolin, yang dihasilkan dari kolin, berperan dalam proses pembelajaran dan memori dengan
memfasilitasi transmisi sinyal antar sel saraf.

Alur atau mekanisme kerja kolin dalam mencerdaskan otak melibatkan konversi kolin
menjadi asetilkolin di otak. Asetilkolin kemudian berperan dalam transmisi sinyal saraf di otak,
memungkinkan komunikasi yang efisien antar sel-sel saraf. Dengan demikian, asupan kolin yang
memadai melalui telur dan sumber makanan lainnya dapat mendukung fungsi kognitif yang
optimal, melindungi kesehatan otak, dan meningkatkan kemampuan belajar serta memori.

Dengan memasukkan telur ke dalam pola makan seimbang, seseorang dapat memastikan
asupan kolin yang cukup untuk mendukung kesehatan otak dan fungsi kognitif secara keseluruhan.
Telur, sebagai sumber alami kolin, dapat menjadi pilihan makanan yang bermanfaat dalam
menjaga kesehatan otak dan meningkatkan kinerja kognitif.

Lemak Sehat. Dalam konteks "telur sebagai pangan fungsional", peran telur sebagai sumber
lemak sehat sangatlah penting. Telur mengandung lemak sehat, seperti asam lemak omega-3 dan
omega-6, yang merupakan nutrisi penting untuk kesehatan jantung dan fungsi otak.

Asam lemak omega-3, misalnya, memiliki peran vital dalam menjaga kesehatan jantung.
Omega-3 membantu mengurangi kadar kolesterol jahat (LDL) dalam darah, sehingga dapat
mengurangi risiko penyakit jantung koroner. Selain itu, omega-3 juga diketahui memiliki efek
antiinflamasi yang baik untuk tubuh.

Sementara itu, asam lemak omega-6, meskipun dibutuhkan dalam jumlah yang lebih sedikit
daripada omega-3, juga memiliki peran penting dalam fungsi tubuh. Omega-6 membantu dalam
proses peradangan yang diperlukan untuk melawan infeksi dalam tubuh.

Dengan demikian, telur sebagai sumber lemak sehat, terutama omega-3 dan omega-6, dapat

dianggap sebagai pangan fungsional karena kontribusinya dalam meningkatkan kesehatan jantung
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dan fungsi otak. Telur dapat menjadi bagian penting dari pola makan sehat, terutama jika

dikonsumsi secara moderat dan seimbang dengan makanan lain yang kaya akan nutrisi.

Vitamin dan Mineral. Telur mengandung berbagai vitamin dan mineral penting seperti

vitamin A, D, E, B12, asam folat, selenium, dan zat besi. Vitamin dan mineral yang terkandung

dalam telur memiliki peran yang sangat penting dalam mendukung berbagai fungsi tubuh dan

sistem kekebalan. Berikut adalah beberapa contoh peran penting dari vitamin dan mineral tersebut:

Vitamin A: Vitamin A dalam telur berperan dalam menjaga kesehatan mata,
pertumbuhan sel, dan menjaga keutuhan kulit. Vitamin A juga penting untuk sistem
kekebalan tubuh.

Vitamin D: Vitamin D dalam telur membantu penyerapan kalsium dan fosfor yang
penting untuk kesehatan tulang. Selain itu, vitamin D juga berperan dalam menjaga
kesehatan sistem kekebalan tubuh.

Vitamin E: Sebagai antioksidan, vitamin E dalam telur membantu melindungi sel-sel
tubuh dari kerusakan akibat radikal bebas. Vitamin E juga berperan dalam menjaga
kesehatan kulit dan sistem kekebalan tubuh.

Vitamin B12: Vitamin B12 dalam telur penting untuk pembentukan sel darah merah dan
menjaga sistem saraf yang sehat. Kekurangan vitamin B12 dapat menyebabkan anemia
dan masalah neurologis.

Asam Folat: Asam folat atau vitamin B9 dalam telur berperan dalam pembentukan DNA
dan pertumbuhan sel. Asam folat juga sangat penting selama masa kehamilan untuk
mencegah cacat tabung saraf pada janin.

Selenium: Mineral selenium dalam telur merupakan komponen dari enzim antioksidan
yang membantu melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan. Selenium juga penting untuk
menjaga kesehatan kelenjar tiroid.

Zat Besi: Zat besi dalam telur diperlukan untuk pembentukan hemoglobin dalam sel
darah merah, yang berperan dalam transportasi oksigen ke seluruh tubuh. Kekurangan

zat besi dapat menyebabkan anemia.

Dengan mengonsumsi telur secara teratur, seseorang dapat memperoleh asupan vitamin dan

mineral yang penting untuk menjaga kesehatan tubuh secara keseluruhan. Namun, penting untuk

diketahui bahwa konsumsi telur sebaiknya seimbang dengan makanan lain yang juga kaya akan
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nutrisi agar memperoleh manfaat yang optimal dari vitamin dan mineral yang terkandung dalam

telur.

Konsekuensi dari kekurangan masing-masing vitamin dan mineral yang terdapat dalam telur.

Berikut adalah beberapa kasus yang bisa dijelaskan terkait dengan kekurangan vitamin dan mineral

tersebut:
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Vitamin A

Kekurangan vitamin A dapat menyebabkan masalah kesehatan mata, seperti night
blindness dan xerophthalmia (kondisi mata kering yang parah). Pada anak-anak,
kekurangan vitamin A dapat menyebabkan pertumbuhan dan perkembangan yang
terganggu, serta meningkatkan risiko infeksi.

Vitamin D

Kekurangan vitamin D dapat mengakibatkan penyerapan kalsium yang buruk,
menyebabkan osteoporosis dan risiko patah tulang meningkat. Pada anak-anak,
kekurangan vitamin D dapat menyebabkan rakhitis, yang merupakan kelainan
pertumbuhan tulang.

Vitamin E

Kekurangan vitamin E dapat meningkatkan risiko kerusakan sel akibat radikal bebas, yang
dapat berkontribusi pada penyakit jantung, kanker, dan penuaan dini. Gangguan
penyerapan vitamin E juga dapat menyebabkan gangguan neurologis, seperti ataksia.
Vitamin B12

Kekurangan vitamin B12 dapat menyebabkan anemia megaloblastik, di mana sel darah
merah menjadi besar dan tidak berfungsi dengan baik. Gejala lain dari kekurangan vitamin
B12 termasuk kelelahan, kesemutan, gangguan kognitif, dan masalah neurologis seperti
neuropati.

Asam Folat

Kekurangan asam folat pada wanita hamil dapat meningkatkan risiko cacat tabung saraf
pada janin, seperti spina bifida. Pada orang dewasa, kekurangan asam folat dapat
menyebabkan anemia megaloblastik dan gangguan pada sistem saraf.

Selenium

Kekurangan selenium dapat menyebabkan masalah kesehatan seperti hipotiroidisme, yang



dapat memengaruhi metabolisme dan pertumbuhan. Gangguan kekebalan tubuh dan
peningkatan risiko infeksi juga dapat terjadi akibat kekurangan selenium.

e Zat Besi
Kekurangan zat besi dapat menyebabkan anemia defisiensi zat besi, yang ditandai dengan
kelelahan, kulit pucat, dan penurunan daya tahan tubuh. Pada anak-anak, kekurangan zat

besi dapat memengaruhi pertumbuhan dan perkembangan kognitif.

Dengan pemahaman mengenai konsekuensi dari kekurangan vitamin dan mineral yang
terdapat dalam telur, penting untuk memastikan bahwa pola makan sehari-hari mencakup asupan
yang cukup dari nutrisi tersebut. Telur dapat menjadi salah satu sumber yang berguna untuk
memenuhi kebutuhan vitamin dan mineral tersebut dalam diet seimbang.

Kesehatan Mata dan Sumber Anti Oksidan. (Antioksidan Lutein dan Zeaxanthin dalam
Telur). Telur mengandung antioksidan lutein dan zeaxanthin, dua senyawa karotenoid yang
memiliki peran penting dalam menjaga kesehatan mata dan memberikan perlindungan terhadap
kerusakan akibat radikal bebas. Kedua antioksidan ini dapat ditemukan di kuning telur telur dan

memberikan berbagai manfaat untuk kesehatan tubuh.

6. Manfaat Antioksidan untuk Kesehatan Tubuh

Kesehatan Mata. Lutein dan zeaxanthin merupakan pigmen yang terkonsentrasi di retina
mata dan berperan dalam melindungi mata dari kerusakan akibat sinar UV dan radikal bebas.
Keduanya membantu menjaga kualitas penglihatan, mencegah degenerasi makula, dan
mengurangi risiko penyakit mata terkait usia.

Sistem Kekebalan Tubuh. Antioksidan dalam telur juga dapat berkontribusi dalam
meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Lutein dan zeaxanthin memiliki sifat antiinflamasi dan
dapat membantu dalam melawan infeksi serta menjaga keseimbangan imun tubuh.

Perlindungan Sel. Antioksidan seperti lutein dan zeaxanthin juga berperan dalam
melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan oksidatif yang disebabkan oleh radikal bebas. Dengan
meminimalkan kerusakan sel, antioksidan ini membantu dalam menjaga kesehatan seluler dan
mengurangi risiko penyakit degeneratif.

Jika mengonsumsi telur secara teratur, seseorang dapat memperoleh manfaat dari kandungan
antioksidan lutein dan zeaxanthin yang terdapat dalam kuning telur. Kontribusi antioksidan ini

dalam menjaga kesehatan mata, meningkatkan sistem kekebalan tubuh, dan melindungi sel tubuh
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dari kerusakan oksidatif merupakan salah satu alasan mengapa telur dianggap sebagai makanan
yang bergizi dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh secara menyeluruh. Integrasi telur ke dalam
pola makan seimbang dapat menjadi langkah yang baik dalam mendukung kesehatan dan

kesejahteraan tubuh secara holistik.

B. Sifat-Sifat Unik Telur (melibatkan karakteristik fisik, kimia dan biologis telur)

1. Karakteristik Fisik Telur

Telur memiliki cangkang yang keras dan kuat yang melindungi konten dalamnya (isi telur).
Cangkang telur terdiri dari lapisan kalsium karbonat yang memberikan perlindungan yang baik
terhadap kontaminasi dan kerusakan. Bentuk telur secara umum oval dengan ujung tumpul, namun
ada variasi bentuk tergantung pada jenis unggasnya. Sifat fisik telur yang unik ini memberikan

perlindungan alami terhadap isi telur, memastikan keutuhan dan kebersihan konten di dalamnya.

2. Karakteristik Kimia Telur

Kandungan Nutrisi. Telur mengandung nutrisi yang sangat beragam dan seimbang, termasuk
protein, lemak, vitamin, mineral, dan zat gizi lainnya. Protein telur terutama terdiri dari albumin
(putih telur) dan kuning telur yang mengandung lemak, vitamin, dan mineral.

Kandungan Protein Berkualitas Tinggi. Protein telur mengandung semua asam amino esensial
yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Protein ini mudah dicerna dan diserap oleh tubuh, sehingga
menjadi sumber protein yang berkualitas tinggi.

Kandungan Lemak Sehat. Meskipun telur mengandung lemak, sebagian besar lemak yang
terkandung dalam telur adalah lemak sehat yang bermanfaat bagi kesehatan jantung dan otak.
Kandungan Vitamin dan Mineral. Telur mengandung berbagai vitamin penting seperti vitamin A,
D, E, B12, asam folat, serta mineral seperti selenium, zat besi, dan fosfor yang mendukung
berbagai fungsi tubuh. Telur terkenal dengan slogan kapsul gizi, mengandung semua gizi kecuali
vitamin C. Namun hasil penelitian Sahara et a/ (2021) menunjukkan bahwa kolaborasi
penambahan serbuk kunyit dan vitamin C dalam ransum mampu meningkatkan asupan kandungan
vitamin C telur ayam Arab paling tinggi yaitu 45,64% /mg atau menunjukkan peningkatan 29,84%
lebih tinggi dari kontrol (tanpa kunyit dan vitamin C) atau hanya menggu akan ransum basal saja,
dan penambahan kunyit dalam ransum juga terindikasi dapat menurunkan kandungan asam lemak

bebas dalam telur.
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3. Karakteristik Biologis Telur

Struktur Embrio. Telur memiliki struktur biologis yang unik yang melindungi embrio unggas
yang sedang berkembang di dalamnya. Sifat-sifat biologis ini termasuk membran yang melindungi
embrio, kuning telur yang berfungsi sebagai sumber nutrisi bagi embrio, dan albumin yang
berfungsi sebagai pelindung dan sumber air bagi embrio.

Proteksi Alami. Kandungan antibodi dan enzim proteolitik dalam telur memberikan perlindungan
alami terhadap kontaminasi dan infeksi. Sifat-sifat biologis ini menjadikan telur sebagai satu paket

lengkap yang dapat melindungi dan memberikan nutrisi bagi embrio yang sedang berkembang.

C. Nilai Gizi Telur

Telur merupakan salah satu sumber nutrisi yang sangat berharga dan kaya akan zat gizi
penting. Kandungan nutrisi telur mencakup berbagai komponen esensial seperti protein, lemak,
vitamin, mineral, dan asam amino. Protein adalah salah satu komponen utama telur yang sangat
penting bagi pertumbuhan dan perbaikan jaringan tubuh. Protein telur mengandung semua asam
amino esensial yang diperlukan oleh tubuh manusia untuk memenuhi kebutuhan gizi harian. Selain
itu, protein telur juga mudah dicerna dan diserap oleh tubuh, membuatnya menjadi sumber protein
berkualitas tinggi yang sangat baik.

Lemak yang terdapat dalam telur juga memiliki peran penting dalam kesehatan. Meskipun
telur mengandung lemak, sebagian besar lemak yang terkandung adalah lemak sehat seperti asam
lemak omega-3 dan omega-6. Lemak sehat ini mendukung kesehatan jantung, otak, dan sistem
saraf. Kandungan lemak pada telur terkonsentrasi pada kuning telur. Ada lemak bebas dan terikat
atau terkonjugasi. Jenis lemak tersebut adalah trigliserida, asam lemak, kolesterol dan fosfolipid.
Fosfolipid berupa lecitin bermanfaat sebagai emulsifier yang kuat sehingga bisa dimanfaatkan
untuk pembuatan mayonaise dan produk lainnya. Kolesterol telur justru dalam berbagai penelitian
sangat bisa diturunkan kadarnya sampai batas minimal sehingga bermanfaat bagi konsumen yang
ingin mengkonsumsi telur sehat tanpa takut pada kandungan kolesterol. Biasanya konsumen yang
dimaksud adalah penderita penyakit jantung koroner dan darah tinggi. Selebihnya telur merupakan
makanan super padat gizi yang bermanfaat untuk tubuh. Hasil penelitian Sari et al (2017)
menyatakan bahwa pemberian sinbiotik dengan dosis 1 dan 1,5% menurunkan kadar kolesterol
telur. Pemberian sinbiotik sebagai aditif pakan pada ayam petelur mendapatkan kadar lemak

kuning telur berkisar antara 27,71 — 29,03 %, sedangkan kadar kolesterolnya adalah 14,39 — 21,04
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mg/g. Hasil penelitian Lim et al. (2005) bahwa kadar kolesterol pada kuning telur yaitu 14.79
mg/g. Penurunan kadar kolesterol pada kuning telur memberikan indikasi yang baik karena
semakin rendah kandungan kolesterol telur maka kualitas telur akan meningkat. Selain itu juga
mengurangi resiko terkena atherosclerosis bagi konsumennya (Rahayu, 2003). Hasil penelitian ini
sesuai dengan hasil penelitian Galik et al. (2014) yang menunjukkan bahwa pemberian aditif
dalam pakan ayam petelur berpengaruh signifikan terhadap kandungan kolesterol kuning telur,
pemberian aditif mampu menurunkan kandungan kolesterol kuning telur. Penelitian Kompiang
(2009) juga menegaskan bahwa pemberian probiotik berdampak positif terhadap kualitas produk
daging dan telur dengan kandungan kolesterol lebih rendah, serta bebas residu antibiotik
Salmonella atau patogen lain.

Hasri (2010) menyatakan bahwa massa 5 gr kitosan didalam 50 ml lemak berpengaruh
terhadap prosentase penyerapan kolesterol sebesar 45,46%. Pada penelitian Sahara (2016) bahwa
pemberian kitosan 0,5% dalam ransum juga telah terbukti menghasilkan kolesterol telur itik
32,46% nyata lebih rendah dari kontrol (tanpa penambahan kitosan). Kitosan yang dikenal sebagai
polikation positif bersifat sangat reaktif mengikat ion negatif yang ada disekitarnya. Kitosan akan
mengikat asam lemak yang bermuatan negatif dalam saluran pencernaan sehingga akan
mengurangi lemak yang diserap. Ikatan komplek kitosan terhadap asam lemak akan dibuang
bersama feses. Banyak hasil penelitian yang membuktikan bahwa kitosan dapat menurunkan kadar
kolesterol seperti laporan Kurniasih et al. (2016) bahwa karboksimetil kitosan dapat menurunkan
kadar kolesterol dalam lemak kambing sebesar 8,54 mg/g lemak. Kemudian Kurniasih et al.
(2017) juga berhasil membuktikan bahwa N metil kitosan dapat menurunkan kadar kolesterol
dalam lemak sapi dengan kemampuan adsorpsi sebesar 11,61 mg kolesterol per 1 g N-metil
kitosan. Selanjutnya Sahara et al., (2020) menyatakan lagi bahwa kitosan dengan dosis 2% paling
efektif dalam menurunkan kadar kolesterol telur ayam Arab sampai 33,3% di bawah kontrol.

Vitamin dan mineral yang terdapat dalam telur, seperti vitamin A, D, E, B12, asam folat, zat
besi, dan selenium, memiliki berbagai fungsi vital dalam tubuh manusia. Vitamin dan mineral
tersebut mendukung fungsi sistem kekebalan tubuh, kesehatan tulang, kesehatan mata, dan proses
metabolisme tubuh secara keseluruhan.

Selain itu, telur juga mengandung asam amino esensial yang merupakan blok bangunan
protein dalam tubuh. Asam amino esensial yang terdapat dalam telur membantu dalam

pembentukan jaringan otot, enzim, hormon, dan neurotransmiter. Asam amino juga berperan
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dalam proses penyembuhan luka dan memperkuat sistem kekebalan tubuh. Dengan mengonsumsi
telur secara teratur, seseorang dapat memastikan asupan asam amino yang cukup untuk menjaga
kesehatan dan fungsi tubuh secara optimal.

Secara keseluruhan, nilai gizi telur sangatlah tinggi dan beragam, menjadikannya sebagai
makanan yang sangat bergizi dan bermanfaat bagi kesehatan. Konsumsi telur secara teratur dapat
membantu memenuhi kebutuhan nutrisi harian yang diperlukan oleh tubuh. Dengan mengandung
berbagai zat gizi penting seperti protein, lemak sehat, vitamin, mineral, dan asam amino esensial,
telur memberikan kontribusi signifikan dalam mendukung kesehatan, pertumbuhan, dan
perkembangan tubuh manusia. Oleh karena itu, telur merupakan salah satu makanan yang penting
untuk dimasukkan ke dalam pola makan seimbang guna mendukung kesehatan dan kesejahteraan

secara menyeluruh.

D. Aplikasi Telur dalam Produk Pangan Fungsional

Telur merupakan bahan pangan yang serbaguna dan dapat digunakan dalam berbagai produk
pangan fungsional untuk meningkatkan nilai gizi, tekstur, rasa, dan daya tarik produk secara
keseluruhan.

Berikut adalah berbagai cara telur dapat digunakan dalam produk pangan fungsional beserta
contoh dan implementasinya.

e Sebagai Sumber Protein Berkualitas Tinggi
Contoh. Telur dapat digunakan dalam produk roti, kue, pasta, sereal, dan produk olahan
lainnya untuk meningkatkan kandungan protein dan memberikan tekstur yang lembut.
Implementasi. Penambahan telur sebagai bahan utama dalam pembuatan roti atau kue
dapat meningkatkan nilai protein produk dan memberikan tekstur yang kenyal dan lembut.
e Sebagai Emulsifier dan Pengikat
Contoh. Telur dapat berperan sebagai emulsifier dalam pembuatan saus, mayones, salad
dressing, atau es krim untuk menjaga stabilitas emulsi.
Implementasi. Telur digunakan dalam pembuatan mayones untuk mempertahankan tekstur
dan konsistensi yang halus serta mencegah terjadinya pemisahan antara minyak dan cairan.
e Sebagai Pengental
Contoh. Telur dapat digunakan sebagai pengental dalam produksi sup, saus, atau kue

kering untuk memberikan tekstur yang kental dan lembut.
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Implementasi. Telur dapat digunakan sebagai bahan pengental dalam pembuatan sup krim
untuk memberikan kekentalan yang diinginkan tanpa penggunaan bahan tambahan.

e Sebagai Pemberi Warna
Contoh. Telur kuning dapat digunakan sebagai pewarna alami dalam produk roti, kue, atau
pasta untuk memberikan warna yang khas.
Implementasi. Telur kuning dapat digunakan dalam pembuatan pasta segar untuk
memberikan warna kuning alami pada produk.

e Sebagai Bahan Fungsional Tambahan
Contoh. Telur dapat digunakan dalam produk sereal sarapan, sumber energi, atau makanan
ringan sebagai sumber protein dan nutrisi tambahan.
Implementasi. Penambahan tepung telur dalam formulasi produk sereal sarapan dapat
meningkatkan kandungan protein dan nilai gizi produk.

e Sebagai Bahan Pembentuk Struktur
Contoh. Telur dapat digunakan dalam pembuatan adonan untuk roti, kue, atau pastry untuk
memberikan struktur yang baik dan elastis.
Implementasi. Penggunaan telur dalam pembuatan adonan roti membantu dalam

pembentukan gluten yang elastis untuk menghasilkan tekstur roti yang empuk.

Dengan berbagai kegunaan dan manfaatnya, telur merupakan bahan pangan yang sangat
berharga dalam industri produk pangan fungsional. Integrasi telur dalam formulasi produk dapat
meningkatkan nilai gizi, kualitas tekstur, dan daya tarik produk secara keseluruhan,
menjadikannya sebagai bahan yang serbaguna dan penting dalam pengembangan produk pangan

inovatif dan fungsional.

E. Peran Telur dalam Diet Sehat

Telur memiliki peran penting dalam diet sehat dan seimbang karena merupakan sumber
nutrisi yang kaya akan protein berkualitas tinggi, vitamin, mineral, dan senyawa bioaktif. Berikut
adalah penjelasan lebih mendalam mengenai peran telur dalam diet sehat dan bagaimana telur
dapat dimasukkan ke dalam pola makan yang sehat.

Sumber Protein Berkualitas Tinggi. Telur merupakan sumber protein lengkap yang
mengandung semua asam amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh. Protein telur mudah diserap

oleh tubuh dan penting untuk pertumbuhan, perbaikan jaringan, dan menjaga kesehatan otot.

25



Vitamin dan Mineral. Telur mengandung berbagai nutrisi penting seperti vitamin B12,
vitamin D, selenium, dan zat besi. Vitamin dan mineral ini berperan dalam menjaga kesehatan
tulang, sistem kekebalan tubuh, dan fungsi metabolisme yang optimal.

Kandungan Antioksidan. Telur mengandung antioksidan seperti lutein dan zeaxanthin yang
penting untuk kesehatan mata, melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan oksidatif, dan mengurangi
risiko penyakit degeneratif.

Sumber Lemak Sehat. Telur mengandung lemak sehat, termasuk asam lemak omega-3, yang
penting untuk kesehatan jantung dan otak. Lemak sehat dalam telur membantu dalam menjaga
keseimbangan lipid dalam tubuh.

Cara Memasukkan Telur ke dalam Pola Makan Sehat.

e Sarapan Sehat.
Telur dapat dimasukkan ke dalam sarapan sehat seperti telur rebus, telur dadar tanpa
minyak, atau omelet dengan tambahan sayuran segar. Sarapan dengan telur dapat
memberikan energi yang stabil dan kenyang lebih lama.

e Sumber Protein.
Telur dapat dijadikan sumber protein dalam makanan sehari-hari seperti salad, sandwich,
atau sebagai tambahan pada sup atau mie. Protein telur membantu dalam memenuhi
kebutuhan protein harian dan menjaga kesehatan otot.

e Alternatif Camilan Sehat.
Telur rebus atau telur panggang dapat dijadikan camilan sehat yang kaya akan nutrisi dan
rendah kalori. Telur juga dapat diolah menjadi telur rebus atau telur asin sebagai camilan
yang praktis dan bergizi.

e Penyedap Rasa.
Telur dapat digunakan sebagai penyedap rasa alami dalam berbagai hidangan seperti sup,

salad, atau mie untuk menambahkan protein dan kelezatan pada masakan.

Dengan memasukkan telur ke dalam pola makan sehat dan seimbang, seseorang dapat
memperoleh manfaat nutrisi yang beragam yang dibutuhkan oleh tubuh. Telur sebagai sumber
protein berkualitas tinggi, vitamin, mineral, dan antioksidan dapat menjadi bagian penting dalam

mendukung kesehatan dan kesejahteraan tubuh secara keseluruhan.
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BAB III. BAHAYA MENGKONSUMSI TELUR MENTAH

Telur telah menjadi makanan yang umum dan populer di berbagai masakan di seluruh dunia.
Namun, ada aspek penting yang sering kali terabaikan, yaitu bahaya yang terkait dengan konsumsi
telur mentah. Telur mentah mengandung risiko tertentu yang perlu dipahami dengan baik oleh
konsumen.

Salmonella, sejenis bakteri patogen yang sering ditemukan pada telur mentah, merupakan
salah satu bahaya utama yang dapat timbul akibat konsumsi telur yang belum dimasak dengan
baik. Infeksi Salmonella dapat mengakibatkan gejala keracunan makanan seperti mual, muntah,
diare, dan demam. Di samping itu, telur mentah juga dapat mengandung bakteri lainnya yang dapat
membahayakan kesehatan jika tidak diolah dengan benar.

Dalam pengantar ini, kita akan menjelajahi lebih dalam tentang bahaya-bahaya yang terkait
dengan konsumsi telur mentah. Kami akan membahas mengapa telur mentah berpotensi
berbahaya, dampak negatif yang dapat ditimbulkannya pada kesehatan, serta langkah-langkah
yang dapat diambil untuk meminimalkan risiko yang terkait dengan konsumsi telur mentah.

Konsumsi telur mentah juga dapat berpotensi menghadirkan risiko yang terkait dengan
biotin, sebuah vitamin penting dalam tubuh manusia. Avidin, sebuah protein yang terdapat dalam
putih telur mentah, dapat mengikat biotin dan mencegah penyerapan nutrisi ini oleh tubuh. Hal ini
dapat mengakibatkan defisiensi biotin jika telur mentah dikonsumsi secara berlebihan atau secara

terus-menerus.

A. Kenapa Telur Mentah Berbahaya?

1. Falsafah Biotin dan Avidin

Dalam konteks ini, falsafah yang mendasari bahaya konsumsi telur mentah terkait dengan
biotin yang diikat avidin melibatkan pemahaman mendalam tentang interaksi antara nutrisi dan

protein dalam makanan serta konsekuensinya terhadap kesehatan manusia.

1.1. Keseimbangan Nutrisi

Falsafah ini menyoroti pentingnya keseimbangan nutrisi dalam makanan. Biotin merupakan

vitamin yang penting untuk metabolisme tubuh manusia, dan ketidakmampuan tubuh untuk
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menyerap biotin akibat avidin dalam telur mentah dapat mengganggu keseimbangan nutrisi yang

diperlukan untuk fungsi tubuh yang optimal.

1.2.

Keterbatasan dalam Keadaan Alami

Falsafah ini juga mencerminkan keterbatasan dan kompleksitas alam. Avidin, meskipun

berperan sebagai perlindungan bagi telur dalam keadaan alamiah, dapat memiliki efek negatif pada

kesehatan manusia jika tidak diolah dengan benar sebelum dikonsumsi.

1.3.

Pentingnya Pengolahan Makanan

Falsafah ini menggarisbawahi pentingnya pengolahan makanan dengan benar sebelum

dikonsumsi. Melalui konteks telur mentah, kita diberikan pelajaran bahwa pengolahan makanan

dengan tepat tidak hanya mengurangi risiko terhadap bahaya kesehatan, tetapi juga memastikan

penyerapan nutrisi yang optimal oleh tubuh.

Faktor yang penting untuk diperhatikan dan diingat:
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Ketika Memasuki Dunia Mikrobiologi Telur

Di balik lapisan putih yang bersih dan kuning yang menggoda, telur mentah mungkin
tampak seperti bahan makanan yang sederhana. Namun, mari kita masuki dunia
mikrobiologi yang tersembunyi di dalam telur ini. Telur, sebagai salah satu bahan makanan
yang serbaguna, mengandung potensi bahaya yang tidak boleh diabaikan, terutama ketika
dikonsumsi mentah.

Saat Bakteri Menari di Telur Mentah

Salah satu ancaman utama yang terkait dengan konsumsi telur mentah adalah kehadiran
bakteri berbahaya seperti Salmonella. Bayangkan bakteri ini sebagai penari nakal yang
bersuka ria di atas panggung putih telur yang lembut. Salmonella, dengan gerakannya yang
gesit dan tak terduga, bisa saja "menyelinap" ke dalam tubuh manusia tanpa disadari.

Misi Bahaya Salmonella

Saat telur mentah dikonsumsi, bakteri Salmonella yang mungkin terkandung di dalamnya
memiliki potensi untuk masuk ke dalam tubuh. Bakteri ini mencari celah untuk menyerang
sistem pencernaan. Ketika infeksi terjadi, gejala tidak menyenangkan seperti mual,
muntah, diare, dan demam dapat menghampiri tubuh dengan cepat, mengganggu kesehatan
dan kenyamanan.

Jalannya Menjauh dari Bahaya



Untuk menghindari ancaman ini, langkah-langkah pencegahan harus diambil. Memasak
telur dengan benar adalah kunci utama untuk membunuh bakteri berbahaya seperti
Salmonella. Dengan pemanasan yang tepat, panggung telur yang sebelumnya menjadi
tempat bermain bagi bakteri jahat ini akan berubah menjadi medan yang steril dan aman
untuk dikonsumsi.
e Pesan untuk Konsumen

Mahasiswa, konsumen, dan penggemar telur, ingatlah bahwa keamanan makanan adalah
tanggung jawab bersama. Dalam petualangan kuliner, jangan pernah meremehkan bahaya
yang mungkin tersembunyi di balik setiap hidangan, termasuk telur mentah. Dengan
pengetahuan dan kesadaran yang tepat, kita dapat menikmati telur dengan selamat dan

tanpa kekhawatiran.

Dengan pencegahan yang tepat, kita dapat menikmati bersama-sama dalam kelezatan telur
tanpa harus khawatir akan ancaman mikroba yang tak terlihat. Ingatlah, keselamatan adalah kunci
utama untuk menikmati makanan dengan nyaman dan memastikan bahwa setiap sajian adalah
cerita kulinernya sendiri yang indah.

Jadi, penting untuk memahami falsafah di balik bahaya konsumsi telur mentah yang terkait
dengan biotin yang diikat avidin, kita diperkenalkan pada konsep penting tentang keberagaman
nutrisi, keseimbangan dalam pola makan, serta peran penting pengolahan makanan dalam menjaga
kesehatan dan keseimbangan tubuh manusia.

Dalam konteks ini, kebijaksanaan dalam memilih dan memproses makanan menjadi kunci
untuk memastikan bahwa kita tidak hanya menikmati makanan yang lezat, tetapi juga memperoleh

nutrisi yang dibutuhkan untuk mendukung kesehatan dan kesejahteraan tubuh secara keseluruhan.

2. Dampak Negatif Konsumsi Telur Mentah
2.1. Ketika Kelezatan Telur Membawa Ancaman

Telur, dengan segala kelezatannya, dapat menjadi senjata berbahaya ketika dikonsumsi
mentah. Paparan terhadap keracunan makanan merupakan salah satu dampak negatif yang paling

sering terjadi akibat konsumsi telur mentah. Bayangkan sebuah perjalanan kuliner yang

direncanakan dengan cermat berubah menjadi mimpi buruk karena telur mentah.
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2.2. Keracunan Makanan

Keracunan makanan yang disebabkan oleh telur mentah dapat menyebabkan gejala yang
tidak menyenangkan pada tubuh. Mual, muntah, diare, dan demam adalah tanda-tanda bahwa
tubuh sedang berjuang melawan invasi mikroba yang bersarang di telur mentah yang dikonsumsi.
Contoh kasus lapangan sering kali menunjukkan dampak negatif yang serius dari keracunan

makanan ini, yang dapat berujung pada masalah kesehatan yang memerlukan perhatian medis.

2.3. Fakta di Lapangan (Kasus Telur Mentah yang Menakutkan)

Kisah nyata tentang kasus keracunan makanan akibat telur mentah sering kali menggugah
kesadaran akan bahaya yang mungkin terjadi. Sebuah keluarga yang mengalami keracunan setelah
mengonsumsi kue tiramisu yang menggunakan telur mentah, atau seorang wisatawan yang
terjebak dalam siklus diare setelah mencicipi hidangan telur mentah di luar negeri, adalah contoh-

contoh yang menggambarkan betapa pentingnya kesadaran akan risiko ini.

2.4. Mencegah dan Mengatasi Ancaman

Untuk mengatasi dampak negatif dari konsumsi telur mentah, kesadaran dan tindakan
pencegahan menjadi kunci utama. Menghindari konsumsi telur mentah atau memastikan bahwa
telur dimasak dengan benar sebelum dikonsumsi adalah langkah-langkah penting yang dapat
dilakukan. Implementasi kebijakan keamanan pangan yang ketat di industri makanan juga menjadi
bagian penting dalam mencegah kasus keracunan makanan yang disebabkan oleh telur mentah.

Dengan memahami fakta, contoh kasus di lapangan, dan implementasi tindakan pencegahan
yang efektif, kita dapat melangkah maju dengan penuh kehati-hatian dalam menjelajahi dunia
kuliner yang menggiurkan. Ingatlah, keamanan pangan adalah tanggung jawab bersama, dan
dengan kesadaran yang tepat, kita dapat menikmati makanan dengan aman dan nyaman tanpa
harus menghadapi konsekuensi yang tidak diinginkan.

Dengan demikian, penting bagi kita semua untuk menghargai potensi bahaya telur mentah
dan mengambil langkah-langkah yang diperlukan untuk mencegah keracunan makanan yang dapat
ditimbulkannya.

B. Strategi Ilmiah untuk Meminimalkan Risiko Konsumsi Telur Mentah

1.  Dalam Lingkup Ilmiah (Strategi untuk Mengurangi Risiko)
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Dalam dunia ilmiah keamanan pangan, langkah-langkah yang tepat untuk meminimalkan
risiko terkait konsumsi telur mentah memainkan peran penting dalam memastikan kesehatan dan
kesejahteraan konsumen. Dalam menghadapi kompleksitas mikrobiologi telur, strategi yang

cermat dan terukur perlu diimplementasikan.

2.  Pemilihan Telur Berkualitas Tinggi

Pemilihan telur berkualitas tinggi menjadi langkah awal yang krusial dalam mengurangi
risiko terkait telur mentah. Telur yang berasal dari sumber yang terpercaya, terjamin
kebersihannya, dan memiliki label keamanan pangan yang jelas dapat mengurangi kemungkinan

kontaminasi bakteri berbahaya seperti Salmonella.

3. Pemanasan yang Tepat

Dalam dunia ilmiah, proses pemanasan telur dengan suhu yang tepat menjadi kunci untuk
memastikan keamanan konsumsi telur. Suhu yang optimal akan membunuh bakteri patogen seperti
Salmonella tanpa merusak nutrisi penting yang terkandung dalam telur. Melalui pendekatan ilmiah

yang tepat, kita dapat menikmati telur dengan selamat tanpa harus khawatir akan risiko kesehatan.

4. Hygiene yang Ketat

Penerapan prinsip kebersihan yang ketat dalam pengolahan telur juga menjadi bagian krusial
dalam strategi ilmiah ini. Membersihkan permukaan telur sebelum penggunaan, menggunakan
peralatan masak yang bersih, dan mencuci tangan dengan seksama sebelum dan setelah menangani
telur adalah langkah-langkah sederhana namun berdampak besar dalam meminimalkan risiko

kontaminasi mikroba.

5.  Pendekatan Holistik (Gabungan Langkah untuk Keamanan Optimal)

Dalam dunia ilmiah keamanan pangan, pendekatan holistik yang mengombinasikan
pemilihan telur berkualitas tinggi, pemanasan yang tepat, dan kebersihan yang ketat memberikan
perlindungan yang komprehensif terhadap risiko konsumsi telur mentah. Dengan memahami dan
menerapkan strategi ini secara konsisten, kita dapat menjaga kesehatan dan kesejahteraan kita
tanpa harus mengorbankan kenikmatan kuliner.

Dengan implementasi strategi ilmiah yang tepat, kita dapat mengeksplorasi dunia kuliner

dengan penuh kepercayaan, menikmati telur dengan selamat, dan menghargai keajaiban nutrisi
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yang ditawarkan tanpa harus khawatir akan ancaman mikroba yang tak terlihat. Keamanan pangan
menjadi landasan utama dalam menikmati makanan dengan damai, dan dengan pengetahuan

ilmiah yang tepat, kita dapat menciptakan pengalaman kuliner yang aman dan memuaskan.

C. Keselamatan Pangan (Kunci Utama dalam Memasak Telur dengan Benar)
1. Keselamatan Pangan Sebagai Prioritas Utama

Saat kita memasuki dunia kuliner, keselamatan pangan menjadi landasan yang tak
tergoyahkan. Dalam setiap langkah persiapan makanan, kesadaran akan pentingnya memasak telur
dengan benar tidak boleh diabaikan. Telur, dengan segala kelezatannya, menyimpan potensi

bahaya yang dapat terhindarkan dengan tindakan pencegahan yang tepat.

2.  Telur yang Aman untuk Dikonsumsi

Pemilihan telur berkualitas tinggi, pemanasan yang tepat, dan kebersihan yang ketat adalah
pilar-pilar utama dalam memastikan telur yang aman untuk dikonsumsi. Dengan memilih telur dari
sumber yang terpercaya, memasak telur dengan suhu yang optimal, dan menerapkan prinsip
kebersihan yang ketat, kita menciptakan panggung ideal di mana kelezatan telur dapat dinikmati

tanpa harus merasa khawatir akan risiko kesehatan yang terkait.

3.  Telur yang Aman Merupakan Makanan yang Menyenangkan

Pentingnya keselamatan pangan dan memasak telur dengan benar menjadi sorotan utama.
Dengan pengetahuan dan kesadaran yang tepat, kita dapat menikmati telur dengan selamat,
menghargai kelezatan dan nutrisi yang ditawarkannya, dan menjelajahi dunia kuliner dengan
penuh kepercayaan.

Dengan memprioritaskan keselamatan pangan sebagai bagian integral dari pengalaman
kuliner kita, kita tidak hanya melindungi kesehatan kita sendiri, tetapi juga menghormati makanan
yang telah menjadi bagian penting dalam kehidupan kita. Mari kita bersama-sama menciptakan
lingkungan masak yang aman, di mana telur dan makanan lainnya dapat menjadi sumber
kebahagiaan dan kenikmatan, tanpa harus mengorbankan kesehatan dan kesejahteraan kita.

Dengan demikian, keselamatan pangan dan pemahaman akan pentingnya memasak telur

dengan benar menjadi pedoman utama dalam mengeksplorasi dunia kuliner, menghargai makanan
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dengan sepenuh hati, dan merayakan keindahan dan nutrisi yang terkandung dalam setiap

santapan.
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BAB IV. KARAKTERISTIK TELUR DAN FAKTOR YANG MEMPENGARUHI DAYA
SIMPAN

A. Pembentukan Telur dalam Organ Reproduksi Betina

1. Pembentukan Telur pada Unggas

Pada unggas, pembentukan telur, atau oogenesis, juga merupakan proses yang penting dan

menarik. Berikut adalah penjelasan yang lebih spesifik mengenai pembentukan telur pada unggas.

1.1. Folikel Ovarium

Telur pada unggas berkembang dalam folikel ovarium yang terdiri dari sel-sel granulosa dan
sel-sel theca. Sebuah folikel memiliki telur yang dikelilingi oleh lapisan sel-sel granulosa yang

bertanggung jawab untuk memberikan nutrisi dan dukungan pada telur selama pertumbuhan.

1.2. Proses Pembentukan Telur

e Pembentukan Oosit Primer.
Proses dimulai dengan pembentukan oosit primer dalam ovarium.
e Pembelahan Meiosis.
Oosit primer kemudian mengalami pembelahan meiosis untuk membentuk oosit sekunder
yang mengandung setengah jumlah kromosom.
o  Ovulasi.
Ovulasi terjadi ketika oosit sekunder yang matang dikeluarkan dari ovarium dan masuk ke

saluran reproduksi betina.

1.3. Pembentukan Kulit Telur

Setelah ovulasi, oosit sekunder yang dilepaskan akan dilapisi oleh lapisan albumin dan
kerabang kalsium, membentuk telur yang utuh.

Proses pembentukan kerabang telur yang keras ini penting untuk melindungi telur dari
cedera dan infeksi.

1.4. Faktor-faktor yang Mempengaruhi Oogenesis pada Unggas

e Nutrisi.
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Kondisi gizi unggas sangat mempengaruhi kualitas telur yang dihasilkan.
o Stres Lingkungan.
Faktor-faktor lingkungan seperti suhu, kelembaban, dan pencahayaan juga dapat
memengaruhi proses oogenesis.
e Hormon Reproduksi.
Hormon reproduksi seperti estrogen dan progesteron memainkan peran penting dalam

mengatur siklus reproduksi dan pembentukan telur.

1.5. Peran Hormon

o FSH (Follicle-Stimulating Hormone). Merangsang pertumbuhan folikel ovarium yang
mengandung telur.

o LH (Luteinizing Hormone). Merangsang pelepasan telur dari folikel yang matang.

1.6. Signifikansi Oogenesis pada Unggas

Proses oogenesis yang sehat dan efisien sangat penting untuk produksi telur yang berkualitas
tinggi dalam industri peternakan. Kualitas telur yang dihasilkan akan memengaruhi keberhasilan
penetasan dan perkembangan embrio.

Pemahaman yang baik tentang proses pembentukan telur pada unggas penting untuk
meningkatkan produksi telur yang berkualitas dan menjaga kesejahteraan unggas dalam industri
peternakan. Proses oogenesis yang sehat dan efisien akan berkontribusi pada produksi telur yang

baik serta pertumbuhan peternakan yang berkelanjutan.

2.  Faktor-faktor yang Mempengaruhi Pembentukan Telur

Pembentukan telur, atau oogenesis, merupakan proses kompleks yang terjadi dalam organ
reproduksi betina pada berbagai organisme, termasuk manusia, hewan, dan unggas. Faktor-faktor
yang memengaruhi pembentukan telur dapat berasal dari berbagai aspek, seperti genetika,
lingkungan, nutrisi, hormon, dan kondisi kesehatan.

Mari kita bahas faktor-faktor ini secara lebih mendetail

2.1. Faktor Genetika

o Genetika Individu.

35



Setiap individu memiliki informasi genetik yang unik yang dapat memengaruhi proses
oogenesis. Variasi genetik dapat memengaruhi kualitas telur yang dihasilkan.

Mutasi Genetik

Mutasi genetik pada gen yang terlibat dalam oogenesis dapat mengganggu proses

pembentukan telur dan berpotensi menyebabkan masalah reproduksi.

2.2. Faktor Lingkungan

Suhu dan Kelembaban

Suhu dan kelembaban lingkungan tempat organisme hidup bisa memengaruhi proses
oogenesis. Suhu yang ekstrem atau fluktuasi suhu yang besar dapat memengaruhi kualitas
telur.

Paparan Zat Kimia Berbahaya

Paparan terhadap zat-zat kimia berbahaya seperti pestisida, polutan lingkungan, dan logam

berat dapat merusak sel-sel telur dan mengganggu proses oogenesis.

2.3. Faktor Nutrisi

Kondisi Gizi
Nutrisi yang cukup dan seimbang sangat penting untuk mendukung proses oogenesis yang
sehat. Kekurangan nutrisi tertentu seperti vitamin, mineral, dan protein dapat memengaruhi

pertumbuhan dan perkembangan sel telur.

2.4. Faktor Hormonal

Hormon Reproduksi

Hormon seperti estrogen, progesteron, FSH, dan LH memainkan peran penting dalam
mengatur oogenesis.

Gangguan Hormonal

Gangguan hormonal atau disfungsi ovarium dapat mengganggu proses oogenesis dan

menyebabkan ketidaksuburan.

2.5. Faktor Kesehatan
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3.

Kondisi kesehatan dan penyakit autoimun dapat memengaruhi keseimbangan hormonal
dan kualitas sel telur.
Penyakit Menular

Infeksi dan penyakit menular juga dapat memengaruhi kesehatan ovarium dan oogenesis.

Implikasi dari Faktor-faktor yang Mempengaruhi Pembentukan Telur

Kualitas Telur. Faktor-faktor tersebut dapat memengaruhi kualitas telur yang dihasilkan.

3.1. Fertilitas pada Unggas

Gangguan dalam Oogenesis

Gangguan dalam proses oogenesis pada unggas dapat mengakibatkan masalah fertilitas, di
mana telur yang dihasilkan mungkin tidak berkualitas tinggi atau tidak matang sepenuhnya
untuk pembuahan.

Kesulitan dalam Penetasan

Telur yang dihasilkan dari oogenesis yang terganggu dapat menyebabkan kesulitan dalam

proses penetasan dan perkembangan embrio.

3.2. Kesehatan Reproduksi pada Unggas

Produksi Telur Berkualitas

Faktor-faktor yang memengaruhi pembentukan telur memiliki dampak langsung pada
produksi telur yang berkualitas tinggi. Telur yang dihasilkan dari oogenesis yang sehat
cenderung memiliki kualitas yang baik.

Faktor Lingkungan

Kesehatan reproduksi unggas juga dapat dipengaruhi oleh kondisi lingkungan yang

memengaruhi proses oogenesis dan produksi telur.

3.3. Pengembangan Terapi pada Unggas
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Pengetahuan tentang faktor-faktor tersebut membantu dalam pengembangan terapi dan

intervensi yang dapat meningkatkan kesehatan reproduksi dan produksi telur unggas.

4. Implikasi pada Industri Peternakan Unggas
4.1 Produksi Telur

Kualitas telur yang dihasilkan oleh unggas memiliki dampak langsung pada industri
peternakan telur. Memahami proses oogenesis dan faktor-faktor yang memengaruhinya penting
untuk meningkatkan produksi telur yang berkualitas tinggi.

4.2 Kesejahteraan Unggas

Kesehatan reproduksi unggas berhubungan erat dengan kesejahteraan hewan secara
keseluruhan. Gangguan dalam oogenesis dapat mengindikasikan masalah kesehatan yang perlu
ditangani.

Dengan memahami faktor-faktor yang memengaruhi pembentukan telur pada unggas,
peternak dan peneliti dapat mengambil langkah-langkah yang diperlukan untuk meningkatkan
kesehatan reproduksi, fertilitas, dan produksi telur yang optimal dalam industri peternakan unggas.
Hal ini akan berdampak positif pada kesejahteraan unggas, kualitas produk telur, dan keberlanjutan

industri peternakan unggas secara keseluruhan.

5.  Pentingnya Pembentukan Telur yang Sehat

Pembentukan telur yang sehat memainkan peran krusial dalam memastikan kualitas nutrisi
dan keamanan pangan telur yang dikonsumsi oleh masyarakat. Berikut adalah beberapa alasan

mengapa pentingnya pembentukan telur yang sehat.

5.1. Kualitas Nutrisi

Telur adalah salah satu sumber protein lengkap yang kaya akan nutrisi penting seperti
vitamin, mineral, asam amino esensial, lemak sehat, dan antioksidan. Pembentukan telur yang
sehat memastikan kualitas nutrisi telur yang optimal.

5.2. Keamanan Pangan

Pembentukan telur yang sehat juga berkontribusi pada keamanan pangan. Telur yang
dihasilkan dari proses oogenesis yang normal cenderung memiliki kulit telur yang kokoh dan

bersih, mengurangi risiko kontaminasi mikroba patogen.
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5.3. Kesejahteraan Hewan

Proses pembentukan telur yang sehat juga mencerminkan kesejahteraan hewan betina yang
menghasilkan telur. Hewan yang sehat dan diberi nutrisi yang cukup akan menghasilkan telur yang

berkualitas.

5.4. Fertilitas

Telur yang dihasilkan dari proses oogenesis yang sehat memiliki kemungkinan yang lebih

tinggi untuk dibuahi, memastikan kesuburan hewan betina dan kelangsungan reproduksi.

B. Dampak Kesehatan dan Gizi Masyarakat

Pemahaman tentang pentingnya pembentukan telur yang sehat tidak hanya relevan bagi
industri peternakan, tetapi juga memiliki dampak yang signifikan pada kesehatan dan gizi
masyarakat secara luas. Berikut adalah beberapa dampaknya.

e Asupan Nutrisi
Konsumsi telur yang dihasilkan dari proses oogenesis yang sehat memberikan asupan
nutrisi yang penting bagi masyarakat. Telur merupakan sumber protein berkualitas tinggi
yang dapat membantu memenuhi kebutuhan gizi harian.

e Kesehatan Reproduksi
Telur yang dihasilkan dari hewan betina yang sehat dan proses oogenesis yang normal
dapat membantu menjaga kesehatan reproduksi masyarakat, terutama pada wanita yang
membutuhkan nutrisi tambahan selama masa kehamilan atau menyusui.

e Kualitas Hidup
Konsumsi telur berkualitas tinggi secara teratur dapat meningkatkan kualitas hidup
masyarakat dengan mendukung pertumbuhan dan perkembangan yang sehat, serta menjaga
kesehatan jantung dan fungsi otak.

e Pengetahuan Gizi
Memahami pentingnya pembentukan telur yang sehat juga dapat meningkatkan kesadaran
masyarakat akan pentingnya memilih produk telur berkualitas tinggi dan memperhatikan

aspek gizi dalam pola makan sehari-hari.

Sebagai contoh, dalam industri peternakan unggas, penerapan praktik pemberian pakan

yang seimbang, perlindungan terhadap stres lingkungan, dan pengawasan kondisi kesehatan
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hewan betina dapat meningkatkan kualitas telur yang dihasilkan. Telur yang dihasilkan dari unggas
yang diberi nutrisi yang cukup, lingkungan yang bersih, dan perawatan kesehatan yang baik
cenderung memiliki kualitas yang lebih baik dan memberikan manfaat gizi yang optimal bagi
konsumen.

Selain itu, penelitian yang mendalam tentang faktor-faktor yang memengaruhi pembentukan
telur pada unggas dapat membantu dalam pengembangan strategi pemeliharaan yang lebih efektif,
pengoptimalan nutrisi, dan pengendalian kondisi lingkungan untuk meningkatkan produksi telur

berkualitas tinggi dan mendukung kesehatan reproduksi unggas secara keseluruhan.

C. Komposisi Kimia Telur

Telur merupakan sumber gizi yang sangat penting dan banyak digunakan dalam berbagai
produk makanan karena kaya kandungan nutrisi. Komposisi kimia telur terdiri dari beberapa
komponen utama yang saling berinteraksi untuk menjaga kualitas dan ketahanan telur. Komponen
utama telur meliputi protein, lemak, air, dan beberapa komponen lainnya, seperti karbohidrat,
vitamin, dan mineral. Setiap komponen ini memiliki peran yang signifikan dalam menjaga
stabilitas fisik dan kualitas telur, serta mempengaruhi ketahanannya terhadap kerusakan dan
pembusukan selama penyimpanan.

Protein merupakan salah satu komponen utama dalam telur, yang terdapat dalam jumlah
signifikan baik pada putih telur (albumen) maupun kuning telur. Putih telur mengandung sekitar
10-12% protein, sebagian besar berupa ovalbumin, sementara kuning telur mengandung sekitar
16-17% protein, dengan jenis utama berupa lipoprotein dan fosfoprotein. Protein-protein ini tidak
hanya berfungsi untuk memberikan nutrisi, tetapi juga berperan penting dalam mempertahankan
struktur dan tekstur telur. Dalam hal ketahanan terhadap kerusakan, protein, khususnya dalam
putih telur, memiliki sifat antimikroba, seperti lysozyme dan ovotransferrin, yang dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab kerusakan, serta membantu mengikat air,
yang memperlambat proses pembusukan.

Lemak, yang terutama terdapat pada kuning telur, juga berperan penting dalam ketahanan
telur terhadap kerusakan. Kuning telur mengandung sekitar 32% lemak, yang sebagian besar
berupa trigliserida, fosfolipid (terutama lesitin), dan kolesterol. Lesitin dalam kuning telur
berfungsi sebagai emulsi yang membantu menjaga kestabilan struktur dan mencegah oksidasi.

Oksidasi lemak dalam telur dapat menyebabkan penurunan kualitas telur, seperti perubahan rasa
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dan bau yang tidak sedap. Oleh karena itu, kandungan lemak yang tepat, khususnya antioksidan
dalam kuning telur, membantu memperlambat proses oksidasi, menjaga kesegaran telur lebih
lama, dan meningkatkan ketahanannya terhadap kerusakan akibat faktor lingkungan.

Air merupakan komponen utama dalam telur, dengan kadar sekitar 90% pada putih telur dan
sekitar 50-60% pada kuning telur. Air berfungsi untuk menjaga kelembaban dan stabilitas fisik
telur. Namun, kandungan air yang tinggi juga menjadi faktor yang dapat mempengaruhi ketahanan
telur terhadap mikroorganisme. Tanpa perlindungan yang tepat, seperti cangkang yang utuh dan
penyimpanan yang sesuai, air dalam telur dapat menjadi media bagi pertumbuhan bakteri dan
mikroorganisme lainnya yang dapat mempercepat proses pembusukan. Oleh karena itu,
keseimbangan kelembaban dalam penyimpanan telur sangat penting untuk memperpanjang umur
simpan dan menjaga kualitas telur.

Selain protein, lemak, dan air, telur juga mengandung sejumlah komponen lain yang
berkontribusi pada ketahanannya terhadap kerusakan, seperti karbohidrat, vitamin, dan mineral.
Karbohidrat dalam telur hanya terkandung dalam jumlah kecil, sekitar 0,5-0,6%, tetapi berfungsi
sebagai sumber energi bagi embrio jika telur digunakan untuk pemijahan. Mineral, seperti kalsium
yang terdapat dalam cangkang telur, berfungsi untuk memberikan perlindungan fisik terhadap
kerusakan mekanik dan mencegah penetrasi mikroorganisme ke dalam telur. Cangkang yang
terbuat dari kalsium karbonat (CaCO3) juga melindungi isi telur dari kerusakan suhu dan
dehidrasi, sementara vitamin E, selenium, dan karotenoid dalam kuning telur bertindak sebagai
antioksidan, melindungi telur dari oksidasi yang dapat merusak kualitas gizi dan rasa.

Vitamin E, selenium, dan karotenoid yang terkandung dalam kuning telur berfungsi sebagai
antioksidan yang sangat penting dalam melindungi telur dari kerusakan oksidatif. Proses oksidasi
terjadi ketika molekul oksigen bereaksi dengan komponen-komponen dalam telur, terutama lemak,
yang mengarah pada pembentukan radikal bebas dan produk sampingan yang merusak. Radikal
bebas ini dapat menyebabkan kerusakan pada struktur kimiawi telur, seperti degradasi lemak (/ipid
peroxidation), yang mempengaruhi kualitas gizi, rasa, dan bau telur. Oleh karena itu, keberadaan
antioksidan alami ini dalam kuning telur berperan sebagai pelindung yang penting dalam
memperlambat atau menghambat proses oksidasi tersebut. Vitamin E, yang terdiri dari kelompok
tokoferol dan tokotrienol, berfungsi sebagai antioksidan utama dalam menghambat peroksidasi
lipid dalam kuning telur. Vitamin ini bekerja dengan cara menetralisir radikal bebas yang terbentuk

selama oksidasi, khususnya yang menyerang struktur lemak. Tokoferol, sebagai bentuk aktif dari
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vitamin E, mengikat radikal bebas tersebut dan mengonversinya menjadi senyawa yang lebih
stabil, mencegahnya untuk melanjutkan reaksi oksidatif yang lebih luas. Dengan cara ini, vitamin
E membantu menjaga kestabilan lemak dalam kuning telur, yang sangat penting untuk
mempertahankan nilai gizi dan kualitas sensorik telur, seperti rasa dan bau.

Selain itu, selenium, yang ditemukan dalam bentuk senyawa selenoprotein dalam tubuh, juga
berfungsi sebagai antioksidan dengan peran yang sangat spesifik dalam melindungi telur dari
kerusakan oksidatif. Selenium berfungsi sebagai kofaktor untuk enzim glutation peroksidase, yang
merupakan enzim penting dalam sistem pertahanan antioksidan tubuh. Enzim ini membantu
mengurangi kadar hidrogen peroksida dan radikal bebas lainnya, yang dapat merusak struktur sel
dan molekul dalam telur. Dengan memperkuat aktivitas enzimatik ini, selenium berperan dalam
mengurangi tingkat oksidasi lemak dalam kuning telur, memperlambat pembentukan produk
sampingan berbahaya, dan memelihara kualitas telur selama penyimpanan. Karotenoid, yang
termasuk lutein dan zeaxanthin, juga berperan sebagai antioksidan dalam kuning telur, terutama
dalam menangkal kerusakan oksidatif yang disebabkan oleh radikal bebas. Karotenoid ini
memiliki kemampuan untuk menyerap energi cahaya biru yang dapat memicu pembentukan
radikal bebas dalam telur. Selain itu, karotenoid berfungsi sebagai penangkap radikal bebas dan
mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh radiasi UV atau polusi oksigen. Karotenoid juga
berkontribusi terhadap sifat warna kuning pada telur, namun lebih penting lagi adalah fungsinya
dalam menjaga kestabilan kimiawi telur. Kombinasi dari ketiga antioksidan ini, vitamin E,
selenium, dan karotenoid, bekerja secara sinergis untuk melindungi komponen telur dari kerusakan
oksidatif, menjaga kualitas gizi, rasa, serta umur simpan telur dalam kondisi yang optimal.

Secara keseluruhan, komponen-komponen kimia dalam telur terutama protein, lemak, air,
dan mineral berperan penting dalam menjaga ketahanan telur terhadap kerusakan, baik secara fisik,
mikrobiologis, maupun kimiawi. Interaksi antara komponen-komponen ini memastikan bahwa
telur dapat bertahan dalam kondisi yang optimal selama periode penyimpanan. Oleh karena itu,
pemahaman tentang peran setiap komponen kimia dalam telur sangat penting untuk pengelolaan
penyimpanan dan pemanfaatan telur sebagai bahan pangan, serta untuk pengembangan teknologi

pengolahan telur yang lebih efisien dan berkelanjutan.

1. Faktor yang Mempengaruhi Daya Simpan Telur
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1.1. Suhu Penyimpanan. Pengaruh Suhu terhadap Kualitas Telur

Suhu penyimpanan telur memainkan peran yang sangat penting dalam menjaga kualitas dan
daya simpannya. Telur adalah bahan pangan yang sangat rentan terhadap kerusakan mikrobiologis
dan perubahan fisik, yang keduanya dipengaruhi oleh suhu. Ketika telur disimpan pada suhu yang
tidak sesuai, proses pembusukan dapat berlangsung lebih cepat, yang pada gilirannya dapat
mengurangi kualitas organoleptik (rasa, bau, dan tekstur) serta nilai gizi telur. Secara umum, suhu
penyimpanan telur yang dianjurkan adalah sekitar 4°C hingga 7°C, karena pada suhu ini, laju
pembusukan mikroba dapat ditekan, dan proses metabolisme di dalam telur menjadi lebih lambat,
sehingga memperpanjang umur simpannya. Pada suhu yang lebih tinggi, seperti pada suhu ruang
atau suhu panas, pertumbuhan mikroorganisme patogen, seperti bakteri Salmonella, dapat
berkembang pesat, meningkatkan risiko kontaminasi yang dapat menyebabkan kerusakan pada
telur. Selain itu, suhu yang terlalu tinggi dapat mempercepat proses dehidrasi pada telur, yang
mengurangi kelembaban di dalamnya dan menyebabkan perubahan tekstur pada putih dan kuning
telur. Sebaliknya, suhu yang terlalu rendah juga dapat berdampak buruk pada kualitas telur, karena
pembekuan air di dalam telur dapat merusak struktur seluler dan mengubah tekstur telur, terutama
pada putih telur yang dapat menjadi lebih encer setelah pencairan.

Pengaruh suhu juga berhubungan dengan perubahan pada cangkang telur. Cangkang yang
terpapar suhu ekstrem dapat mengalami keretakan atau bahkan patah. Selain itu, suhu yang tidak
stabil atau fluktuatif dapat menyebabkan kondensasi di dalam telur, yang menciptakan lingkungan
yang lebih lembap, mendukung pertumbuhan mikroorganisme.

Paparan cangkang telur terhadap suhu ekstrem dapat menyebabkan kerusakan fisik yang
serius, seperti keretakan atau patahnya cangkang tersebut. Cangkang telur, yang terdiri dari
kalsium karbonat, memiliki struktur yang rapuh dan dapat pecah jika terpapar suhu tinggi atau
rendah yang mendalam. Pada suhu yang sangat tinggi, misalnya di atas 30°C, cangkang telur dapat
mengalami ekspansi yang tidak merata, menyebabkan ketegangan internal yang akhirnya
menghasilkan retakan pada cangkang. Sebaliknya, suhu yang sangat rendah dapat menyebabkan
pembekuan cairan di dalam telur, yang mengakibatkan kerusakan pada struktur cangkang dan
membran internalnya. Ketika cangkang retak, mikroorganisme patogen, seperti Sa/monella, dapat
lebih mudah masuk ke dalam telur, meningkatkan risiko kontaminasi mikrobiologis dan

mempercepat kerusakan. Oleh karena itu, penting untuk menjaga suhu penyimpanan telur pada
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kisaran yang aman, umumnya sekitar 4°C hingga 7°C, untuk mencegah terjadinya kerusakan fisik
yang dapat mempengaruhi kualitas dan ketahanan telur.

Fluktuasi suhu yang tidak stabil atau perubahan suhu yang cepat juga dapat menimbulkan
masalah yang signifikan dalam proses penyimpanan telur. Ketika suhu berubah secara drastis,
terutama pada lingkungan dengan kelembaban yang tinggi, proses kondensasi dapat terjadi di
dalam telur. Kondensasi ini menyebabkan uap air dari udara luar mengembun di dalam telur,
terutama di dalam rongga udara yang terletak di bagian besar cangkang. Proses ini meningkatkan
kelembaban di dalam telur, yang menciptakan kondisi yang lebih mendukung bagi pertumbuhan
mikroorganisme, seperti bakteri dan jamur. Mikroorganisme ini dapat merusak kualitas telur, baik
dari sisi gizi, rasa, maupun kesegarannya. Misalnya, pada suhu yang lebih tinggi atau fluktuatif,
pertumbuhan bakteri seperti Pseudomonas dapat meningkat, yang menyebabkan pembusukan dan
perubahan warna pada telur.

Selain itu, perubahan suhu yang cepat atau tidak stabil dapat mempengaruhi tekstur dan
kualitas fisik telur itu sendiri. Ketika telur disimpan dalam kondisi yang tidak stabil, perubahan
suhu dapat menyebabkan ekspansi dan kontraksi cairan di dalam telur. Hal ini mempengaruhi
struktur albumen dan kuning telur, sehingga menyebabkan penurunan kekentalan putih telur dan
meningkatkan kerentanannya terhadap pembusukan. Dalam penyimpanan telur yang tidak
terkontrol dengan baik, misalnya pada kondisi suhu yang bervariasi antara malam dan siang,
tekstur telur dapat menurun secara signifikan, dan umur simpannya menjadi lebih pendek. Oleh
karena itu, penting untuk mengontrol suhu dengan cermat dan menghindari fluktuasi yang dapat
menciptakan lingkungan yang tidak ideal bagi telur, baik untuk konsumen maupun dalam industri
pengolahan telur. Oleh karena itu, menjaga kestabilan suhu penyimpanan menjadi sangat penting

dalam mempertahankan kualitas dan ketahanan telur selama proses distribusi dan penyimpanan.

1.2. Kelembaban. Pengaruh Kelembaban terhadap Kondisi Fisik dan Mikrobiologis
Telur

Kelembaban adalah faktor lingkungan lain yang memiliki pengaruh besar terhadap daya
simpan telur, baik dari sisi fisik maupun mikrobiologis. Telur memiliki permukaan yang dilapisi
dengan lapisan kutikula yang berfungsi untuk menghalangi masuknya kelembaban berlebih ke
dalam telur dan melindunginya dari kontaminasi mikroba. Jika kelembaban di sekitar telur terlalu
tinggi, cangkang telur dapat menyerap air, yang meningkatkan kemungkinan pembusukan karena

mikroorganisme lebih mudah berkembang dalam kondisi yang lembap.
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Sebaliknya, kelembaban yang terlalu rendah juga dapat menyebabkan masalah pada kualitas
telur. Proses dehidrasi yang berlebihan dapat mengurangi kelembaban internal telur, sehingga
menyebabkan perubahan pada tekstur dan konsistensi putih telur. Hal ini berisiko mengurangi
kualitas sensorik telur, seperti kekentalan albumen yang menjadi lebih cair dan kuning telur yang
lebih rapuh. Dehidrasi juga dapat mempercepat hilangnya kesegaran telur dan memperpendek
umur simpan telur.

Dalam hal mikrobiologi, kelembaban tinggi dapat menciptakan kondisi yang ideal untuk
pertumbuhan jamur dan bakteri. Mikroorganisme, seperti Pseudomonas atau Salmonella, sangat
menyukai lingkungan yang lembap untuk berkembang biak, yang pada akhirnya dapat
menyebabkan kerusakan pada telur dan menurunkan kualitasnya. Kelembaban yang tinggi juga
dapat meningkatkan laju kontaminasi bakteri melalui pori-pori pada cangkang telur, yang dapat
menyebabkan telur menjadi tidak aman untuk dikonsumsi.

Secara keseluruhan, kelembaban yang ideal untuk penyimpanan telur harus dijaga agar tetap
dalam kisaran yang sesuai, biasanya sekitar 70-80%. Pengaturan kelembaban yang tepat akan
membantu menjaga keseimbangan antara penguapan air dari dalam telur dan perlindungan
terhadap perkembangan mikroba, sehingga meningkatkan umur simpan telur dan memastikan

bahwa telur tetap segar dan aman untuk dikonsumsi.

1.3. Kualitas Kulit Telur. Peran Membran Kutikula dan Kerusakan Fisik pada Kulit Telur

Kualitas kulit telur memiliki peran yang sangat penting dalam menjaga ketahanan telur
terhadap kerusakan fisik dan mikrobiologis. Kulit telur terdiri dari beberapa lapisan, yaitu
membran kutikula yang tipis namun sangat penting sebagai pelindung pertama terhadap
kontaminasi dari luar. Membran kutikula melindungi telur dari bakteri dan patogen lainnya yang
dapat menembus cangkang telur. Kutikula juga berfungsi untuk mengurangi kehilangan
kelembaban dari dalam telur, yang penting dalam mempertahankan kesegaran dan kualitasnya.
Kerusakan pada kutikula, seperti goresan atau retakan, dapat meningkatkan kerentanannya
terhadap infeksi dan meningkatkan kemungkinan masuknya mikroorganisme penyebab
pembusukan ke dalam telur.

Selain membran kutikula, cangkang telur yang terbuat dari kalsium karbonat juga
memberikan perlindungan fisik yang signifikan terhadap kerusakan mekanik. Cangkang yang kuat

dan utuh dapat melindungi isi telur dari benturan fisik dan menjaga agar mikroorganisme tidak
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masuk melalui pori-pori pada cangkang. Namun, cangkang telur yang retak atau pecah akan
memungkinkan kontaminasi mikroba, seperti bakteri dan jamur, untuk masuk ke dalam telur, yang
dapat mempercepat kerusakan dan pembusukan. Oleh karena itu, kualitas dan integritas cangkang
telur sangat penting untuk memastikan umur simpan telur yang optimal.

Pengaruh kerusakan fisik pada cangkang telur sangat besar terhadap ketahanannya.
Cangkang telur yang tercemar atau rusak tidak hanya akan mengurangi ketahanan mekanis telur,
tetapi juga meningkatkan kerentanannya terhadap infeksi bakteri dan kerusakan akibat oksidasi.
Oleh karena itu, telur yang memiliki cangkang yang utuh dan tidak rusak memiliki potensi untuk
bertahan lebih lama dalam kondisi penyimpanan yang baik. Perlindungan cangkang terhadap
kerusakan fisik sangat dipengaruhi oleh faktor-faktor eksternal seperti suhu, kelembaban, serta
cara penanganan dan transportasi telur. Kualitas kulit telur juga dapat dipengaruhi oleh pola
pemberian pakan pada ayam yang menghasilkan telur tersebut. Pemberian pakan yang kaya akan
kalsium, serta faktor-faktor lain yang mendukung metabolisme mineral, dapat meningkatkan
ketebalan dan kekuatan cangkang telur. Oleh karena itu, perhatian terhadap nutrisi ayam petelur
juga memiliki dampak langsung terhadap kualitas cangkang telur yang dihasilkan, dan pada

gilirannya, akan mempengaruhi ketahanan telur terhadap kerusakan selama penyimpanan.

1.4. Mikroflora. Pengaruh Bakteri dan Jamur pada Telur

Mikroflora pada telur, baik yang bersifat alami maupun yang terkontaminasi dari lingkungan
eksternal, memainkan peran kunci dalam menentukan kualitas dan ketahanan telur. Telur,
meskipun memiliki mekanisme pertahanan seperti kutikula pada cangkang, tetap dapat
terkontaminasi oleh bakteri dan jamur, yang sering kali menjadi penyebab utama kerusakan telur.
Salah satu bakteri patogen yang umum ditemukan pada telur adalah Salmonella, yang dapat masuk
ke dalam telur melalui pori-pori cangkang atau bahkan melalui infeksi internal yang terjadi
sebelum telur dikeluarkan oleh ayam.

Pertumbuhan mikroorganisme seperti Salmonella pada telur dapat diperburuk oleh faktor
lingkungan seperti suhu yang tinggi dan kelembaban yang tinggi, yang menyediakan kondisi ideal
untuk mikroba tersebut berkembang biak. Bakteri dapat mengubah komponen kimia telur,
menyebabkan pembusukan, perubahan bau, dan bahkan menghasilkan racun yang berbahaya bagi
kesehatan manusia. Jamur juga dapat berkembang pada telur yang disimpan dalam kondisi lembap

dan hangat, dan mereka dapat menyebabkan kerusakan pada kulit telur serta mengkontaminasi isi
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telur. Oleh karena itu, mikroflora pada telur harus dikendalikan dengan cara menjaga kebersihan
lingkungan dan suhu penyimpanan yang tepat.

Penyimpanan telur dalam kondisi yang optimal dapat membantu mengurangi laju
pertumbuhan mikroflora patogen. Salah satu cara untuk mengurangi risiko kontaminasi bakteri
dan jamur adalah dengan menyimpan telur pada suhu yang rendah dan menjaga agar telur tetap
kering. Penggunaan teknologi pengemasan yang tepat, seperti pelapisan cangkang dengan bahan
antimikroba, juga dapat membantu mengurangi potensi kontaminasi. Namun, meskipun langkah-
langkah ini dapat memperlambat pertumbuhan mikroflora, telur yang telah terkontaminasi tetap
rentan terhadap pembusukan dan penurunan kualitas.

Pentingnya kontrol mikroflora pada telur juga tercermin dalam praktik sanitasi yang baik
dalam proses pengumpulan dan penanganan telur di peternakan. Proses mencuci telur setelah
pengumpulan, meskipun dapat mengurangi kontaminasi permukaan, juga harus dilakukan dengan
hati-hati agar tidak merusak membran kutikula yang melindungi telur. Oleh karena itu,
pengelolaan mikroflora pada telur memerlukan pendekatan holistik yang melibatkan kontrol suhu,
kelembaban, kebersihan, serta pengawasan terhadap proses produksi untuk memastikan telur yang

berproduksi tetap aman dan berkualitas.

2. Mutu Telur dan Meningkatkan Daya Simpan

2.1. Kualitas Telur dari Segi Pembentukan

Pentingnya Menjaga Kualitas Telur dari Segi Pembentukan

o Aspek Gizi
Telur adalah sumber protein berkualitas tinggi yang mengandung semua asam amino
esensial yang diperlukan oleh tubuh manusia. Menjaga kualitas telur dari segi
pembentukan memastikan bahwa kandungan gizi di dalam telur tetap utuh dan optimal.

o Kesehatan dan Kualitas Hidup
Konsumsi telur berkualitas tinggi dapat mendukung kesehatan dan kualitas hidup manusia
dengan memberikan nutrisi esensial yang diperlukan untuk pertumbuhan, perkembangan,
dan fungsi tubuh yang optimal.

e Keamanan Pangan
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Telur yang dihasilkan dari proses pembentukan yang sehat juga berkontribusi pada
keamanan pangan, dengan memastikan bahwa telur tidak terkontaminasi dan aman untuk
dikonsumsi.

Ketersediaan Pangan

Meningkatkan kualitas telur dari segi pembentukan juga dapat meningkatkan ketersediaan
pangan yang berkualitas dalam masyarakat, membantu memenuhi kebutuhan gizi dan

mendukung ketahanan pangan.

2.2. Faktor-faktor yang Mempengaruhi Kualitas Telur dari Segi Pembentukan

Nutrisi

Nutrisi yang cukup dan seimbang sangat penting dalam mendukung proses oogenesis yang
optimal. Kekurangan nutrisi tertentu seperti protein, vitamin, dan mineral dapat
mengganggu pembentukan telur yang sehat.

Genetika

Faktor genetika memainkan peran penting dalam menentukan kualitas telur yang
dihasilkan oleh hewan betina. Variasi genetik dapat memengaruhi proses oogenesis dan
kualitas telur.

Lingkungan

Suhu, kelembaban, kualitas udara, dan faktor lingkungan lainnya juga dapat memengaruhi
kesehatan reproduksi hewan betina dan proses pembentukan telur.

Kesehatan Reproduksi

Gangguan hormonal, infeksi, penyakit reproduksi, dan kondisi kesehatan lainnya juga

dapat memengaruhi proses oogenesis dan pembentukan telur.

2.3. Strategi untuk Meningkatkan Kualitas Telur dari Segi Pembentukan
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Pemberian Pakan Seimbang

Pemberian pakan yang seimbang dan berkualitas tinggi dapat memastikan bahwa hewan
betina mendapatkan nutrisi yang cukup untuk mendukung proses oogenesis yang optimal.
Pengelolaan Lingkungan yang Baik

Menjaga lingkungan tempat hewan betina berada agar bersih, bebas stres, dan nyaman
dapat membantu dalam menjaga kesehatan reproduksi dan pembentukan telur yang sehat.

Pemantauan Kesehatan Hewan



Pemantauan kesehatan hewan betina secara rutin oleh peternak atau tenaga kesehatan
hewan dapat membantu dalam mendeteksi gangguan kesehatan yang mungkin
mempengaruhi proses pembentukan telur.

Pengawasan Kualitas dan Kebersihan

Pengawasan ketat terhadap kualitas telur yang dihasilkan, termasuk kebersihan kulit telur

dan kondisi fisiknya, juga penting untuk memastikan kualitas telur yang optimal.

2.4. Implikasi Kualitas Telur pada Kesehatan dan Gizi

3.

Pertumbuhan dan Perkembangan

Telur yang berkualitas dari segi pembentukan memberikan kontribusi yang signifikan
dalam mendukung pertumbuhan dan perkembangan anak-anak, remaja, dan orang dewasa.
Kesehatan Jantung

Konsumsi telur yang sehat dapat membantu dalam menjaga kesehatan jantung dan
pembuluh darah karena mengandung lemak sehat dan nutrisi penting lainnya.

Fungsi Otak

Nutrisi yang terkandung dalam telur, seperti asam lemak omega-3 dan kolin, dapat
mendukung fungsi otak dan kognitif yang baik.

Imunitas dan Perlindungan

Nutrisi dalam telur juga dapat membantu dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan

memberikan perlindungan terhadap penyakit dan infeksi.

Contoh Penerapan dalam Industri Peternakan

Sebagai contoh, dalam industri peternakan modern, peternak dapat menerapkan praktik

pemberian pakan yang terkontrol dan seimbang, pemantauan kesehatan hewan secara rutin, serta

pengelolaan lingkungan yang baik untuk memastikan bahwa hewan betina dalam kondisi yang

optimal untuk menghasilkan telur berkualitas tinggi. Dengan menerapkan praktik-praktik ini,

peternak dapat meningkatkan kualitas telur dari segi pembentukan dan mendukung kesehatan dan

gizi masyarakat.

4.
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Hubungan Antara Pembentukan Telur dan Daya Simpan



4.1. Pembentukan Telur, Proses dan Faktor yang Mempengaruhi

Pembentukan telur, atau oogenesis, adalah proses kompleks yang terjadi dalam organ

reproduksi betina pada hewan. Proses ini melibatkan berbagai tahapan, mulai dari pembelahan sel-

sel germinal hingga pembentukan telur yang matang.

4.2. Daya Simpan Telur. Faktor yang Mempengaruhi dan Implikasinya

Daya simpan telur merujuk pada kemampuan telur untuk tetap segar dan tidak tercemar

dalam jangka waktu tertentu. Faktor-faktor yang mempengaruhi daya simpan telur meliputi suhu,

kelembaban, perlakuan pasca-panen, dan kondisi kulit telur. Daya simpan telur yang baik sangat

penting untuk menjaga kualitas dan keamanan telur.

Suhu Penyimpanan

Suhu penyimpanan telur memainkan peran krusial dalam daya simpan telur. Suhu yang
terlalu tinggi atau terlalu rendah dapat mempengaruhi kualitas telur dan meningkatkan
risiko kontaminasi.

Kelembaban

Kelembaban lingkungan penyimpanan juga berpengaruh pada daya simpan telur.
Kelembaban yang tepat dapat membantu menjaga kualitas telur dan mencegah kerusakan.
Perlakuan Pasca-Panen

Proses pembersihan, sortasi, dan pengepakan telur setelah panen sangat penting dalam
menjaga daya simpan telur. Perlakuan yang tepat dapat memperpanjang umur simpan telur.
Kondisi Kulit Telur

Kulit telur yang utuh dan bersih juga mempengaruhi daya simpan telur. Kulit telur yang

rusak atau terkontaminasi dapat mempercepat kerusakan telur.

4.3. Hubungan antara Pembentukan Telur dan Daya Simpan Telur
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Kualitas Pembentukan Telur

Proses pembentukan telur yang sehat dan optimal dapat berkontribusi pada daya simpan
telur yang baik. Telur yang dihasilkan dari oogenesis yang normal cenderung memiliki
kualitas yang lebih baik dan dapat bertahan lebih lama.

Faktor Lingkungan



Lingkungan tempat telur disimpan juga dapat memengaruhi daya simpan telur. Suhu dan
kelembaban ruang penyimpanan, serta perlakuan pasca-panen yang tepat, dapat
mempengaruhi kualitas dan daya simpan telur.

e Perlindungan terhadap Kerusakan
Telur yang dihasilkan dari proses oogenesis yang sehat cenderung memiliki kulit telur yang
kokoh dan bersih, mengurangi risiko kerusakan dan kontaminasi yang dapat

mempengaruhi daya simpan telur.

5. Strategi untuk Meningkatkan Daya Simpan Telur

o Pemilihan Telur Berkualitas
Memilih telur berkualitas tinggi dengan kulit telur yang utuh dan bersih merupakan
langkah pertama dalam meningkatkan daya simpan telur.

e Penyimpanan yang Tepat
Menyimpan telur dalam suhu yang tepat dan kelembaban yang sesuai, serta
menjauhkannya dari paparan sinar matahari langsung, dapat membantu memperpanjang
daya simpan telur.

e Penggunaan Perlakuan Pasca Panen yang Benar
Proses pembersihan, sortasi, dan pengepakan telur setelah panen harus dilakukan dengan

hati-hati untuk memastikan telur tetap segar dan tidak terkontaminasi.

6. Contoh Penerapan dalam Industri Pangan

Dalam industri pangan, produsen telur dapat menerapkan sistem penyimpanan yang
terkontrol dan memastikan bahwa telur disimpan dalam kondisi yang optimal untuk
memperpanjang daya simpan telur. Penggunaan teknologi pendinginan dan pengawasan ketat

terhadap suhu dan kelembaban penyimpanan dapat membantu menjaga kualitas telur.

7. Strategi untuk Memperbaiki Mutu Telur sejak Pembentukan

Mutu telur yang baik sangat penting dalam industri peternakan unggas karena telur
merupakan sumber protein hewani yang penting dan sering dikonsumsi oleh manusia. Telur yang
berkualitas tinggi tidak hanya memiliki nilai gizi yang baik, tetapi juga menunjukkan standar

kebersihan, keamanan, dan kesehatan yang tinggi. Oleh karena itu, memperbaiki mutu telur sejak
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tahapan pembentukan sangat penting untuk memastikan bahwa telur yang dihasilkan adalah

produk berkualitas tinggi.

8.

Faktor-faktor yang Mempengaruhi Mutu Telur sejak Pembentukan

Nutrisi. Kualitas pakan yang diberikan kepada unggas memiliki dampak langsung pada mutu

telur yang dihasilkan. Nutrisi yang adekuat dan seimbang diperlukan untuk mendukung proses

oogenesis dan pembentukan telur yang sehat.
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Genetika

Faktor genetik unggas juga memainkan peran penting dalam menentukan kualitas telur
yang dihasilkan. Seleksi genetik yang tepat dapat meningkatkan performa reproduksi dan
kualitas telur.

Lingkungan

Faktor lingkungan seperti suhu, kelembaban, dan kebersihan kandang juga berpengaruh
pada mutu telur. Lingkungan yang bersih, sehat, dan nyaman dapat membantu
meminimalkan risiko kontaminasi telur.

Manajemen Peternakan

Praktik manajemen peternakan yang baik, seperti pengelolaan stres, pemantauan kesehatan
unggas, dan pengontrolan cahaya dan suhu kandang, juga berkontribusi pada mutu telur

yang dihasilkan.

Tantangan dalam Memperbaiki Mutu Telur sejak Pembentukan

Kualitas Pakan

Memastikan kualitas pakan yang diberikan kepada unggas sesuai dengan kebutuhan nutrisi
mereka merupakan tantangan utama dalam memperbaiki mutu telur. Variasi kualitas pakan
dapat memengaruhi kualitas telur yang dihasilkan.

Kesehatan Reproduksi

Gangguan kesehatan reproduksi pada unggas dapat mempengaruhi proses oogenesis dan
pembentukan telur. Penanganan penyakit dan gangguan reproduksi dengan tepat sangat
penting untuk menjaga mutu telur.

Kualitas Lingkungan

Faktor lingkungan seperti kebersihan kandang, ventilasi yang baik, dan pengelolaan limbah

ternak juga menjadi faktor penting dalam memastikan mutu telur yang baik.



10. Strategi untuk Memperbaiki Mutu Telur sejak Pembentukan

e Pemberian Pakan Berkualitas
Memastikan unggas menerima pakan yang berkualitas tinggi dan seimbang untuk
mendukung kebutuhan nutrisi mereka selama proses oogenesis.

e Pemantauan Kesehatan Unggas
Rutin memeriksa kesehatan dan kondisi reproduksi unggas untuk mendeteksi gangguan
kesehatan yang dapat mempengaruhi mutu telur.

e Pengaturan Lingkungan
Menjaga lingkungan kandang yang bersih, sehat, dan nyaman untuk unggas, termasuk
pengendalian suhu, kelembaban, dan ventilasi yang tepat.

e Manajemen Stress
Mengelola stres pada unggas dengan baik, baik itu stres lingkungan maupun stres sosial,

dapat membantu menjaga kesehatan reproduksi dan mutu telur.

D. Contoh Penerapan Strategi dalam Produksi Telur Unggas

e Program Pemuliaan Unggas
Melakukan seleksi genetik yang cermat untuk memilih unggas dengan performa reproduksi
yang baik dan kualitas telur yang unggul.

e Pengelolaan Nutrisi
Menyusun ransum pakan yang seimbang dan berkualitas tinggi untuk mendukung
kebutuhan nutrisi unggas selama proses reproduksi.

e Pemantauan Kesehatan
Melakukan pemeriksaan kesehatan secara rutin oleh tenaga ahli untuk mendeteksi
gangguan kesehatan yang dapat mempengaruhi mutu telur.

e Penggunaan Teknologi
Memanfaatkan teknologi canggih seperti sistem otomatisasi kandang, sensor lingkungan,
dan monitoring kesehatan unggas untuk meningkatkan efisiensi produksi dan mutu telur.

E. Implikasi bagi Industri Peternakan dan Konsumen

Dengan menerapkan strategi untuk memperbaiki mutu telur sejak pembentukan, industri
peternakan unggas dapat meningkatkan kualitas telur yang dihasilkan, meningkatkan

produktivitas, serta memenuhi standar kebersihan dan keamanan pangan yang tinggi. Konsumen
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akan mendapatkan telur berkualitas tinggi yang kaya akan nutrisi dan aman untuk dikonsumsi,

memberikan manfaat kesehatan yang optimal.
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BAB V. TEKNOLOGI PENGOLAHAN UNTUK MENINGKATKAN DAYA SIMPAN
TELUR

A. Penyimpanan Suhu Rendah dan Refrigerasi

Penyimpanan telur dalam suhu rendah adalah salah satu teknik yang paling umum digunakan
untuk memperlambat penurunan kualitas telur dan mengontrol pertumbuhan mikroorganisme yang
dapat merusak produk tersebut. Telur, sebagai produk pangan yang sangat rentan terhadap
kontaminasi mikroorganisme, memerlukan penanganan yang tepat untuk menjaga kesegaran dan
kualitasnya selama periode penyimpanan. Salah satu metode yang paling efektif untuk
mempertahankan kualitas telur adalah dengan mengendalikan suhu penyimpanan. Prinsip dasar di
balik penyimpanan telur dalam suhu rendah adalah memperlambat laju metabolisme

mikroorganisme dan enzim dalam telur yang dapat menyebabkan penurunan kualitas.

1. Komposisi Kimiawi dan Struktur Telur

Sebelum membahas lebih jauh mengenai penyimpanan telur pada suhu rendah, penting
untuk memahami terlebih dahulu komposisi kimiawi telur dan bagaimana struktur telur berperan
dalam proses kerusakan. Telur terdiri dari tiga bagian utama, yaitu kulit telur, putih telur
(albumen), dan kuning telur (yolk). Kulit telur yang keras berfungsi sebagai pelindung mekanis,
sedangkan putih telur mengandung air, protein (terutama ovalbumin), dan berbagai zat anti
mikroba alami. Kuning telur, di sisi lain, kaya akan lemak, protein, dan nutrisi yang sangat
dibutuhkan untuk perkembangan embrio pada telur fertil. Dalam kondisi penyimpanan yang tidak
ideal, telur dapat mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh beberapa faktor, seperti
kontaminasi mikroorganisme (bakteri, jamur, atau ragi), aktivitas enzimatik yang mempengaruhi
tekstur dan rasa, serta kerusakan fisik akibat perubahan suhu atau kelembapan. Oleh karena itu,
penyimpanan telur dalam suhu rendah bertujuan untuk memperlambat proses-proses alami ini,

menjaga kualitas dan kesegarannya lebih lama.

2. Pengaruh Suhu Rendah terhadap Pertumbuhan Mikroorganisme

Pertumbuhan mikroorganisme pada telur sangat dipengaruhi oleh suhu penyimpanan.
Mikroorganisme, termasuk bakteri patogen seperti Salmonella dan Escherichia coli, berkembang
biak dengan sangat cepat pada suhu hangat (antara 20°C hingga 40°C). Oleh karena itu,

penyimpanan telur pada suhu rendah, seperti dalam lemari pendingin dengan suhu 4°C hingga
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7°C, bertujuan untuk memperlambat atau menghentikan aktivitas mikroorganisme ini, sehingga
memperpanjang umur simpan telur. Pada suhu rendah, laju metabolisme mikroorganisme
berkurang secara signifikan. Hal ini disebabkan oleh berkurangnya ketersediaan energi yang
diperlukan untuk pertumbuhan dan pembelahan sel mikroba. Selain itu, suhu yang lebih rendah
juga dapat meningkatkan stabilitas membran sel mikroorganisme dan mengurangi kemampuan
mereka untuk menghasilkan toksin yang dapat merusak kualitas telur atau bahkan membahayakan
kesehatan konsumen. Namun demikian, penyimpanan telur dalam suhu rendah tidak sepenuhnya
menghentikan pertumbuhan mikroorganisme. Beberapa mikroorganisme, terutama yang tahan
terhadap suhu dingin, seperti Listeria monocytogenes, masih dapat berkembang meskipun pada
suhu rendah. Oleh karena itu, suhu penyimpanan harus tetap dikendalikan dengan ketat untuk

memastikan efektivitasnya dalam menghambat pertumbuhan mikroba.

3. Pengaruh Suhu Rendah terhadap Aktivitas Enzimatik dalam Telur

Selain pengaruhnya terhadap mikroorganisme, suhu penyimpanan yang rendah juga
memainkan peran penting dalam memperlambat reaksi enzimatik yang terjadi di dalam telur.
Enzim-enzim yang ada dalam telur, terutama dalam putih telur, berperan penting dalam proses
pemecahan protein dan penguraian komponen lainnya. Salah satu enzim utama yang terlibat dalam
perubahan tekstur telur adalah protease, yang bertanggung jawab untuk memecah protein-protein
dalam albumen dan kuning telur.

Pada suhu tinggi, aktivitas enzimatis ini akan lebih cepat terjadi, menyebabkan kerusakan
pada tekstur dan kualitas telur, seperti perubahan konsistensi putih telur yang menjadi lebih cair,
atau penurunan ketahanan kuning telur terhadap kerusakan mekanis. Namun, dengan menurunkan
suhu penyimpanan, aktivitas enzim ini akan melambat secara signifikan. Hal ini tidak hanya
membantu mempertahankan tekstur telur, tetapi juga memperlambat perubahan rasa yang tidak

diinginkan, yang sering kali disebabkan oleh degradasi komponen kimia dalam telur.

4. Kelembapan dan Kualitas Telur dalam Penyimpanan Suhu Rendah

Selain suhu, faktor kelembapan juga sangat mempengaruhi kualitas telur selama
penyimpanan. Telur yang disimpan dalam suhu rendah dengan kelembapan yang terkontrol akan
lebih tahan terhadap kehilangan berat dan perubahan kualitas. Pada suhu yang lebih rendah,
penguapan air dari dalam telur, terutama dari bagian putih telur, dapat diperlambat, sehingga

memperlambat penurunan berat telur dan mencegah terjadinya proses dehidrasi. Jika telur
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disimpan dalam kondisi kelembapan yang terlalu rendah, kulit telur akan menjadi rapuh dan lebih
mudah retak, sehingga meningkatkan kemungkinan kontaminasi mikroorganisme dari luar. Oleh
karena itu, penting untuk menjaga keseimbangan kelembapan dalam ruang penyimpanan telur agar

kualitasnya tetap terjaga dengan baik.

S. Pengaruh Suhu Rendah terhadap Warna dan Rasa Telur

Suhu penyimpanan yang tepat juga dapat mempengaruhi sifat sensorik telur, seperti warna
dan rasa. Penyimpanan pada suhu rendah dapat membantu mempertahankan warna kuning telur
yang lebih cerah dan rasa yang lebih segar. Jika telur disimpan pada suhu yang lebih tinggi, reaksi
kimia yang melibatkan lemak dalam kuning telur dapat menghasilkan bau tengik atau rasa yang
kurang enak, yang disebabkan oleh proses oksidasi. Penyimpanan pada suhu rendah juga
membantu menjaga kestabilan pigmen dalam kuning telur, yang pada gilirannya mempertahankan
daya tarik visual produk. Warna kuning telur yang cerah seringkali menjadi indikator kesegaran

dan kualitas, yang dapat memengaruhi keputusan konsumen dalam memilih telur di pasar.

6. Standar Penyimpanan Telur yang Tepat

Penyimpanan telur dalam suhu rendah harus dilakukan dengan memperhatikan beberapa
standar penting untuk memastikan kualitasnya tetap terjaga. Pertama, suhu ruang penyimpanan
harus dijaga antara 4°C hingga 7°C untuk memperlambat laju pertumbuhan mikroorganisme dan
aktivitas enzimatis. Suhu yang terlalu rendah, seperti di bawah 0°C, dapat menyebabkan
pembekuan putih telur, yang dapat merusak tekstur dan kualitasnya saat telur dicairkan kembali.
Kedua, telur harus disimpan dalam posisi yang benar, yaitu dengan ujung tumpul menghadap ke
atas. Hal ini bertujuan untuk menjaga agar kantung udara yang ada di dalam telur tidak bergeser
ke bagian bawah, yang dapat merusak kualitas telur dan mempercepat penurunan kesegarannya.

Ketiga, penting untuk menjaga kelembapan ruang penyimpanan pada tingkat yang cukup
agar tidak terjadi pengeringan kulit telur yang dapat menyebabkan retak dan mempermudah
masuknya kontaminan mikroorganisme. Penyimpanan telur dalam suhu rendah adalah metode
yang sangat efektif untuk memperlambat pertumbuhan mikroorganisme, menahan aktivitas
enzimatis, dan menjaga kualitas fisik telur. Dengan mengendalikan suhu dan kelembapan
penyimpanan dengan tepat, peternak atau produsen telur dapat mempertahankan kesegaran dan
kualitas telur lebih lama, mengurangi risiko kontaminasi mikroba, serta meningkatkan nilai jual

produk telur. Oleh karena itu, pemahaman yang baik tentang prinsip dasar penyimpanan telur pada
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suhu rendah sangat penting untuk memastikan kualitas telur yang optimal dan keberlanjutan dalam

industri peternakan unggas.

B. Teknologi Pendinginan dan Pengaruhnya terhadap Kualitas Tekstur dan Kandungan
Gizi Telur
Penyimpanan telur dalam suhu rendah telah terbukti menjadi metode yang efektif untuk
memperpanjang umur simpan dan menjaga kualitasnya. Salah satu pendekatan yang paling banyak
digunakan untuk mempertahankan kesegaran dan kualitas telur adalah teknologi pendinginan.
Teknologi ini tidak hanya mengontrol pertumbuhan mikroorganisme, tetapi juga memiliki dampak
signifikan terhadap perubahan fisik dan kimiawi dalam telur, terutama terkait dengan kualitas

tekstur dan kandungan gizi.

1. Teknologi Pendinginan Telur. Prinsip dan Implementasi

Teknologi pendinginan untuk telur umumnya diterapkan dengan tujuan untuk
memperlambat laju reaksi kimia dan mikrobiologi yang dapat menyebabkan penurunan kualitas.
Pendinginan telur dilakukan dengan menurunkan suhu telur hingga 4°C hingga 7°C, suhu yang
cukup rendah untuk menekan laju aktivitas mikroorganisme patogen dan memperlambat proses
metabolisme dalam telur.

Ada beberapa metode pendinginan telur yang digunakan di industri peternakan dan distribusi
telur, termasuk.

e Pendinginan Pasca Panen.
Telur yang baru dipanen langsung didinginkan dengan menggunakan sistem pendinginan
udara atau air yang dikontrol suhu dan kelembapannya. Pada tahap ini, telur yang sudah
melalui proses pembersihan dan pemeriksaan kualitas didinginkan dengan cepat untuk
mencegah pertumbuhan mikroorganisme yang dapat merusak produk.

o Cold Storage (Penyimpanan Dingin).
Setelah tahap pendinginan awal, telur disimpan dalam ruang pendingin atau lemari es untuk
menjaga suhu yang stabil dan optimal, serta mengurangi risiko kontaminasi lebih lanjut.
Penyimpanan dalam suhu rendah ini membantu memperlambat proses penurunan kualitas
dan memperpanjang umur simpan telur.

e Quick Chilling dan Flash Freezing.
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Beberapa teknologi canggih seperti quick chilling (pendinginan cepat) dan flash freezing
(pembekuan cepat) juga digunakan untuk menyimpan telur dalam kondisi segar atau untuk
produk olahan telur. Teknologi ini mengurangi laju pertumbuhan mikroba dan
memperlambat perubahan kimiawi dalam telur lebih efektif daripada penyimpanan pada

suhu rendah yang lebih konvensional.

2. Pengaruh Teknologi Pendinginan terhadap Kualitas Tekstur Telur

Salah satu aspek paling penting dalam penilaian kualitas telur adalah tekstur yang meliputi
kekentalan putih telur (albumen) dan kekuatan kuning telur. Kedua elemen ini sangat dipengaruhi

oleh suhu penyimpanan dan teknologi pendinginan yang diterapkan.

2.1. Pengaruh Suhu Rendah terhadap Putih Telur (Albumen)

Pada suhu tinggi, enzim-enzim dalam putih telur, seperti ovalbumin, dapat terdegradasi lebih
cepat, mengakibatkan perubahan tekstur yang lebih cair dan penurunan viskositas albumen.
Pengurangan viskositas ini tidak hanya merusak tekstur telur tetapi juga mengurangi kualitas telur
dari sisi estetik dan fungsional, terutama dalam proses pemasakan telur. Namun, dengan
penyimpanan telur pada suhu rendah, proses denaturasi protein yang terkandung dalam putih telur
dapat diperlambat, sehingga viskositas albumen tetap terjaga. Dalam kondisi penyimpanan dingin,
protein dalam albumen tetap berada dalam bentuk yang lebih stabil, yang menjaga ketahanan dan
kekenyalan putih telur. Dengan demikian, tekstur putih telur menjadi lebih kental dan elastis, yang
sangat penting untuk produk telur olahan seperti telur rebus, telur orak-arik, atau telur ceplok.
Kondisi tersebut berbanding terbalik jika telur berada di ruang penyimpan yang lembab akan
menyebabkan kerabang berjamur (Djaelani, 2015) Lama penyimpanan menentukan kualitas telur.
Semakin lama disimpan, kualitas dan kesegaran telur semakin merosot. Selain karena CO2 pada
telur yang banyak keluar mengakibatkan naiknya derajat keasaman, juga terjadi penguapan
sehingga bobot telur menurun dan putih telur menjadi lebih encer. Selama penyimpanan, kantong
udara mengalami pemecahan sehingga albumin akan semakin encer. Jika telur disimpan pada suhu
rendah (4°C) selama 21 hari memiliki konsistensi albumen yang lebih baik dibandingkan dengan
telur yang disimpan pada suhu kamar. Selain itu, telur yang disimpan dalam suhu rendah juga
cenderung lebih tahan terhadap kerusakan fisik dan dapat diproses menjadi produk olahan dengan

hasil yang lebih konsisten.
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2.2. Pengaruh Suhu Rendah terhadap Kuning Telur

Kuning telur, yang mengandung lebih banyak lemak dan protein, juga dapat mengalami
perubahan tekstur jika disimpan pada suhu yang tidak tepat. Ketika suhu penyimpanan terlalu
tinggi, lemak dalam kuning telur akan teroksidasi, yang tidak hanya mengubah rasa telur tetapi
juga dapat mengurangi kekuatan kuning telur, menyebabkan kuning telur lebih mudah pecah saat
diproses. Namun, penyimpanan dalam suhu rendah dapat menjaga integritas membran kuning
telur, yang bertanggung jawab atas kekuatan dan ketahanannya. Dengan menurunkan suhu, proses
oksidasi lemak yang ada di dalam kuning telur juga dapat diperlambat, sehingga mempertahankan
kualitas dan tekstur kuning telur lebih lama. Hal ini sangat berpengaruh pada produk telur yang
memerlukan kualitas kuning telur yang tinggi, seperti telur asin atau telur setengah matang.
Contoh penerapan ini bisa dilihat pada industri telur asin, di mana telur yang disimpan pada suhu

rendah akan menghasilkan kuning telur yang lebih padat dan berwarna cerah setelah proses

pengasinan.

|

Gambar 5.1 Warna Kuning Telur Asin
Sumber. Lyliana (2021)

3. Dampak Teknologi Pendinginan terhadap Kandungan Gizi Telur

Penyimpanan telur dalam suhu rendah juga berpengaruh terhadap kandungan gizi telur,

meskipun perubahan ini tidak selalu langsung terlihat. Nutrisi dalam telur, seperti protein, lemak,
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vitamin, dan mineral, dapat terdegradasi seiring waktu, terutama ketika telur disimpan pada suhu

yang tidak sesuai.

3.1. Pengaruh terhadap Protein dan Asam Amino

Protein telur, terutama yang terdapat dalam albumen, merupakan sumber asam amino
esensial yang sangat penting bagi tubuh manusia. Proses pemanasan dan penyimpanan telur pada
suhu tinggi dapat menyebabkan denaturasi protein, yang berakibat pada penurunan nilai biologis
protein tersebut. Penyimpanan telur pada suhu rendah membantu meminimalkan degradasi protein
ini, yang pada gilirannya mempertahankan kandungan protein dalam telur.

Telur yang disimpan pada suhu 4°C selama 14 hari tidak menunjukkan penurunan signifikan
dalam kandungan protein dibandingkan dengan telur yang disimpan pada suhu kamar. Menurut
Ramadhani (2024) telur tidak dapat disimpan pada ruangan terbuka. Hal ini dapat menyebabkan
rongga udara telur membesar dikarenakan banyaknya penguapan cairan dan gas. Maka dari itu
diperlukan pengawetan pada penyimpanan telur ayam. Ini menunjukkan bahwa suhu rendah dapat

membantu mempertahankan kualitas protein telur untuk waktu yang lebih lama.

3.2. Pengaruh terhadap Lemak dan Kolesterol

Lemak dalam kuning telur mengandung asam lemak jenuh dan tak jenuh yang esensial bagi
kesehatan manusia. Proses oksidasi lemak dapat diperlambat pada suhu rendah, yang mengurangi
risiko pembentukan senyawa-senyawa yang merugikan, seperti peroksida lemak, yang dapat
mengubah rasa dan mengurangi kualitas telur. Penurunan kualitas lemak ini juga dapat
menurunkan nilai gizi telur. Telur yang disimpan dalam suhu rendah memiliki kandungan
kolesterol yang lebih stabil dan tidak mengalami penurunan yang signifikan dibandingkan dengan
telur yang disimpan pada suhu lebih tinggi. Menurut Siswara et al., (2023) perbedaan suhu
mengakibatkan perbedaan proses biokimia dan penguapan yang terjadi, hal ini berdampak pada
tingkat penurunan kualitas telur. Selanjutnya Suhu penyimpanan yang tinggi dan waktu yang lama
antara pengumpulan telur dengan konsumsi telur merupakan faktor utama yang mempengaruhi
penurunan kualitas selama penyimpanan. Oleh karena itu, teknologi pendinginan berkontribusi

dalam mempertahankan kualitas lemak dan kolesterol telur.

61



3.3. Pengaruh terhadap Vitamin dan Mineral

Vitamin A, D, E, dan B12 adalah beberapa vitamin yang ditemukan dalam telur, terutama
dalam kuning telur. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan telur pada suhu rendah
dapat membantu mempertahankan kandungan vitamin dalam telur, meskipun ada penurunan kadar
vitamin C yang lebih cepat pada suhu yang lebih tinggi. Sementara itu, mineral seperti fosfor,
kalsium, dan zat besi tetap stabil pada suhu rendah dan tidak menunjukkan penurunan yang
signifikan, jika dibandingkan dengan telur yang disimpan pada suhu ruang. Contoh konkret dapat
ditemukan dalam penelitian Adyatama dan Nugraha (2020) bahwa teknik pemasakan telur
menggunakan air atau pun minyak memiliki pengaruh yang berbeda beda. Hal ini dipengaruhi oleh
sifat fisik kimia yang berbeda antara air dan minyak, juga titik didih yang berbeda beda.
Pematangan menggunakan air atau minyak akan berpengaruh juga terhadap kandungan gizinya.
Semakin panas suhu bahan yang digunakan untuk mematangkan telur, maka pengaruh rusaknya
kandungan gizi telur juga semakin tinggi. Sebagian zat gizi diperkirakan akan rusak, diantaranya
vitamin dan protein. Penurunan mineral berkisar antara 5-40%, terutama kalsium, yodium, seng,
selenium dan zat besi. Hal ini menunjukkan bahwa suhu rendah dapat membantu menjaga
kandungan gizi penting dalam telur.

Penerapan teknologi pendinginan pada telur memberikan manfaat yang sangat signifikan
baik dari segi kualitas tekstur maupun kandungan gizi. Penyimpanan telur pada suhu rendah, baik
melalui pendinginan pasca panen, cold storage, atau teknik pembekuan cepat, dapat
memperlambat perubahan fisik yang merugikan pada telur, menjaga kestabilan tekstur putih dan
kuning telur, serta mengurangi risiko degradasi gizi seperti protein, lemak, dan vitamin. Pengaruh
positif ini menjadikan teknologi pendinginan sebagai strategi yang sangat penting dalam industri
telur untuk memperpanjang umur simpan dan memastikan kualitas telur tetap terjaga baik dari sisi
estetik maupun gizi. Oleh karena itu, penerapan teknologi pendinginan yang tepat sangat
diperlukan untuk menjaga kualitas telur yang optimal dan memenuhi permintaan pasar terhadap

produk telur yang aman dan bergizi

C. Teknologi Pembekuan Telur

1.  Proses Pembekuan Telur Cair sebagai Solusi untuk Memperpanjang Umur Simpan

Telur merupakan salah satu bahan pangan yang penting di dunia, baik sebagai sumber

protein hewani yang mudah diakses, maupun sebagai bahan baku dalam industri pangan. Namun,
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sifat telur yang mudah rusak membuat penyimpanan dan distribusi telur menjadi tantangan. Salah
satu solusi yang semakin populer untuk memperpanjang umur simpan telur adalah proses
pembekuan telur cair. Pembekuan telur cair memiliki sejumlah keuntungan, mulai dari menjaga
kestabilan kualitas telur hingga memperpanjang masa simpannya, yang sangat penting untuk
distribusi dalam skala besar.

Menurut Koswara (2009) bahwa tujuan utama pembekuan telur adalah untuk mengawetkan
telur dan mempertahankan sifat fisikokimianya, misalnya daya busa. Juga untuk memperbaiki
sifat-sifat tertentu telur, misalnya dalam pembuatan es krim, kuning telur beku yang digunakan
sebagai zat penstabil (stabilizer) dapat memberikan konsistensi yang lebih baik dibandingkan
menggunakan telur segar. Tahap-tahap yang dilakukan selama persiapan telur untuk dibekukan
adalah sebagai berikut. a). Pemilihan telur yang baik dengan metode candling. Telur yang terpilih
kemudian didinginkan sampai 15 °C. b). Pencucian telur sampai bersih, sebaiknya menggunakan
air yang telah diberi klorin. c). Pemecahan dan pemisahan putih dan kuning telur. Putih dan kuning
telur dapat dibekukan secara terpisah atau bersama-sama dengan proporsi seperti telur utuh. d).
Penyaringan untuk memisahkan pecahan kulit telur, membran, khalaza dan benda-benda asing
lainnya. e). Pasteurisasi cairan telur pada suhu 57,2 °C selama 15 menit. Pasteurisasi dapat juga
dilakukan pada suhu 63 °C selama 1 menit untuk mengurangi jumlah mikroba.

Pembekuan telur dilakukan dalam wadah khusus untuk pembekuan pada suhu -18 sampai -
21 °C selama 72 jam. Dapat juga dilakukan menggunakan metode pembekuan cepat (blast freezer)
pada suhu -23,3 sampai -28,9 °C atau -40 sampai -45,6 °C dalam wadah kaleng kemasan 12,5 kg
dan berlangsung selama sekitar 15 jam. Masalah utama dalam pembekuan telur adalah
terbentuknya struktur seperti gel pada saat kuning telur beku dicairkan (di thawing). Hal ini akan
mengganggu penggunaan kuning telur tersebut dalam pengolahan produk pangan, karena
membutuhkan pengadukan yang kuat. Telur utuh beku juga mempunyai masalah yang sama, tetapi
tidak separah kuning telur beku. Masalah tersebut dapat diatasi dengan pemberian enzim
proteolitik misalnya papain dan fosfolipase A sebelum kuning telur dibekukan. Cara lain adalah
dengan menambahkan 2 - 10 % garam atau 5 - 10 % glukosa ke dalam kuning telur sebelum
dibekukan. Disamping gula, dapat juga ditambahkan gliserol. Kuning telur yang mengandung gula
ini banyak digunakan untuk produk produk bakeri atau konfektionery. Sedangkan kuning telur
beku yang ditambah garam digunakan untuk pembuatan bumbu-bumbu cair, misalnya

mayonnaise. Telur beku yang telah dicairkan (thawing) harus segera digunakan dan tidak boleh
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dibekukan kembali. Hal ini karena meskipun pembekuan dan pasteurisasi telah dapat mengurangi
jumlah mikroba, tetapi produk telur beku bukan produk yang steril. Bakteri yang merusak telur
pada suhu rendah adalah Pseudomonas sp. dan juga mikroba-mikroba dari golongan Alcaligenes,

Proteus, Flavobacterium, Salmonella dan Koliform.

2.  Tantangan dalam Penyimpanan Telur

Telur memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi, terutama protein, vitamin, dan mineral.
Namun, telur juga sangat mudah rusak karena kandungan air yang tinggi (sekitar 74-80% dari
berat telur) dan adanya enzim yang dapat menyebabkan penurunan kualitas dalam jangka waktu
yang relatif singkat. Dalam kondisi penyimpanan yang tidak optimal, telur dapat mengalami
kerusakan akibat pertumbuhan mikroorganisme patogen, penurunan kualitas fisik (seperti
perubahan tekstur putih dan kuning telur), serta degradasi kandungan gizi. Untuk itu, teknologi
penyimpanan yang dapat memperpanjang umur simpan telur sangat diperlukan. Salah satu
teknologi yang banyak digunakan adalah pembekuan telur cair. Pembekuan telur cair dapat
membantu menjaga kestabilan kualitas telur, mencegah pertumbuhan mikroorganisme, serta

mempertahankan kandungan gizi, seperti protein, lemak, dan vitamin.

3.  Prinsip Pembekuan Telur Cair

Pembekuan telur cair merupakan proses di mana telur yang telah dipisahkan dari
cangkangnya dan disaring untuk menghilangkan kotoran, dibekukan pada suhu sangat rendah
untuk mengurangi aktivitas mikroorganisme dan memperlambat reaksi kimia yang dapat merusak
kualitasnya. Pembekuan telur cair tidak hanya dilakukan untuk telur utuh, tetapi juga untuk
komponen telur seperti putih telur (albumen) dan kuning telur.

Prinsip dasar pembekuan telur cair mencakup beberapa aspek berikut.

e Pengolahan Awal.
Sebelum pembekuan, telur cair yang telah dipisahkan dari cangkang biasanya melalui
proses pencucian untuk menghilangkan kotoran dan bakteri. Telur kemudian bisa melalui
proses pasteurisasi untuk mengurangi jumlah mikroorganisme patogen.

e Proses Pembekuan.
Telur cair biasanya dibekukan pada suhu yang sangat rendah, sekitar -18°C hingga -25°C,
menggunakan teknik pembekuan cepat (quick-freezing) untuk mencegah pembentukan

kristal es besar yang dapat merusak struktur sel telur.
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e Penyimpanan dalam Keadaan Beku.
Setelah dibekukan, telur cair harus disimpan pada suhu -18°C atau lebih rendah. Pada suhu
ini, laju proses mikrobiologi dan kimiawi dapat diperlambat secara signifikan, sehingga

umur simpan telur cair bisa diperpanjang hingga berbulan-bulan.

4. Manfaat Pembekuan Telur Cair

Pembekuan telur cair memiliki sejumlah manfaat yang sangat penting, baik untuk kualitas
produk telur maupun untuk efisiensi distribusi dalam industri pangan. Beberapa manfaat utama

pembekuan telur cair adalah sebagai berikut.

4.1. Memperpanjang Umur Simpan Telur

Salah satu keuntungan utama dari proses pembekuan telur cair adalah memperpanjang umur
simpan telur. Telur segar hanya dapat bertahan selama beberapa hari hingga beberapa minggu jika
disimpan pada suhu ruang atau suhu lemari es. Namun, dengan pembekuan, telur cair dapat
bertahan hingga beberapa bulan (tergantung pada suhu penyimpanan). Pembekuan telur cair
mengurangi aktivitas enzimatik yang dapat menyebabkan penurunan kualitas, seperti perubahan
tekstur, warna, atau rasa telur. Selain itu, pembekuan juga menghambat pertumbuhan

mikroorganisme yang dapat merusak telur, termasuk bakteri patogen seperti Salmonella.

4.2. Menjaga Kualitas Fisik dan Tekstur Telur

Proses pembekuan yang tepat akan menjaga kualitas fisik telur, termasuk tekstur putih dan
kuning telur. Meskipun pembekuan dapat menyebabkan beberapa perubahan tekstur (terutama
setelah pencairan), Pembekuan cepat atau flash freezing dapat membantu meminimalkan
kerusakan tersebut. Sebagai contoh, pembekuan telur cair dengan menggunakan pembekuan cepat
(quick freezing) membantu mengurangi pembentukan kristal es besar dalam komponen telur, yang
dapat merusak struktur protein dan menyebabkan telur menjadi berair atau kehilangan
kekentalannya. Dengan menggunakan teknik ini, tekstur telur cair tetap lebih stabil setelah

pencairan, meskipun tidak sepenuhnya sama dengan telur segar.

4.3. Mempermudah Proses Pengolahan dan Pengemasan

Telur cair beku memungkinkan proses pengolahan dan pengemasan yang lebih efisien,

terutama dalam industri makanan dan produk olahan telur. Telur cair beku lebih mudah untuk
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diolah menjadi produk seperti telur orak-arik, telur rebus, atau bahan baku produk roti, mayones,
atau kue. Penggunaan telur cair beku memungkinkan produsen untuk memiliki pasokan telur yang
lebih stabil sepanjang tahun, terlepas dari fluktuasi pasokan telur segar.

Telur cair beku juga lebih mudah untuk distribusikan dalam jumlah besar ke berbagai lokasi,
karena telur cair yang dibekukan tidak memerlukan pengaturan suhu yang sangat ketat selama
pengiriman, asalkan tetap disimpan pada suhu beku.

Beberapa contoh olahan telur cair beku. (telur dadar, omelet, telur orak arik dan telur panggang)

|._Jr"., Sy -
R I e 2|

Gambar 5.2 Olahan telur (omelet)
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Gambar 5.3 Telur Orak Arik Panggang

Sumber. Woodward. 2023. (Cara memasak telur cair/liquid egg) (https.//id.wikihow.com/Memasak-
Telur-Cair-(Liquid-Egg)
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5. Alur Pendistribusian Telur Cair Beku

Pendistribusian telur cair beku merupakan proses yang efisien dan efektif untuk memastikan

produk ini sampai ke konsumen dalam kondisi optimal.

Gambar 5.4 produk telur cair (https.//banyuwangikab.go.id/berita/perusahaan-di-banyuwangi-mampu-
pasok-telur-beku-premium-15-ton-perbulan) (akses 29 Desember 2024)

Mengingat keunggulan telur cair beku dalam hal stabilitas dan kemudahan transportasi, alur
pendistribusian melibatkan beberapa tahap penting. Berikut adalah rincian mendalam mengenai
alur pendistribusian telur cair beku.

e Produksi dan Pembekuan

Proses distribusi telur cair beku dimulai dari tahap produksi. Telur segar yang telah
diproses menjadi bentuk cair (misalnya, telur utuh, putih telur, atau kuning telur) kemudian
dibekukan. Proses pembekuan berlangsung dengan cepat untuk mengurangi pembentukan
kristal es yang dapat merusak struktur protein dalam telur.

o Metode Pembekuan. Metode pembekuan cepat seperti cryogenic freezing atau

blast freezing digunakan untuk mencapai suhu beku dengan cepat.
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o Pengemasan. Setelah pembekuan, telur cair dibungkus dalam kemasan yang kedap
udara dan tahan terhadap suhu rendah untuk mencegah kerusakan selama
transportasi.

Penyimpanan di Fasilitas Distribusi

Setelah telur cair beku diproduksi dan dikemas, produk ini disimpan di fasilitas distribusi
yang memiliki sistem pendinginan yang baik. Fasilitas ini harus menjaga suhu tetap di
bawah -18°C untuk menjamin kualitas dan keamanan produk.
o Kontrol Suhu
Sistem monitoring suhu digunakan untuk memastikan bahwa suhu penyimpanan
selalu di bawah batas yang ditentukan.
o Rotasi Stok

Prinsip First In First Out (FIFO) diterapkan untuk memastikan bahwa produk yang
lebih lama disimpan digunakan terlebih dahulu.

o Pengiriman ke Pusat Distribusi atau Retailer

Setelah pesanan diterima, telur cair beku dikirim dari fasilitas distribusi ke pusat distribusi
atau retailer. Transportasi ini bisa dilakukan dengan menggunakan truk berpendingin, yang
memungkinkan pengiriman dalam jumlah besar tanpa memerlukan pengaturan suhu yang
sangat ketat.
o Jadwal Pengiriman
Pengiriman direncanakan dengan cermat untuk memastikan bahwa telur cair beku
tiba dalam waktu yang tepat di tujuan.

o Rute Transportasi

Rute yang efisien dipilih untuk meminimalkan waktu perjalanan dan mengurangi
risiko perubahan suhu.

o Pengiriman ke Pelanggan atau Konsumen Akhir

Setelah tiba di pusat distribusi atau retailer, telur cair beku kemudian disiapkan untuk
dikirim ke pelanggan atau konsumen akhir, seperti restoran, katering, dan konsumen rumah
tangga.
o Penyimpanan di Retailer
Di retailer, telur cair beku disimpan dalam freezer yang sesuai untuk menjaga

kualitas produk.
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Pemesanan dan Pengiriman

Pelanggan dapat melakukan pemesanan secara langsung, dan telur cair beku akan
dikirim ke alamat mereka. Pengiriman dapat dilakukan dengan kendaraan
berpendingin atau dalam kotak khusus yang dapat menjaga suhu dingin.

Penyimpanan dan Penggunaan di Lokasi Konsumen

Setelah tiba di lokasi konsumen, telur cair beku harus disimpan dengan benar untuk
menjaga kualitasnya.

Suhu Penyimpanan.

Konsumen harus menyimpan telur cair beku di freezer dan hanya mencairkannya
saat akan digunakan.

Pencairan yang Aman

Pencairan dapat dilakukan di dalam lemari es atau dengan cara menggunakan air

dingin, untuk menghindari pertumbuhan mikroorganisme.

Keuntungan Distribusi Telur Cair Beku
Pendistribusian telur cair beku memiliki beberapa keuntungan, antara lain.

Stabilitas
Telur cair beku lebih stabil dan tidak memerlukan pengaturan suhu yang sangat

ketat selama distribusi, asalkan tetap dalam kondisi beku.

Efisiensi Biaya

Distribusi dalam jumlah besar mengurangi biaya transportasi per unit dibandingkan
dengan produk telur segar.

Fleksibilitas

Telur cair beku dapat didistribusikan ke lokasi yang lebih jauh tanpa risiko
kerusakan.

Tantangan dalam Pendistribusian

Meskipun ada banyak keuntungan, pendistribusian telur cair beku juga menghadapi

beberapa tantangan.



o Risiko Pencairan

Jika suhu tidak dijaga dengan baik selama transportasi, ada risiko pencairan yang

dapat mempengaruhi kualitas.

o Ketergantungan pada Infrastruktur

Ketersediaan fasilitas penyimpanan yang memadai di sepanjang rute distribusi

sangat penting untuk memastikan keamanan produk.

o Regulasi Kesehatan

Mematuhi regulasi kesehatan dan keselamatan pangan yang berlaku sangat penting

dalam seluruh proses distribusi.

o Menjaga Kandungan Gizi Telur

Pembekuan telur cair juga membantu menjaga kandungan gizi telur. Seperti yang
telah disebutkan sebelumnya, telur kaya akan protein, vitamin (A, D, E, B12), serta
mineral (seperti fosfor dan kalsium). Dengan proses pembekuan yang benar,
kandungan nutrisi dalam telur dapat dipertahankan dengan lebih baik. Penurunan
kandungan gizi telur, seperti vitamin dan protein, yang biasa terjadi pada
penyimpanan telur segar, dapat diminimalkan dengan pembekuan. Meskipun ada
sedikit degradasi gizi akibat pembekuan, pengaruhnya jauh lebih kecil
dibandingkan dengan kerusakan yang terjadi pada telur segar yang disimpan dalam

jangka panjang.

6. Proses Pembekuan Telur Cair. Teknik dan Implementasi

6.1 Teknik Pembekuan Cepat (Quick Freezing)

Pembekuan cepat adalah teknik pembekuan yang melibatkan penurunan suhu telur cair ke
tingkat pembekuan dalam waktu yang sangat cepat. Teknik ini penting untuk menjaga kualitas
telur setelah pencairan dan mengurangi kerusakan fisik pada telur. Pembekuan cepat dilakukan
dengan menggunakan mesin pembekuan yang dapat menurunkan suhu telur cair dalam hitungan
menit, sehingga kristal es yang terbentuk lebih kecil, mengurangi kerusakan pada struktur protein.
Beberapa teknik pembekuan cepat yang sering digunakan di industri telur cair antara lain.

e Tungku Pembekuan Udara
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Teknik ini menggunakan udara dingin yang disirkulasikan dengan cepat untuk
membekukan telur cair yang disemprotkan di dalam ruang pembekuan.
Tungku Pembekuan Selam

Teknik ini melibatkan pembekuan telur cair dalam medium cair yang sangat dingin, seperti
nitrogen cair (-196°C), yang dapat membekukan telur dalam waktu sangat singkat.

6.2 Implementasi dalam Industri Telur

Pembekuan telur cair telah diterapkan secara luas dalam industri pengolahan telur untuk

berbagai keperluan, antara lain.

Industri Roti dan Kue

Telur cair beku banyak digunakan dalam industri pembuatan roti, kue, dan produk bakery
lainnya. Telur cair beku menyediakan bahan baku yang lebih stabil dan mudah digunakan,
mengurangi pemborosan, dan meningkatkan efisiensi produksi.

Produksi Mayones dan Saus

Telur cair beku juga digunakan dalam pembuatan produk mayones, saus, atau dressing
yang memerlukan kestabilan kandungan telur dalam jumlah besar dan konsisten.
Penggunaan telur cair beku dalam produk-produk ini memungkinkan produsen untuk
mengontrol kualitas dan memastikan kestabilan produk.

Produk Olahan Telur

Industri makanan olahan, seperti pabrik pembuat sup, hidangan siap saji, atau makanan
ringan, juga menggunakan telur cair beku sebagai bahan baku. Pembekuan telur cair
memungkinkan perusahaan untuk memenuhi permintaan konsumen sepanjang tahun tanpa
harus bergantung pada ketersediaan telur segar.

Distribusi Internasional. Di pasar internasional, telur cair beku banyak digunakan untuk
ekspor. Pembekuan telur cair memungkinkan telur untuk dikirim ke pasar yang jauh tanpa
mengurangi kualitas, mengatasi tantangan suhu dan kelembapan yang tidak

menguntungkan untuk penyimpanan telur segar.

7.  Tantangan dan Pertimbangan dalam Pembekuan Telur Cair
Meskipun pembekuan telur cair memiliki banyak manfaat, ada beberapa tantangan yang
perlu dipertimbangkan.
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Salah satu masalah utama dalam pembekuan telur cair adalah perubahan tekstur setelah
pencairan. Kuning telur, khususnya, bisa mengalami kerusakan dan kehilangan
konsistensinya, yang dapat mempengaruhi kualitas produk akhir.

o Biaya Pembekuan dan Penyimpanan
Proses pembekuan dan penyimpanan telur cair pada suhu yang sangat rendah
membutuhkan investasi yang cukup besar, baik dalam hal peralatan pembekuan maupun
biaya energi untuk menjaga suhu penyimpanan yang sangat rendah.

e Degradasi Gizi
Meskipun pembekuan dapat mempertahankan sebagian besar kandungan gizi telur, proses
pembekuan dan pencairan tetap dapat menyebabkan sedikit degradasi kandungan vitamin

dan mineral. Oleh karena itu, pengontrolan suhu dan waktu pembekuan sangat penting.

Pembekuan telur cair merupakan solusi efektif untuk memperpanjang umur simpan telur,
menjaga kualitas fisik dan gizi telur, serta mempermudah distribusi dan pengolahan telur dalam
industri pangan. Meskipun ada tantangan terkait dengan perubahan tekstur dan biaya, manfaat
jangka panjang dari pembekuan telur cair, terutama dalam hal efisiensi produksi dan pengurangan
pemborosan, menjadikannya pilihan yang semakin populer di pasar global. Implementasi
teknologi pembekuan telur cair secara lebih luas dapat membantu memenuhi permintaan pasar

yang terus berkembang akan produk telur yang aman, berkualitas, dan tahan lama.

D. Teknik Pembekuan Telur (Misalnya Pembekuan Cepat vs. Lambat) dan Dampaknya
terhadap Kualitas Telur Setelah Pencairan

Telur merupakan sumber pangan yang kaya akan protein dan nutrisi lainnya, yang memiliki
nilai gizi tinggi dan penting dalam berbagai produk olahan makanan. Namun, untuk
memaksimalkan manfaatnya dalam skala industri, telur sering kali harus disimpan dalam jangka
waktu yang panjang, baik melalui pengeringan maupun pembekuan. Pembekuan telur, sebagai
salah satu metode konservasi, memungkinkan telur disimpan dalam kondisi beku untuk waktu
yang lama dan kemudian dicairkan kembali saat diperlukan. Namun, proses pembekuan itu sendiri
dapat memengaruhi kualitas telur, terutama ketika dibandingkan dengan teknik pembekuan yang
berbeda, seperti pembekuan cepat (flash freezing) versus pembekuan lambat (slow freezing).

Proses pembekuan telur melibatkan perubahan fisik yang signifikan, terutama berkaitan

dengan pembentukan kristal es di dalam struktur telur. Pembentukan kristal es yang terlalu besar,
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yang lebih sering terjadi pada pembekuan lambat, dapat merusak integritas sel dan struktur protein
dalam telur, sedangkan pembekuan cepat cenderung menghasilkan kristal es yang lebih kecil dan
lebih sedikit merusak tekstur dan kualitas telur. Untuk itu, pemilihan metode pembekuan yang

tepat sangat penting untuk mempertahankan kualitas telur pasca pencairan.

1. Teknik Pembekuan Telur

Secara umum, terdapat dua metode pembekuan telur yang paling umum digunakan dalam
industri pangan. pembekuan cepat dan pembekuan lambat. Masing-masing memiliki keunggulan

dan kelemahan tersendiri terkait dengan kualitas telur setelah pencairan.

1.1 Pembekuan Cepat (Flash Freezing)

Pembekuan cepat adalah proses di mana telur dibekukan dalam waktu singkat pada suhu
sangat rendah, biasanya antara -30°C hingga -50°C. Pembekuan ini terjadi dalam hitungan menit
atau bahkan detik. Dalam proses pembekuan cepat, kristal es yang terbentuk dalam telur relatif
lebih kecil dan lebih sedikit, yang berarti sel-sel telur dan struktur protein lainnya cenderung lebih
sedikit rusak. Hal ini membantu mempertahankan tekstur, rasa, dan kualitas nutrisi telur setelah
pencairan.

Proses pembekuan cepat juga dapat dilakukan dengan menggunakan alat khusus seperti
pembeku cair atau pembeku udara berkecepatan tinggi, yang memungkinkan suhu turun dengan
cepat. Kelebihan pembekuan cepat adalah telur akan tetap memiliki tekstur yang lebih halus dan

lebih sedikit kerusakan pada bagian dalam telur, seperti putih telur dan kuning telur.

1.2 Pembekuan Lambat (Slow Freezing)

Sebaliknya, pembekuan lambat terjadi ketika telur dibekukan dengan penurunan suhu yang
lebih gradual, pada kisaran suhu antara -10°C hingga -30°C. Pembekuan ini bisa memakan waktu
beberapa jam, sehingga kristal es yang terbentuk menjadi lebih besar. Pembentukan kristal es yang
besar di dalam struktur sel telur ini dapat merusak membran sel dan jaringan protein, yang
menyebabkan kerusakan pada tekstur telur setelah dicairkan. Akibatnya, telur yang dibekukan
dengan metode ini cenderung memiliki tekstur yang lebih berair dan berbusa setelah dicairkan,
serta berpotensi kehilangan sebagian kandungan nutrisinya.

Selain itu, pembekuan lambat dapat menyebabkan penguapan air dari dalam telur, yang

dapat memperburuk kualitasnya. Kristal es yang besar juga dapat mengganggu emulsi antara
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kuning telur dan putih telur, yang menjadikan telur yang dicairkan kurang stabil dan cenderung

lebih terpisah.

2.

Dampak Pembekuan terhadap Kualitas Telur

Pembekuan telur memengaruhi berbagai aspek kualitas telur, baik dari segi tekstur, rasa,

kandungan gizi, hingga ketahanan mikrobiologis. Pembekuan telur memiliki potensi yang menarik

dalam pemasaran dan penerimaan konsumen. Berikut adalah beberapa aspek yang dapat dikembangkan

terkait prospek pembekuan telur:

1.

Peningkatan Umur Simpan: Pembekuan telur dapat memperpanjang umur simpan telur,
sehingga produsen dapat mengoptimalkan rantai pasokan dan memperluas jangkauan
pasar tanpa perlu khawatir tentang kerusakan telur yang cepat rusak.

Kemudahan dalam Distribusi: Telur beku lebih mudah didistribusikan daripada telur
segar karena tidak memerlukan kondisi penyimpanan yang ketat. Hal ini dapat membantu
produsen dan pedagang menjangkau pasar yang lebih luas, termasuk daerah terpencil atau
tempat dengan infrastruktur transportasi yang terbatas.

Penyediaan Stok yang Konsisten: Dengan pembekuan telur, produsen dapat
menyediakan stok telur yang konsisten sepanjang tahun, bahkan saat musim bertelur
rendah. Hal ini dapat membantu menjaga keandalan pasokan dan memenuhi permintaan
konsumen secara konsisten.

Inovasi Produk: Pembekuan memungkinkan pengembangan produk-produk inovatif
berbasis telur, seperti telur rebus beku, telur dadar beku, atau produk makanan siap saji
lainnya yang menggunakan telur sebagai bahan utama. Ini dapat menarik minat
konsumen yang mencari kenyamanan dan variasi dalam konsumsi telur.

Potensi Ekspor: Dengan kemampuan pembekuan, telur dapat dijual dan diekspor ke
pasar internasional dengan lebih mudah. Ini membuka peluang bagi produsen untuk
memperluas jangkauan pasar mereka ke luar negeri dan meningkatkan pendapatan

melalui perdagangan internasional.

Meskipun pembekuan merupakan metode yang efektif untuk konservasi telur, proses ini

tetap membawa dampak terhadap kualitas telur setelah pencairan. Berikut ini adalah dampak yang

lebih rinci berdasarkan jenis pembekuan yang dilakukan.
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2.1. Tekstur

Tekstur telur sangat dipengaruhi oleh ukuran kristal es yang terbentuk selama proses
pembekuan. Pembekuan cepat menghasilkan kristal es yang lebih kecil dan lebih sedikit, yang
berarti kerusakan pada struktur sel telur relatif lebih kecil. Setelah pencairan, telur yang dibekukan
dengan teknik ini umumnya tetap memiliki tekstur yang lebih halus dan lebih lembut. Sebaliknya,
pembekuan lambat menyebabkan pembentukan kristal es yang lebih besar, yang dapat merusak
sel telur dan jaringan protein. Kerusakan ini menyebabkan perubahan tekstur yang lebih jelas pada
telur yang dicairkan, misalnya, putih telur yang lebih berair dan lebih sulit untuk dibentuk saat

dimasak, serta kuning telur yang lebih rapuh dan lebih mudah pecah.

2.2. Rasa

Pembekuan cepat umumnya lebih efektif dalam mempertahankan rasa alami telur.
Pengaruh pembekuan lambat terhadap rasa bisa lebih nyata, karena penguapan air yang terjadi
dapat mengubah komposisi dan keseimbangan rasa telur setelah pencairan. Meskipun rasa telur
setelah pembekuan lambat masih cukup dapat diterima, namun sedikit kehilangan rasa umami

yang khas sering kali terjadi.

2.3. Kandungan Gizi

Pembekuan cepat membantu mempertahankan kandungan gizi telur, karena lebih sedikit
kerusakan pada sel dan struktur protein yang ada dalam telur. Namun, meskipun pembekuan cepat
lebih baik dalam mempertahankan kandungan gizi, proses pembekuan dan pencairan dapat
menyebabkan sedikit kehilangan vitamin yang larut dalam air, seperti vitamin B kompleks dan
vitamin C, meskipun kadar protein dan lemak biasanya tidak terpengaruh secara signifikan.
Pembekuan lambat, di sisi lain, dapat menyebabkan kehilangan beberapa komponen gizi penting,
seperti asam lemak dan beberapa vitamin, karena kerusakan struktur sel yang lebih parah. Proses
pembekuan lambat juga dapat meningkatkan oksidasi lemak, yang dapat memperburuk rasa dan

kualitas nutrisi telur setelah pencairan.

2.4. Ketahanan Mikrobiologis

Pembekuan telur dapat memengaruhi ketahanan mikrobiologis telur. Pembekuan cepat dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme lebih efektif, karena pembekuan yang cepat

menurunkan suhu dengan cepat dan mengurangi kemungkinan pembentukan kristal es besar yang
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dapat merusak membran sel dan memungkinkan mikroorganisme berkembang. Pembekuan
lambat, sebaliknya, dapat memberikan waktu bagi mikroorganisme untuk berkembang sebelum
suhu telur cukup rendah untuk menghambat pertumbuhannya, sehingga telur yang dibekukan
dengan metode ini lebih rentan terhadap kerusakan mikrobiologis, terutama jika pembekuan tidak

dilakukan dengan benar.

2.5. Pengaruh terhadap Stabilitas Emulsi

Telur digunakan dalam banyak aplikasi kuliner untuk sifat emulsifikasinya, yang bergantung
pada kemampuan putih telur dan kuning telur untuk bertahan bersama dalam campuran.
Pembekuan dapat merusak stabilitas emulsi ini. Pada pembekuan cepat, stabilitas emulsi
cenderung lebih terjaga, meskipun ada sedikit perubahan. Sementara itu, pembekuan lambat dapat
menyebabkan pemisahan antara kuning dan putih telur setelah pencairan, mengurangi efektivitas
telur sebagai bahan pengemulsi.

Teknik pembekuan telur memainkan peran penting dalam menentukan kualitas telur setelah
pencairan. Pembekuan cepat cenderung lebih unggul dibandingkan pembekuan lambat dalam hal
mempertahankan tekstur, rasa, kandungan gizi, dan stabilitas emulsi telur. Pembekuan cepat
menghasilkan kristal es yang lebih kecil, yang mengurangi kerusakan pada sel telur dan struktur
protein. Sebaliknya, pembekuan lambat dengan pembentukan kristal es yang lebih besar dapat
merusak kualitas telur secara signifikan, menghasilkan tekstur yang lebih berair dan meningkatkan

kerusakan pada kandungan gizi telur.

E. Teknologi Pasteurisasi

1. Proses Pasteurisasi Telur Cair untuk Mengurangi Jumlah Mikroorganisme Patogen
Tanpa Merusak Kualitas Gizi dan Sensori

Pasteurisasi telur cair merupakan proses penting dalam industri pangan untuk memastikan
keamanan produk telur dengan cara mengurangi jumlah mikroorganisme patogen yang dapat
membahayakan kesehatan konsumen. Pasteurisasi dilakukan dengan memanaskan telur cair
hingga suhu tertentu dalam waktu yang ditentukan, untuk membunuh mikroorganisme berbahaya
seperti Salmonella tanpa merusak kualitas gizi dan sifat sensori telur. Karena telur adalah produk
yang kaya akan protein, lemak, dan berbagai mikronutrien, salah satu tantangan dalam pasteurisasi
adalah memastikan bahwa pengolahan suhu yang diterapkan tidak menyebabkan kerusakan pada

kandungan gizi dan tekstur telur. Oleh karena itu, pengetahuan tentang parameter pasteurisasi yang
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tepat sangat penting untuk mempertahankan keseimbangan antara keamanan pangan dan kualitas

produk.

2. Mekanisme Pasteurisasi Telur Cair

Proses pasteurisasi pada telur cair dilakukan dengan cara memanaskan telur pada suhu antara
60°C hingga 70°C dalam waktu yang relatif singkat, antara 3 hingga 5 menit. Suhu yang digunakan
pada pasteurisasi telur cair lebih rendah dibandingkan dengan proses sterilisasi, yang bertujuan
untuk menghindari kerusakan pada protein dan komponen gizi lainnya dalam telur. Pasteurisasi
bekerja dengan mekanisme denaturasi protein, di mana panas merusak struktur protein yang ada
dalam mikroorganisme patogen, sehingga menghambat atau membunuh mikroba tersebut. Pada
suhu yang relatif rendah dan dalam waktu yang terbatas, pasteurisasi dapat membunuh bakteri
patogen tanpa mempengaruhi kualitas organoleptik dan gizi dari telur cair.

3. Pengaruh Pasteurisasi terhadap Kualitas Gizi

Salah satu tantangan utama dalam pasteurisasi telur cair adalah menjaga kualitas gizi yang
terkandung di dalamnya. Telur cair kaya akan protein berkualitas tinggi, lemak sehat, vitamin, dan
mineral yang penting untuk kebutuhan nutrisi manusia. Pasteurisasi, meskipun efektif dalam
mengurangi mikroorganisme patogen, berisiko menyebabkan perubahan kimia dan fisik pada
komponen gizi ini. Proses pemanasan dapat mengakibatkan denaturasi protein, terutama albumin
dalam putih telur, yang berpotensi menurunkan kualitas fungsionalnya, seperti kemampuan
mengikat air dan kemampuan emulsifikasi. Meskipun demikian, dengan pengaturan suhu dan
waktu yang tepat, pasteurisasi dapat dilakukan tanpa menyebabkan kerusakan signifikan pada
protein dan komponen gizi lainnya. Penelitian menunjukkan bahwa pasteurisasi telur cair pada
suhu 65°C selama 3 hingga 4 menit dapat mengurangi jumlah mikroorganisme patogen dengan

minimal kerusakan pada nilai gizi, termasuk kandungan asam amino esensial dan vitamin larut air.

4. Mikroorganisme Patogen dalam Telur dan Dampaknya

Telur adalah sumber protein dan nutrisi yang penting, tetapi juga merupakan media yang
ideal bagi pertumbuhan mikroorganisme patogen. Kontaminasi mikroorganisme patogen pada
telur dapat terjadi pada berbagai tahap, mulai dari proses produksi hingga penyimpanan dan
pengolahan. Penelitian menunjukkan bahwa pasteurisasi telur cair pada suhu 65°C selama 3 hingga

4 menit dapat secara signifikan mengurangi jumlah mikroorganisme patogen dengan dampak
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minimal pada nilai gizi telur. Dalam konteks ini, penting untuk memahami jenis-jenis

mikroorganisme patogen yang sering ditemukan pada telur serta akibat dari kontaminasi tersebut.

4.1
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Jenis Mikroorganisme Patogen pada Telur

e Salmonella spp

o

Deskripsi

Salmonella adalah salah satu penyebab utama keracunan makanan di seluruh dunia.
Bakteri ini dapat ditemukan di dalam dan di luar telur, dan dapat terkontaminasi
selama proses pengumpulan, pengolahan, atau melalui lingkungan yang
terkontaminasi.

Akibat Kontaminasi

Infeksi Salmonella dapat menyebabkan gejala seperti diare, demam, kram perut,
dan muntah. Dalam kasus yang parah, infeksi ini dapat menyebabkan komplikasi
serius, terutama pada individu dengan sistem kekebalan tubuh yang lemah, anak-

anak, dan orang tua.

o Escherichia coli (E. coli)

o

Deskripsi

Meskipun banyak strain E. coli tidak berbahaya, beberapa, seperti E. coli O157.H7,
dapat menyebabkan penyakit serius. Bakteri ini dapat terkontaminasi dari kotoran
unggas atau lingkungan yang terkontaminasi.

Akibat Kontaminasi

Infeksi E. coli dapat menyebabkan gejala gastrointestinal yang parah, termasuk
diare berdarah, kram perut, dan dalam beberapa kasus, sindrom hemolitik uremik,

yang dapat merusak ginjal.

e Listeria monocytogenes

o

o

Deskripsi

Listeria adalah bakteri yang dapat bertahan hidup dalam kondisi dingin dan dapat
ditemukan pada telur yang terkontaminasi. Meskipun insiden infeksi Listeria relatif
rendah, konsekuensinya bisa sangat serius.

Akibat Kontaminasi



Infeksi Listeria dapat menyebabkan listeriosis, yang berbahaya bagi wanita hamil,
bayi, dan individu dengan sistem imun yang lemah. Gejalanya termasuk demam,
nyeri otot, dan dalam kasus yang parah, dapat menyebabkan keguguran atau infeksi
pada bayi baru lahir.
Staphylococcus aureus

o Deskripsi
Bakteri ini dapat menghasilkan racun yang menyebabkan keracunan makanan.
Staphylococcus aureus dapat terkontaminasi melalui kontak dengan kulit atau
saluran pernapasan manusia.

o Akibat Kontaminasi
Keracunan makanan yang disebabkan oleh racun Staphylococcus aureus dapat
menyebabkan gejala seperti mual, muntah, kram perut, dan diare, biasanya muncul
dalam beberapa jam setelah konsumsi.

Clostridium perfringens

o Deskripsi
Bakteri ini sering ditemukan dalam makanan yang disimpan pada suhu yang tidak
tepat. Clostridium perfringens dapat berkembang di telur yang tidak disimpan
dengan baik.

o Akibat Kontaminasi
Infeksi dapat menyebabkan gejala gastrointestinal, termasuk diare dan kram perut,

dalam waktu 6 hingga 24 jam setelah konsumsi.

4.2 Akibat dari Kontaminasi Mikroorganisme Patogen

Kontaminasi mikroorganisme patogen pada telur dapat berdampak serius baik pada

kesehatan individu maupun pada industri pangan secara keseluruhan. Beberapa akibat dari

kontaminasi meliputi:
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Penyakit Menular

Kontaminasi telur dapat menyebabkan wabah penyakit menular, yang dapat berdampak
pada kesehatan masyarakat. Kasus keracunan makanan yang meningkat dapat membebani
sistem kesehatan.

Kerugian Ekonomi



Wabah penyakit yang disebabkan oleh kontaminasi telur dapat mengakibatkan kerugian
ekonomi yang signifikan bagi produsen, distributor, dan retailer. Penarikan produk dari
pasar dan kehilangan kepercayaan konsumen dapat berdampak pada profitabilitas.
Kehilangan Nutrisi

Telur adalah sumber protein dan nutrisi penting. Kontaminasi dapat membuat telur tidak
aman untuk dikonsumsi, sehingga mengurangi ketersediaan sumber makanan bergizi ini.
Regulasi yang Ketat

Untuk menangani masalah kontaminasi, pemerintah dan badan regulasi sering kali
memberlakukan peraturan yang lebih ketat terhadap produksi dan pengolahan telur, yang

dapat meningkatkan biaya bagi produsen.

4.3 Strategi Pencegahan

Untuk mencegah kontaminasi mikroorganisme patogen, beberapa strategi dapat diterapkan.

Pastaurisasi

Proses pasteurisasi telur cair pada suhu yang tepat dapat mengurangi jumlah
mikroorganisme patogen secara signifikan, menjaga nilai gizi telur.

Praktik Sanitasi yang Baik

Selama proses pengumpulan, pengolahan, dan penyimpanan, praktik sanitasi yang baik
sangat penting untuk meminimalkan risiko kontaminasi.

Pendidikan Konsumen

Mendidik konsumen tentang cara menyimpan dan memasak telur dengan benar dapat

membantu mengurangi risiko keracunan makanan.

4.4 Dampak Pasteurisasi terhadap Sifat Sensori Telur Cair

Selain aspek gizi, kualitas sensori telur cair juga harus dipertimbangkan, terutama dalam

produk olahan makanan yang menggunakan telur cair sebagai bahan baku. Pasteurisasi yang tidak

tepat dapat menyebabkan perubahan pada tekstur, rasa, warna, dan aroma telur cair. Pemanasan

yang berlebihan dapat menyebabkan pengendapan protein, perubahan pH, atau pembentukan bau

yang tidak diinginkan, seperti bau amis yang kuat. Oleh karena itu, pengaturan parameter

pasteurisasi yang tepat sangat penting agar kualitas sensori telur cair tetap terjaga. Dengan

pengolahan yang tepat, pasteurisasi telur cair tidak hanya aman dari segi mikrobiologis, tetapi juga

tetap memiliki tekstur yang halus, rasa yang segar, dan aroma yang alami. Beberapa studi juga
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menunjukkan bahwa pasteurisasi telur cair pada suhu rendah dapat mempertahankan kestabilan

emulsi telur, yang sangat penting dalam produk-produk seperti mayones dan saus berbasis telur.

5. Inovasi dan Teknologi dalam Pasteurisasi Telur Cair

Inovasi dalam teknologi pasteurisasi terus berkembang untuk meningkatkan efisiensi proses
sekaligus menjaga kualitas gizi dan sensori telur cair. Salah satu teknologi terbaru yang diterapkan
dalam pasteurisasi telur cair adalah penggunaan high-pressure processing (HPP), yaitu proses
pasteurisasi dengan tekanan tinggi. Teknologi ini dapat membunuh mikroorganisme patogen tanpa
menggunakan panas, sehingga risiko kerusakan pada kualitas gizi dan sensori telur dapat
diminimalkan. Selain itu, teknologi pemanasan instan seperti pemanasan mikrogelombang juga
mulai diterapkan dalam industri pangan untuk pasteurisasi telur cair, yang memungkinkan
pemanasan lebih merata dan lebih cepat. Dengan adanya teknologi-teknologi ini, industri pangan
diharapkan dapat menghasilkan produk telur cair yang lebih aman, dengan kualitas gizi dan sensori

yang lebih baik, sekaligus meningkatkan daya saing produk dalam pasar global.

6. Dampak Pasteurisasi pada Produk Pangan. Analisis Terhadap Rasa, Tekstur, dan
Umur Simpan

Pasteurisasi adalah proses perlakuan panas yang umum digunakan dalam industri makanan
untuk mengurangi mikroorganisme patogen dalam produk pangan tanpa mengubah karakteristik
esensialnya. Menurut Sholikah er al. (2021) bahwa proses pembuatan susu pasteurisasi yang
dilakukan adalah dengan memanaskan suhu pada suhu 62°C selama kurang lebih 30 menit. Bila
ingin cepat dapat menggunakan suhu kisaran antara 72°C selama kurang lebih 15 detik lamanya.
Pasteurisasi tidak dapat mematikan bakteri non pathogen, terutama bakteri pembusuk. Susu
pasteurisasi bukan merupakan susu awet. Proses penanganan, Pengolahan, Pengawetan, dan
penyimpanan bahan pangan yang kurang baik dapat mengakibatkan susu mudah rusak.
Kontaminasi mikroorganisme seperti Staphylococcus aureus ke dalam susu tidak menyebabkan
perubahan fisik susu, sehingga keberadaannya tidak disadari konsumen. Selain itu
mikroorganisme yang sering digunakan sebagai indicator sanitasi dalam pangan yaitu Escherichia
coli. Adanya Escherichia coli di dalam suatu makanan menunjukan telah terjadi kontaminasi
karena sanitasi yang tidak baik selama persiapan produk maupun pengolahan.  Spora
mikroorganisme pathogen tidak hilang oleh pasteurisasi, oleh karena itu upaya untuk menjaga

kualitas susu pasteurisasi dengan menyimpannya dalam suhu rendah. Penyimpanan susu
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pasteurisasi dilanjutkan dengan metode pendingin pada suhu maksimal 10°C memperpanjang daya
simpan susu pasteurisasi. Proses ini memiliki dampak yang signifikan pada rasa, tekstur, dan umur
simpan produk pangan.

Hal yang sama juga berlaku untuk pasteurisasi telur karena telur segar mudah
terkontaminasi. Misalnya tepung telur dan telur cair. Liquid whole egg merupakan cairan
gabungan antara bagian putih dan kuning telur yang sering digunakan sebagai bahan tambahan
dalam pengolahan pangan. Liquid Whole Egg berkontribusi pada karakter fisikokimia produk
pangan, meliputi fungsi koagulasi, foaming, emulsifying dan gelling. Saat ini, Liquid Whole Egg
banyak digunakan pada industri pangan karena dapat mempermudah proses produksi,
penyimpanan dan transportasi bahan. Namun, Liquid Whole Egg juga memiliki karakteristik yang
rentan akan cemaran mikroba. Oleh karena itu, umumnya liquid whole egg harus dipasteurisasi
terlebih dahulu sebelum diolah lebih lanjut. . Umumnya, Pasteurisasi liquid whole egg dilakukan
pada suhu 60°C selama 3,5 menit atau pada suhu 70 °C selama 1,5 menit. Pasteurisasi pada telur
diyakini dapat meningkatkan keamanan pangan (telur) dengan menurunkan cemaran bakteri
Salmonella sebanyak 5 — 9 log10.. Menurut Azahra, et al.,( 2022). Pasteurisasi pada liquid whole
egg tanpa adanya perlakuan fermentasi atau penambahan zat lain menyebabkan liguid whole egg
menjadi sangat rentan terhadap perubahan sifat fisiko-kimia dan berpotensi merusak sifat

fungsionalnya.

6.1 Dampak Pasteurisasi terhadap Rasa Produk Pangan

Rasa merupakan salah satu faktor kunci yang mempengaruhi penerimaan konsumen
terhadap suatu produk pangan. Pasteurisasi dapat memengaruhi rasa produk dengan beberapa cara,
antara lain.

e Perubahan dalam Komposisi Kimia
Proses pasteurisasi, terutama pada suhu tinggi, dapat menyebabkan perubahan dalam
komposisi kimia produk, seperti karamelisasi gula atau denaturasi protein, yang dapat
memengaruhi rasa akhir produk.

e Hilangnya Komponen Aromatik

Panas yang diterapkan selama proses pasteurisasi dapat menyebabkan hilangnya
komponen aromatik yang penting untuk memberikan kompleksitas rasa pada produk.
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Contoh. Susu yang dipasteurisasi dengan suhu tinggi cenderung memiliki rasa yang sedikit
lebih "dimasak" karena proses pemanasan yang intensif dapat memengaruhi profil rasa susu
tersebut.

Dalam konteks telur, proses pasteurisasi juga dapat memengaruhi rasa produk. Berikut
adalah contoh dampak pasteurisasi terhadap rasa produk telur.

e Perubahan dalam Komposisi Kimia
Selama proses pasteurisasi telur, terutama pada suhu tinggi, terjadi perubahan dalam
komposisi kimia telur. Misalnya, protein dalam telur dapat mengalami denaturasi akibat
pemanasan, yang dapat memengaruhi tekstur dan rasa telur. Selain itu, proses pasteurisasi
juga dapat mempengaruhi kandungan lemak dalam telur, yang pada gilirannya dapat
memengaruhi rasa dan kekentalan telur.

e Hilangnya Komponen Aromatik
Pemanasan selama proses pasteurisasi telur juga dapat menyebabkan hilangnya komponen
aromatik yang penting untuk memberikan aroma khas pada telur. Beberapa senyawa
aromatik yang memberikan aroma khas telur mungkin terpengaruh oleh panas yang
diterapkan selama pasteurisasi, yang dapat memengaruhi keseluruhan aroma dan rasa telur

yang dihasilkan setelah proses ini.

6.2 Dampak Pasteurisasi terhadap Tekstur Produk Pangan

Tekstur adalah karakteristik fisik dari produk pangan yang memainkan peran penting dalam
pengalaman makan. Pasteurisasi juga dapat mempengaruhi tekstur produk dengan cara berikut.
e Koagulasi Protein
Pemanasan selama pasteurisasi dapat menyebabkan koagulasi protein dalam produk, yang
pada gilirannya dapat mempengaruhi tekstur produk tersebut.
e Perubahan Kehalusan dan Kekentalan
Proses pasteurisasi dapat menyebabkan perubahan dalam kehalusan atau kekentalan
produk, tergantung pada jenis produk dan suhu pasteurisasi yang digunakan. Contoh.
Yoghurt yang dipasteurisasi pada suhu yang lebih rendah cenderung memiliki tekstur yang
lebih lembut dan kental daripada yoghurt yang dipasteurisasi pada suhu yang lebih tinggi.
Dalam konteks olahan telur, pasteurisasi juga berdampak pada tekstur produk. Berikut

adalah contoh dampak pasteurisasi terhadap tekstur produk olahan telur.
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Koagulasi Protein

Proses pasteurisasi telur dapat menyebabkan koagulasi protein dalam telur. Pemanasan
telur selama pasteurisasi dapat menyebabkan perubahan struktur protein yang kemudian
menghasilkan tekstur yang berbeda dalam produk olahan telur. Misalnya, telur yang
dipasteurisasi pada suhu tertentu dapat menghasilkan tekstur yang lebih padat atau kohesif
dibandingkan dengan telur yang tidak dipasteurisasi.

Perubahan Kehalusan dan Kekentalan

Pasteurisasi telur juga dapat memengaruhi kehalusan dan kekentalan produk olahan telur.
Suhu pasteurisasi dan lamanya proses pasteurisasi dapat memengaruhi tekstur akhir
produk. Telur yang dipasteurisasi pada suhu yang lebih tinggi atau dengan metode

pasteurisasi yang intens dapat menghasilkan tekstur yang lebih padat atau kaku.

Contoh. Telur rebus yang telah dipasteurisasi pada suhu yang lebih tinggi cenderung

memiliki tekstur yang lebih padat dan kaku dibandingkan dengan telur rebus biasa. Proses

pasteurisasi pada telur juga dapat menghasilkan telur yang lebih padat dan elastis, tergantung pada

parameter pasteurisasi yang digunakan.

6.3 Dampak Pasteurisasi terhadap Umur Simpan Produk Pangan

Umur simpan produk pangan adalah periode waktu di mana produk dapat disimpan sebelum

mengalami perubahan yang signifikan dalam kualitasnya. Pasteurisasi berperan penting dalam

memperpanjang umur simpan produk dengan cara.

Pengurangan Mikroorganisme Patogen

Proses pasteurisasi efektif dalam mengurangi jumlah mikroorganisme patogen dalam
produk, yang dapat memperlambat pertumbuhan mikroorganisme yang merusak produk.
Inaktivasi Enzim

Pemanasan selama pasteurisasi juga dapat menginaktifkan enzim yang dapat menyebabkan

perubahan kualitas produk seiring berjalannya waktu.

Contoh. Jus buah yang dipasteurisasi dengan benar dapat memiliki umur simpan yang lebih

panjang daripada jus buah yang tidak dipasteurisasi, karena proses tersebut membunuh

mikroorganisme yang dapat menyebabkan kerusakan pada produk.
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e Pengurangan Mikroorganisme Patogen
Proses pasteurisasi telur efektif dalam mengurangi jumlah mikroorganisme patogen,
seperti  Salmonella, yang dapat hadir dalam telur mentah. Dengan mengurangi
mikroorganisme patogen ini, pasteurisasi membantu memperpanjang umur simpan telur
dan mengurangi risiko keracunan makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme
berbahaya.

e Inaktivasi Enzim
Selain itu, pemanasan selama proses pasteurisasi telur juga dapat menginaktifkan enzim
yang dapat menyebabkan perubahan kualitas telur seiring waktu. Inaktivasi enzim ini
membantu dalam mempertahankan kualitas telur lebih lama dan mencegah perubahan yang

tidak diinginkan dalam tekstur atau rasa telur.

Contoh. Telur cair yang telah dipasteurisasi memiliki umur simpan yang lebih panjang
daripada telur cair mentah. Proses pasteurisasi membantu mengurangi jumlah mikroorganisme
patogen yang potensial dalam telur cair, sehingga memperpanjang umur simpan produk dan
menjaga keamanan pangan. Dengan demikian, telur cair yang dipasteurisasi dapat disimpan dalam

jangka waktu yang lebih lama tanpa kehilangan kualitasnya.

7. Pengemasan Vakum dan Modifikasi Atmosfer

Pengemasan merupakan aspek krusial dalam industri pangan, terutama untuk produk yang
mudah rusak seperti telur. Telur, sebagai sumber protein berkualitas tinggi dan nutrisi penting,
memerlukan perlindungan agar tetap segar dan aman untuk dikonsumsi. Salah satu metode yang
efektif dalam menjaga kesegaran telur adalah dengan menggunakan teknologi pengemasan vakum
dan modifikasi atmosfer. Teknologi ini bertujuan untuk mengurangi oksidasi dan kerusakan
mikrobiologis, sehingga dapat memperpanjang umur simpan telur. Penelitian ini akan membahas
secara mendalam tentang teknologi pengemasan vakum dan modifikasi atmosfer, serta

pengaruhnya terhadap pemeliharaan kesegaran dan kualitas telur.

8. Teknologi Pengemasan Vakum

Pengemasan vakum adalah proses menghilangkan udara dari kemasan sebelum ditutup rapat.
Dengan mengurangi jumlah oksigen di dalam kemasan, proses ini dapat memperlambat reaksi

oksidasi yang menyebabkan kerusakan pada telur. Oksidasi dapat merusak lipid dan protein dalam
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telur, yang pada gilirannya mempengaruhi rasa, warna, dan nilai gizi. Selain itu, pengemasan
vakum juga membantu menghambat pertumbuhan mikroorganisme, seperti bakteri dan jamur,
yang dapat menyebabkan kerusakan dan penurunan kualitas.

Proses pengemasan vakum dilakukan dengan menggunakan mesin vakum, yang menarik
udara dari kantong kemasan sebelum tertutup. Setelah proses ini, telur akan terjaga dalam kondisi
yang lebih stabil, dengan risiko kerusakan yang lebih rendah. Beberapa penelitian menunjukkan
bahwa telur yang dikemas dengan metode vakum dapat mempertahankan kesegaran lebih lama

dibandingkan dengan telur yang tidak dikemas atau yang dikemas dengan metode tradisional.

9. Modifikasi Atmosfer

Selain pengemasan vakum, modifikasi atmosfer juga merupakan metode efektif untuk
meningkatkan umur simpan telur. Modifikasi atmosfer melibatkan penggantian komposisi gas di
dalam kemasan dengan gas yang lebih aman bagi produk. Dalam konteks pengemasan telur, gas
seperti karbon dioksida (CO2) dan nitrogen (N2) sering digunakan. Karbon dioksida memiliki sifat
antimikroba, yang dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme, sementara nitrogen berfungsi
sebagai gas inert yang tidak reaktif. Dengan menggunakan modifikasi atmosfer, tingkat oksigen
dalam kemasan dapat dikurangi, sehingga memperlambat proses oksidasi. Penelitian menunjukkan
bahwa kombinasi antara pengemasan vakum dan modifikasi atmosfer dapat memberikan manfaat
sinergis dalam memperpanjang umur simpan telur. Dalam beberapa studi, telur yang dikemas
dengan kombinasi kedua metode ini menunjukkan kualitas dan kesegaran yang lebih baik selama

periode penyimpanan yang lebih lama.

10. Pengaruh Pengemasan terhadap Kesegaran dan Kualitas Telur

Kesegaran telur dapat diukur melalui beberapa parameter, termasuk tekstur, warna, dan rasa.
Pengemasan vakum dan modifikasi atmosfer memiliki dampak signifikan terhadap parameter-
parameter ini. Telur yang dikemas dengan metode ini cenderung mempertahankan tekstur yang
lebih baik, dengan kuning telur yang tetap utuh dan tidak mudah pecah. Selain itu, warna telur juga
dapat dipertahankan, sehingga meningkatkan daya tarik konsumen.

Salah satu penelitian yang relevan menunjukkan bahwa telur yang dikemas dengan metode
vakum menunjukkan penurunan kadar pH yang lebih lambat dibandingkan dengan telur yang tidak

dikemas. Penurunan kadar pH yang cepat dapat mengindikasikan kerusakan dan penurunan
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kualitas telur. Dengan menjaga kadar pH pada tingkat yang stabil, teknologi pengemasan ini

membantu menjaga kesegaran dan kualitas telur selama masa penyimpanan.

11. Aspek Mikrobiologis

Aspek mikrobiologis juga sangat penting dalam pengemasan telur. Telur dapat
terkontaminasi oleh berbagai mikroorganisme, termasuk Salmonella, yang dapat menyebabkan
penyakit pada manusia. Pengemasan vakum dan modifikasi atmosfer dapat mengurangi risiko
kontaminasi mikrobiologis dengan menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Penelitian
menunjukkan bahwa telur yang dikemas dengan modifikasi atmosfer memiliki jumlah bakteri yang
lebih rendah dibandingkan dengan telur yang tidak dikemas. Penting untuk dicatat bahwa
meskipun pengemasan dapat mengurangi risiko kontaminasi, praktik sanitasi yang baik tetap
diperlukan selama proses produksi dan distribusi telur. Teknologi pengemasan harus dipandang

sebagai bagian dari sistem manajemen keamanan pangan yang lebih luas.

F. Penggunaan Bahan Pengawet Alami dalam Pengolahan Telur

Dalam industri pangan, khususnya dalam pengolahan telur, penggunaan bahan pengawet
alami telah menjadi perhatian utama. Telur, yang merupakan sumber protein berkualitas tinggi dan
nutrisi esensial, sangat rentan terhadap kerusakan mikrobiologis dan oksidasi yang dapat
mempengaruhi kesegaran dan keamanan produk. Penggunaan bahan pengawet alami seperti
garam, ekstrak tanaman, dan senyawa bioaktif lainnya dapat menjadi solusi efektif untuk

meningkatkan daya simpan telur tanpa mengorbankan kualitas dan keamanan.

1. Mekanisme Kerja Bahan Pengawet Alami

Bahan pengawet alami bekerja dengan berbagai cara untuk memperpanjang umur simpan
produk pangan. Dalam konteks pengolahan telur, mekanisme utama yang dihasilkan oleh bahan
pengawet alami meliputi.

e Inhibisi Pertumbuhan Mikroorganisme
Banyak bahan pengawet alami memiliki sifat antimikroba yang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri, jamur, dan ragi. Misalnya, garam memiliki sifat osmotik yang dapat
menarik kelembaban dari sel mikroba, sehingga menghambat pertumbuhan mereka.

e Antioxidant Activity
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Beberapa ekstrak tanaman kaya akan senyawa antioksidan, yang dapat mengurangi
oksidasi lipid dalam telur. Ini penting karena oksidasi dapat merusak komponen gizi dan
mengubah rasa serta aroma telur.

e Pengaturan pH
Bahan pengawet alami tertentu dapat mempengaruhi pH produk, menciptakan lingkungan
yang tidak bersahabat bagi mikroorganisme. Contohnya, asam dari ekstrak tanaman dapat

menurunkan pH, sehingga menghambat pertumbuhan mikroba.

2. Contoh Bahan Pengawet Alami
2.1. Garam

Garam adalah salah satu bahan pengawet alami yang paling umum digunakan dalam
pengolahan telur. Proses pengawetan dengan garam biasanya melibatkan rendaman telur dalam
larutan garam, yang tidak hanya mengurangi aktivitas air, tetapi juga memberikan rasa. Dalam
penelitian, penggunaan garam pada pengolahan telur bebek menunjukkan peningkatan daya

simpan hingga 6 bulan tanpa mengurangi kualitas.

2.1.1 Penggunaan Garam sebagai Bahan Pengawet Alami dalam Pengolahan Telur

Garam, atau natrium klorida (NaCl), telah digunakan selama ribuan tahun sebagai bahan
pengawet alami dalam berbagai produk pangan, termasuk telur. Dalam pengolahan telur, garam
tidak hanya berfungsi sebagai bahan pengawet tetapi juga meningkatkan rasa dan memberikan
tekstur yang lebih baik. Proses pengawetan dengan garam melibatkan teknik yang efektif untuk

memperpanjang umur simpan telur, sehingga menjadi pilihan yang populer dalam industri pangan.

2.1.2 Mekanisme Kerja Garam sebagai Pengawet

Penggunaan garam dalam pengawetan telur berfungsi melalui beberapa mekanisme utama.
e Pengurangan Aktivitas Air
Salah satu cara utama garam mengawetkan adalah dengan mengurangi aktivitas air dalam
produk. Aktivitas air (aw) adalah ukuran ketersediaan air untuk mikroorganisme. Dengan
menambah garam, air dalam telur akan terikat oleh ion natrium dan klorida, sehingga tidak
dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhan. Ini menghambat pertumbuhan
bakteri, jamur, dan ragi yang dapat merusak telur.

e Osmo regulasi
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Garam menciptakan lingkungan osmotik yang tidak menguntungkan bagi mikroba. Ketika
mikroorganisme terpapar larutan garam, air akan keluar dari sel mikroba akibat osmosis,
menyebabkan dehidrasi dan kematian sel. Proses ini sangat efektif dalam mengurangi
jumlah mikroorganisme patogen yang dapat merusak telur.

e Pengaruh pada pH
Garam juga dapat mempengaruhi pH larutan, meskipun efek ini cenderung lebih kecil
dibandingkan dengan pengawetan menggunakan asam. Namun, perubahan pH dapat
berkontribusi pada penghambatan pertumbuhan beberapa mikroorganisme.

e Sifat Antimikroba
Selain efek osmotik, garam memiliki sifat antimikroba yang dapat membantu menghambat
pertumbuhan bakteri patogen. Penelitian menunjukkan bahwa garam dapat menghambat
pertumbuhan bakteri seperti Salmonella dan E. coli, yang merupakan ancaman utama

dalam keamanan pangan.

2.1.3 Proses Pengawetan Telur dengan Garam

Pengawetan telur dengan garam dapat dilakukan melalui beberapa metode, antara lain.

e Proses Perendaman

Metode ini melibatkan merendam telur dalam larutan garam. Larutan garam yang
digunakan dapat bervariasi dalam konsentrasi, tergantung pada jenis telur dan tujuan
pengawetan. Umumnya, konsentrasi garam berkisar antara 5% hingga 15%. Proses ini
dilakukan dengan cara.
o Mempersiapkan larutan garam dengan mencampurkan garam dan air hingga
terlarut sepenuhnya.
o Merendam telur dalam larutan tersebut selama periode tertentu, biasanya antara 12
hingga 24 jam, tergantung pada ukuran dan jenis telur.
o Setelah proses perendaman, telur dapat dikeringkan dan disimpan dalam kemasan
yang sesuai.

e Penggunaan Garam Kering

Metode lainnya adalah dengan menggunakan garam dalam bentuk kering. Dalam proses

ini, telur bisa dibungkus dengan garam kering, yang kemudian akan menarik kelembaban
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dari telur. Metode ini sering digunakan untuk pengawetan telur bebek, yang memiliki

cangkang lebih tebal dan dapat menahan proses pengawetan dengan garam lebih baik.

2.1.4 Efektivitas Penggunaan Garam

Banyak penelitian yang menunjukkan efektivitas penggunaan garam dalam pengawetan
telur. Salah satu studi yang dilakukan di Asia Tenggara menunjukkan bahwa telur bebek yang
direndam dalam larutan garam 10% dapat bertahan hingga 6 bulan tanpa kehilangan kualitas. Telur
ini juga menunjukkan sifat sensorik yang baik, dengan rasa yang tetap enak dan tekstur yang tidak

berubah secara signifikan.

2.1.5 Studi Kasus

Dalam sebuah penelitian yang dilakukan di Indonesia, para peneliti mengevaluasi pengaruh
penggunaan garam pada telur bebek yang diawetkan. Mereka menggunakan tiga kelompok telur.
satu kelompok tanpa pengawet, satu kelompok direndam dalam larutan garam 5%, dan satu
kelompok direndam dalam larutan garam 10%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa.

e Telur yang diawetkan dengan garam 10% memiliki umur simpan paling lama, hingga 6
bulan, dengan kualitas yang tetap baik.

e Telur yang diawetkan dengan garam 5% juga menunjukkan peningkatan umur simpan,
tetapi kualitas rasa dan tekstur mulai menurun setelah 4 bulan.

e Telur tanpa pengawet hanya bertahan selama 2 bulan sebelum mengalami kerusakan.

Mengenai peran garam untuk pengawetan maka menurut Ramli dan Wahab (2020) bahwa
telur yang diasinkan akan lebih awet dalam penyimpanan di samping mempunyai cita rasa yang
lebih baik. Telur yang diasinkan dengan garam beriodium mengalami peningkatan kandungan,
sehingga dapat sebagai bahan makanan sumber iodium. Di samping itu, juga memiliki kandungan
protein dan lemak cukup tinggi. Kadar protein dan lemak pada telur itik masing-masing 13,6 %
dan 13,3 %. Cara pembuatan telur asin di masyarakat biasanya dilakukan dengan cara
membungkus atau menyimpan telur dalam media yang berupa campuran dari garam dengan serbuk
batu bata, abu gosok, kapur atau tanah liat, atau dengan larutan garam jenuh. Pemeraman biasanya
dilakukan selama 15 sampai dengan 20 hari. Dengan beragamnya jenis media yang digunakan

dalam pengawetan telur, maka perlu diketahui jenis media yang paling baik sebagai media
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penetrasi iodium ke dalam telur. Sebagian besar, telur yang biasa dibuat untuk telur asin adalah
telur itik.

Keuntungan dalam pengawetan telur asin adalah 1). Telur yang diasinkan bersifat stabil,
dapat di simpan tanpa mengalami proses perusakan 2). Dengan pengasinan, rasa amis telur
berkurang tidak berbau busuk, dan rasanya enak. Telur itik mempunyai kandungan protein lebih
banyak terdapat pada kuning telur 17%, sedangkan bagian putihnya terdiri dari ovalbumin (putih
telur) dan ovavitelin (kuning telur). Sebutir telur mempunyai kegunaan protein (net protein
utilization) 100% dibandingkan dengan daging ayam (80%) dan susu (75%). Berarti jumlah dan
komposisi asam aminonya sangat lengkap dan berimbang, sehingga hampir seluruh bagiannya
dapat digunakan untuk pertumbuhan maupun penggantian sel-sel yang rusak.

Hampir semua lemak dalam sebutir telur itik terdapat pada bagian kuningnya, mencapai
35%, sedangkan di bagian putihnya tidak ada sama sekali. lemak pada telur terdiri dari trigliserida
(lemak netral), fosfolipida (umumnya berupa lesitin), dan kolesterol. Dibanding telur segar mutu
protein telur asin sudah agak menurun. Garam telah menggumpalkan proteinnya, sehingga
penyerapannya di dalam tubuh tidak semudah penyerapan protein telur segar. Perbedaan ini dapat
diamati dari konsistensi bagian kuning pada telur asin lebih keras daripada bagian kuning telur
segar. Penurunan nutrisi yang terjadi selama penggaraman hanyalah pada kandungan
betakarotennya yang cukup nyata. Satu-satunya nutrisi yang potensial hanyalah kalsium, karena
kandungannya meningkat tajam dibanding telur segar. Nutrisi lain yang meningkat akibat
pengasinan telur adalah kalsium. Daya tahan telur asin sangat dipengaruhi oleh kadar garam telur
asin. Semakin tinggi kadar garam dalam telur semakin lama pula daya tahan telur asin. Hal ini
disebabkan fungsi garam yang menghambat pertumbuhan bakteri. Telur asin bisa disimpan
sebelum dimasak (direbus atau dikukus) maupun setelah dimasak. Pengasinan merupakan cara

pengawetan telur itik yang sudah sangat popular di masyarakat.

2.1.6 Falsafah Telur Asin (Koswara 2009)

Penambahan garam dalam jumlah tertentu pada suatu bahan pangan dapat mengawetkan
bahan pangan tersebut. Hal ini disebabkan adanya kenaikan tekanan osmotik yang menyebabkan
plasmolisis sel mikroba (sel mengalami dehidrasi atau keluarnya cairan dari sel) dan sel menjadi
peka terhadap CO2. Penambahan garam juga akan mengurangi oksigen terlarut, menghambat kerja
enzim, dan menurunkan aktivitas air (aw atau kandungan air bebas dalam bahan pangan).

Pengasinan merupakan proses penetrasi garam ke dalam bahan yang diasin dengan cara difusi
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setelah garam mengion menjadi Na+ dan CI-. Laju difusi tergantung perbedaan tekanan osmosis
antara isi telur dan kandungan garam dalam adonan. Makin besar perbedaannya, makin cepat laju
difusi yang terjadi. Laju difusi mendapat hambatan dari lapisan kapur pada kulit dan lemak pada
kuning telur. Ukuran kristal garam berpengaruh pada proses pengasinan telur. Kristal garam yang
besar (lebih dari 6 mm kubik) menghasilkan laju difusi yang lambat, sedangkan kristal yang kecil
(kurang dari 1 mm kubik) laju difusi akan terlalu cepat yang dapat menyebabkan pengerasan
lapisan protein terluar dari telur sehingga menghambat difusi garam kebagian telur yang lebih
dalam. Pengasinan yang biasa dilakukan secara tradisional menghasilkan telur yang bercita rasa
khas dan disukai. Meskipun demikian terjadi kehilangan berat telur yang relatif besar. Hal ini
disebabkan adanya difusi air serta penguapan uap air dan gas-gas keluar dari dalam telur. Telur
yang telah diasin mengalami penurunan berat sekitar 2 - 8,4 persen. Penurunan berat tersebut dapat
dikurangi dengan cara menyamak kulit telur setelah dilakukan pengasinan.

Penyamakan dapat dilakukan dengan bahan- bahan nabati yang mengandung tanin, misalnya
ekstrak daun akasia, ekstrak daun jambu biji dan ekstrak teh. Ekstrak daun teh menghasilkan telur
asin dengan mutu dan cita rasa yang baik. Penggunaan ekstrak daun teh lebih efektif jika dilakukan
setelah pengasinan, sebab tidak menghambat proses pengasinan itu sendiri. Jika diinginkan proses
yang lebih cepat, ekstrak daun teh dapat ditambahkan langsung ke dalam adonan garam, hanya

hasilnya tidak sebaik cara perendaman setelah pengasinan.

Pengasinan telur dikatakan berhasil dengan baik, jika telur asin yang dihasilkan bersifat.

e  Stabil, dapat disimpan lama tanpa banyak mengalami perubahan. Keawetan telur asin
tergantung pada konsentrasi garam yang digunakan dalam adonan. Semakin tinggi
konsentrasinya, semakin awet telur asin yang dihasilkan. Selain itu, waktu telur
dibungkus dengan adonan juga berpengaruh terhadap keawetan. Semakin lama
dibungkus adonan, semakin baik keawetannya. Dalam hal ini harus dipertimbangkan
intensitas rasa asin yang dihasilkan. Dengan kata lain rasa asin yang diperoleh juga
harus diatur.

e Aroma dan rasa telur asin terasa dengan nyata (tidak tercium bau amoniak atau bau
yang kurang sedap). Telur bebek sangat cocok untuk diasin, karena rasa amis dari telur
akan berkurang dengan pengasinan. Selain itu, pori-pori telur bebek lebih banyak

sehingga garam mudah berpenetrasi (masuk ke dalam telur). Pembuatan telur asin
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menggunakan adonan garam dengan tanah liat atau abu gosok dengan perbandingan 1
: 1,5 menghasilkan telur asin yang disukai.

e Penampakan putih dan kuning telur yang baik Telur dengan albumen yang putih dan
kuning telur yang mempur dan berminyak dipinggirnya saja merupakan telur asin yang
disukai. Jika adonan pembungkus telur kurang baik, kuning telur akan berwarna
kebiruan. Kuning telur pada telur asin yang ber mutu tinggi terletak di tengah, dengan
ukuran kantung udara yang kecil. Jika letaknya tidak di tengah, menandakan telur yang

digunakan mutunya kurang baik. Penggunaan teh pada proses pengasinan telur.

Telur dengan albumen yang putih dan kuning telur yang mempur dan berminyak
dipinggirnya saja merupakan telur asin yang disukai. Jika adonan pembungkus telur kurang baik,
kuning telur akan berwarna kebiruan. Kuning telur pada telur asin yang ber mutu tinggi terletak di
tengah, dengan ukuran kantung udara yang kecil. Jika letaknya tidak di tengah, menandakan telur
yang digunakan mutunya kurang baik. Penggunaan teh pada proses pengasinan telur ternyata dapat
mengurangi pergeseran kuning telur ke arah kulit. Adonan yang digunakan dalam pembuatan telur
asin terbuat dari garam dapur, bubuk bata merah dan abu dengan perbandingan 4 : 3 : 3. Campuran
tersebut diaduk merata kemudian ditambah air sampai membentuk adonan yang kental. Untuk
campuran garam dengan ekstrak daun teh, komposisi adonan sama dengan di atas, hanya air yang
digunakan adalah air teh pekat/pahit. Larutan teh dibuat dengan perbandingan antara bubuk teh
hitam dan air sebesar 1 : 60, kemudian campuran direbus sehingga diperoleh larutan berwarna
coklat kehitaman khas ekstrak teh. Telur yang telah dicuci dan ditiriskan, dibungkus dengan
adonan di atas, kemudian ditempatkan dalam tempayan tanah liat yang telah berisi abu gosok dan
bubuk batu bata merah. Agar tidak melekat satu sama lain, telur yang telah dilumuri adonan
diletakkan disela-sela abu atau bubuk batu bata merah. Pemeraman dilakukan diruang terbuka
selama 10 - 14 hari. Setelah selesai, telur dibersihkan dari adona dan direbus. Supaya lebih awet,
setelah pemeraman selesai, telur dibersihkan dari adonan dan kemudian direndam dalam larutan

teh pekat selama 8 hari.

2.1.7 Keuntungan dan Tantangan

e Keuntungan
o Keamanan Pangan. Penggunaan garam sebagai pengawet alami dapat meningkatkan

keamanan pangan dengan mengurangi risiko kontaminasi mikroba.
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o Rasa dan Tekstur. Selain berfungsi sebagai pengawet, garam juga meningkatkan rasa
dan tekstur telur, menjadikannya lebih menarik bagi konsumen.

o Biaya Efektif. Garam adalah bahan yang relatif murah dan mudah diakses,
menjadikannya pilihan yang ekonomis untuk pengolahan telur.

e Tantangan

o Kandungan Natrium Tinggi. Penggunaan garam yang berlebihan dapat
meningkatkan kandungan natrium dalam produk pangan, yang dapat berdampak
negatif pada kesehatan jika dikonsumsi dalam jumlah besar.

o Pengaruh pada Rasa. Beberapa konsumen mungkin tidak menyukai rasa asin yang
ditambahkan pada telur, sehingga perlu ada keseimbangan dalam penggunaan garam.

o Keterbatasan dalam Pengawetan Jangka Panjang. Meskipun efektif, pengawetan
dengan garam mungkin tidak cukup untuk mempertahankan kualitas telur dalam
jangka waktu yang sangat lama, terutama dalam kondisi penyimpanan yang tidak

optimal.

2.2. Ekstrak Tanaman

Ekstrak tanaman seperti rosemary, thyme, dan oregano mengandung senyawa fenolik dan
flavonoid yang memiliki sifat antimikroba dan antioksidan. Penelitian menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak rosemary pada telur yang direbus dapat mengurangi pertumbuhan bakteri dan
memperpanjang umur simpan telur hingga 3 minggu lebih lama dibandingkan dengan telur tanpa
pengawet. Begitu juga hasil penelitian Leke et al. (2019) tentang suplementasi tepung bawang
putih hingga 4% meningkatkan berat telur, sementara suplementasi hingga 8% meningkatkan berat
albumen. Dengan demikian, disarankan untuk menggunakan suplementasi tepung bawang putih
hingga 8% pada pakan ayam petelur tanpa mengakibatkan dampak negatif pada kualitas telur.
Pengawetan telur menggunakan ekstrak daun jambu biji potensial untuk memperpanjang masa
simpan telur dan mempertahankan kandungan gizi. Teknik ini menjanjikan sebagai opsi
pengawetan alami yang efektif untuk mempertahankan kualitas telur ayam ras. Pengawetan ini
selain bermanfaat untuk memperpanjang massa simpan telur, dan juga harus bebas dari kuman,
bakteri atau jamur. Selain itu juga mempertahankan kandungan gizi yang terkandung didalam telur
ayam ras. Pengawetan telur ayam ras menggunakan ekstrak daun jambu biji karena merupakan

salah satu tumbuhan yang mengandung tannin (Triawan et al. 2021). Berdasarkan beberapa
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laporan hasil penelitian juga memberi informasi bahwa penambahan larutan daun ketapang
(Terminalia catappa L.) dengan dosis 25% efektif dalam mengurangi kadar lemak dan asam lemak
bebas atau free fatty acid (FFA), serta memengaruhi warna kuning telur asin. Penambahan larutan
daun ketapang pada telur asin juga efektif dalam aktivitas antimikroba terhadap Salmonella.
Penelitian ini memiliki implikasi pada pengolahan telur asin untuk meningkatkan kualitas produk
dan nilai gizinya.

Perendaman telur dalam ekstrak akar eceng gondok 40% dengan durasi perendaman 15, 30,
60 dan 90 menit dan setelahnya disimpan selama 21 hari di ruang terbuka memiliki efek nyata
dalam menekan pertumbuhan mikroba dengan nilai 7otal Plate Count yang berada di bawah
ambang batas konsumsi manusia. Namun, perendaman tersebut tidak berpengaruh signifikan
terhadap nilai yolk index. Hasil ini menunjukkan potensi ekstrak akar eceng gondok sebagai
pengawet alami yang efektif dalam menghambat pertumbuhan mikroba pada telur ayam ras.
Perendaman telur dalam ekstrak akar eceng gondok. belum mampu mempengaruhi secara
signifikan kadar protein dan bobot putih telur, namun terdapat sedikit peningkatan pada haugh unit

(HU) dengan perendaman selama 90 menit memberikan hasil terbaik.

2.3. Cuka

Cuka, yang mengandung asam asetat, juga merupakan bahan pengawet alami yang efektif.
Cuka dapat digunakan untuk mengawetkan telur dengan cara merendam telur dalam larutan cuka.
Penelitian menunjukkan bahwa telur yang direndam dalam larutan cuka menunjukkan penurunan

pH yang signifikan, sehingga menghambat pertumbuhan mikroorganisme.

2.4. Minyak Zaitun

Minyak zaitun, yang kaya akan asam lemak tak jenuh dan senyawa antioksidan, juga dapat
diterapkan sebagai bahan pengawet. Proses ini melibatkan pembalutan telur dengan minyak zaitun,
yang dapat mengurangi akses oksigen dan menghambat oksidasi. Penelitian menunjukkan bahwa
telur yang dilapisi minyak zaitun memiliki umur simpan lebih lama dibandingkan dengan telur
yang tidak dilapisi.

3. Implementasi dalam Industri

Penggunaan bahan pengawet alami dalam industri pengolahan telur dapat

diimplementasikan melalui beberapa cara.
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Rendaman dalam Larutan Garam

Proses ini melibatkan merendam telur dalam larutan garam dengan konsentrasi tertentu.
Dalam praktiknya, larutan ini dapat diracik dengan berbagai bumbu tambahan untuk
meningkatkan rasa dan aroma.

Penggunaan Ekstrak Tanaman

Ekstrak tanaman dapat ditambahkan ke dalam pengolahan telur, baik melalui pencampuran
langsung dengan adonan telur atau melalui proses perendaman. Dalam industri, ekstrak ini
bisa diperoleh melalui metode ekstraksi yang efisien seperti ekstraksi dengan pelarut atau
metode supercritical.

Pengawetan dengan Cuka

Metode ini dapat diterapkan baik untuk telur utuh maupun telur yang sudah diolah. Dalam
industri, telur dapat direndam dalam larutan cuka yang telah disiapkan sebelumnya untuk

memastikan efektivitas pengawetan.

Contoh Kasus. Salah satu contoh implementasi yang berhasil adalah di sebuah perusahaan

pengolahan telur di Indonesia yang memanfaatkan ekstrak daun pandan dan garam sebagai bahan

pengawet alami. Dalam penelitian yang dilakukan, telur yang direndam dalam larutan garam dan

ekstrak daun pandan menunjukkan penurunan jumlah bakteri hingga 90% dibandingkan dengan

kontrol. Selain itu, telur ini juga mempertahankan kualitas rasa dan tekstur yang lebih baik

selama periode penyimpanan.
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BAB VI. PENGARUH PENGOLAHAN TERHADAP KUALITAS TELUR

A. Kualitas Sensori

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang penting dalam pola makan
masyarakat global. Namun, kualitas telur dapat dipengaruhi secara signifikan oleh proses
pengolahan yang diterapkan sebelum konsumsi. Dalam konteks ini, perlu dipahami bagaimana
teknologi pengolahan memengaruhi aspek sensori, gizi, dan mikrobiologis dari telur.

Teknologi pengolahan telur dapat memengaruhi berbagai aspek sensori, mulai dari warna,
tekstur, aroma, hingga rasa telur. Proses pasteurisasi, misalnya, dapat mempengaruhi warna kuning
telur dan tekstur putih telur. Penggunaan teknologi pemrosesan tertentu juga dapat memperkuat

atau mereduksi aroma khas telur yang dapat memengaruhi daya tarik sensori produk.

1. Pengaruh terhadap Warna Telur

Warna telur adalah salah satu karakteristik visual yang penting dalam menentukan kualitas
telur. Proses pengolahan seperti pemanasan dapat mempengaruhi warna kuning telur. Pemanasan
yang berlebihan dapat menyebabkan perubahan pada pigmen karotenoid yang ada dalam telur,
yang pada akhirnya dapat memengaruhi warna akhir telur. Selain itu, faktor-faktor seperti suhu

dan lama pemanasan juga dapat berkontribusi pada perubahan warna telur.

2. Pengaruh terhadap Tekstur Telur

Tekstur telur adalah salah satu aspek penting dalam pengalaman makan. Proses pengolahan
seperti pasteurisasi atau pemasakan dapat memengaruhi tekstur telur. Pemanasan yang tepat dapat
menghasilkan tekstur telur yang lembut dan konsisten, sementara pemanasan yang tidak tepat
dapat menyebabkan tekstur telur yang keras atau karet. Selain itu, faktor-faktor seperti kecepatan

pemanasan dan suhu dapat memengaruhi tekstur akhir telur.

3. Pengaruh terhadap Aroma Telur

Aroma telur merupakan karakteristik penting dalam menentukan daya tarik sensori produk
telur. Proses pengolahan seperti pemanasan atau pendinginan dapat memengaruhi aroma telur.

Pemanasan yang terlalu tinggi atau terlalu lama dapat menyebabkan aroma telur yang terlalu kuat
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atau bahkan aroma yang tidak diinginkan. Sebaliknya, pemanasan yang tepat dapat

mempertahankan aroma alami telur yang segar dan lezat.

4. Pengaruh terhadap Rasa Telur

Rasa telur adalah aspek sensori yang paling menonjol dalam produk telur. Proses pengolahan
seperti penambahan bahan tambahan atau penggunaan teknologi spesifik dalam produksi telur
dapat memengaruhi rasa akhir telur. Misalnya, penambahan garam atau bumbu tertentu dapat
meningkatkan rasa telur, sementara pemanasan yang tidak tepat dapat menghasilkan rasa yang
tidak diinginkan. Pemahaman mendalam tentang proses pengolahan ini dapat membantu dalam

menciptakan telur dengan rasa yang optimal.

B. Kualitas Gizi Telur yang Diolah

Proses pengolahan telur juga berdampak pada kandungan gizi yang terdapat dalam telur.
Misalnya, pemanasan yang intensif selama proses pasteurisasi dapat mengurangi kandungan
vitamin B dalam telur. Demikian pula, pengolahan termal dapat mempengaruhi ketersediaan

protein dan lemak dalam telur yang merupakan nutrisi penting bagi tubuh manusia.

1. Pengaruh Pengolahan Termal terhadap Ketersediaan Protein dalam Telur

e Denaturasi Protein.
Proses pemanasan selama pengolahan termal dapat menyebabkan denaturasi protein yang
terdapat dalam telur. Denaturasi protein adalah perubahan struktur protein akibat
pemanasan yang dapat memengaruhi ketersediaan protein untuk dicerna dan diserap oleh
tubuh. Pemanasan yang terlalu tinggi atau terlalu lama dapat menyebabkan kerusakan pada
struktur protein, yang pada gilirannya dapat mengurangi ketersediaan protein tersebut.

e Peningkatan Ketersediaan Protein.
Meskipun denaturasi protein terjadi selama proses pemanasan, beberapa penelitian telah
menunjukkan bahwa dalam beberapa kasus, pemanasan yang tepat dapat meningkatkan
ketersediaan protein dalam telur. Misalnya, pemanasan dapat membantu dalam memecah
ikatan kompleks protein yang sulit dicerna, sehingga membuat protein lebih mudah diakses

dan diserap oleh tubuh.

2. Pengaruh Pengolahan Termal terhadap Ketersediaan Lemak dalam Telur
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e Oksidasi Lemak.
Pemanasan yang tinggi selama pengolahan termal dapat memicu oksidasi lemak yang
terdapat dalam telur. Oksidasi lemak dapat mengubah struktur lemak, menghasilkan
senyawa oksidatif yang berpotensi berdampak negatif pada kesehatan. Hal ini dapat
mengurangi ketersediaan lemak sehat dalam telur, seperti asam lemak omega 3.

e Pengaruh Suhu dan Waktu Pemanasan.
Suhu dan waktu pemanasan yang digunakan dalam pengolahan termal dapat memengaruhi
tingkat oksidasi lemak dalam telur. Pemanasan yang terlalu tinggi atau terlalu lama dapat
meningkatkan oksidasi lemak, sementara pemanasan yang tepat pada suhu yang optimal
dapat membantu mempertahankan ketersediaan lemak sehat dalam telur.

3. Contoh dan Implementasi

Sebagai contoh, telur yang dipanaskan terlalu lama pada suhu tinggi dapat mengalami
denaturasi protein yang signifikan, mengurangi ketersediaan protein yang sehat bagi tubuh
manusia. Sebaliknya, telur yang dipanaskan dengan suhu dan waktu yang tepat dapat menjaga

ketersediaan protein yang optimal.

C. Kaualitas Mikrobiologis Telur yang Diolah

Salah satu aspek penting dari pengolahan telur adalah pengaruhnya terhadap kualitas
mikrobiologis produk. Proses pasteurisasi, misalnya, dapat membunuh mikroorganisme patogen
yang berpotensi merusak kesehatan manusia. Penggunaan teknologi pengolahan yang tepat dapat
menjadi langkah preventif dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme berbahaya pada
telur. Salah satu contoh bakteri yang berbahaya adalah Salmonella sp. Bakteri Salmonella ini

sangat sering mencemari produk ternak unggas baik daging, telur atau produk olahannya.

e Jalur Pencemaran Salmonella pada Telur

Meskipun struktur biologis telur memberikan pertahanan yang baik terhadap kontaminasi
bakteri, namun bakteri masih mungkin melewati cangkang dan masuk ke dalam isi telur
(kontaminasi trans kulit atau penularan horizontal). Masalah keamanan pangan utama yang terkait
dengan telur dan produk telur adalah konsumsi makanan tersebut ketika terkontaminasi bakteri
spesies Salmonella (spp.) Banyak serotipe Salmonella, serta bakteri lainnya, telah diisolasi dari

ternak petelur. Sa/monella dapat ditemukan di saluran pencernaan hewan, termasuk ayam. Kontak
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dengan kotoran, bahan sarang, debu, bahan pakan, wadah pengiriman dan penyimpanan, manusia,
dan sebagainya berkontribusi terhadap kemungkinan kontaminasi cangkang. Kemungkinan
pembusukan meningkat seiring dengan lamanya kontak dengan bahan yang terkontaminasi. Hal
ini terutama berlaku selama penyimpanan dan saat berada di lingkungan produksi. Selain
kontaminasi yang disebabkan dari luar, jalur infeksi lain yang memungkinkan bakteri berada di
dalam telur utuh yang tidak pecah adalah.

Transovarian yaitu kuning telur terinfeksi saat menempel pada ovarium. Jika ayam terkontaminasi
Salmonella, maka bakteri tersebut akan disimpan di dalam kuning telur selama perkembangan.
Hal ini disebabkan karena kuning telur merupakan lingkungan yang kaya nutrisi.

Penularan melalui saluran telur atau vertikal membran vitelline dan/atau albumen
terkontaminasi saat melewati saluran telur. Meskipun ada beberapa mekanisme pertahanan yang
terdapat pada albumen telur, namun mekanisme pertahanan tersebut tidak 100% bersifat
bakteriosidal atau bakteriostatik dan Sa/monella masih dapat tumbuh. Salmonella enteritidis (SE)
adalah salah satu dari sedikit serotipe Sa/monella patogen yang diketahui mengkolonisasi jaringan
reproduksi ayam, selanjutnya menginfeksi telur-telur yang dihasilkan ayam tersebut. Perbanyakan
dan pertumbuhan patogen ini di dalam telur terutama bergantung pada waktu dan suhu telur selama
penyimpanan. Begitu berada di dalam telur, SE bertahan dari pembersihan dan disinfeksi
permukaan cangkang dan dapat berkembang biak di dalam telur tergantung pada cara telur
ditangani selama pemrosesan.

USDA secara berkala mengambil sampel produk telur yang dipasteurisasi dan kadang-
kadang menemukan bukti kontaminasi Sa/monella dalam sampel tersebut, yang menunjukkan
bahwa praktik pemrosesan belum sepenuhnya efektif dalam menghilangkan Salmonella spp. dari
semua produk telur. Pusat Pengendalian dan Pencegahan Penyakit (CDC) telah menemukan
bahwa salmonellosis pada manusia adalah salah satu infeksi bakteri yang paling sering dilaporkan
di Amerika Serikat dan merupakan penyakit bawaan makanan yang paling umum kedua.
Salmonella biasanya menyebabkan infeksi usus disertai diare, demam, kram perut, muntah, sakit
kepala, dan mual, mulai 6 hingga 72 jam setelah mengonsumsi makanan yang terkontaminasi.
Gejala ini bisa berlangsung hingga seminggu.

Faktor-faktor yang mempengaruhi jumlah dan tingkat keparahan kasus salmonellosis adalah
patogenisitas dan virulensi organisme, tingkat dosis, dan kerentanan orang yang terpapar.

Umumnya, semakin tinggi dosis organisme dalam makanan, semakin besar kemungkinan orang
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yang mengonsumsinya terkena penyakit. Bayi, anak kecil, orang lanjut usia, wanita hamil, dan
orang dengan sistem kekebalan tubuh lemah sangat rentan terhadap infeksi SE. Dalam kasus yang
parah, infeksi dapat menyebar ke aliran darah dan kemudian ke area lain di tubuh, menyebabkan
penyakit yang parah dan terkadang fatal, kecuali jika segera diobati dengan antibiotik. Selain itu,

sekitar 2% orang yang terkena dampaknya nantinya akan mengalami nyeri sendi dan radang sendi.

1. Pasteurisasi Telur

Salah satu teknologi pengolahan yang efektif dalam menghambat pertumbuhan
mikroorganisme berbahaya pada telur adalah pasteurisasi. Proses pasteurisasi melibatkan
pemanasan telur pada suhu tertentu untuk membunuh mikroorganisme patogen seperti Salmonella
dan E. coli yang dapat menyebabkan penyakit pada manusia. Dengan menerapkan pasteurisasi
yang tepat, risiko kontaminasi mikroba patogen dapat diminimalkan, sehingga meningkatkan

keamanan produk telur.

2. Sterilisasi dan Sanitisasi

Selain pasteurisasi, sterilisasi dan sanitasi juga merupakan teknik penting dalam
pengendalian pertumbuhan mikroorganisme berbahaya pada telur. Sterilisasi melibatkan
penggunaan suhu tinggi untuk membunuh mikroorganisme, sementara sanitasi melibatkan
penggunaan bahan kimia atau radiasi untuk mengurangi jumlah mikroba pada telur. Dengan
menerapkan sterilisasi dan sanitasi yang tepat selama proses pengolahan, produsen dapat

memastikan kebersihan dan keamanan telur yang dihasilkan.

3. Kontrol Lingkungan Produksi

Penggunaan teknologi pengolahan juga melibatkan kontrol lingkungan produksi yang ketat
untuk mencegah kontaminasi mikroorganisme berbahaya pada telur. Ini termasuk menjaga
kebersihan fasilitas produksi, penggunaan perlengkapan pelindung diri yang tepat, serta
pengawasan ketat terhadap kualitas air dan udara yang digunakan dalam proses produksi telur.
Dengan memastikan lingkungan produksi yang bersih dan steril, pertumbuhan mikroorganisme

berbahaya dapat dihambat.

4. Implementasi Sistem HACCP
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Sistem Analisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis (Hazard Analysis and Critical Control
Points/HACCP) juga merupakan bagian penting dari penggunaan teknologi pengolahan dalam
mengendalikan mikroorganisme berbahaya pada telur. Dengan menerapkan sistem HACCP yang
terpadu, produsen dapat mengidentifikasi bahaya potensial, menetapkan titik kritis kontrol, dan
memantau secara terus-menerus selama proses produksi. Hal ini memastikan bahwa telur yang

dihasilkan aman untuk dikonsumsi.

D. Implementasi dalam Industri Pangan

Implementasi teknologi pengolahan yang tepat dan langkah-langkah pencegahan yang
disebutkan di atas dapat membantu produsen telur dalam memastikan keamanan produk mereka.
Dengan memahami pentingnya penggunaan teknologi yang tepat dalam menghambat
pertumbuhan mikroorganisme berbahaya, produsen dapat meningkatkan standar keamanan
pangan mereka dan memberikan jaminan kepada konsumen bahwa telur yang mereka konsumsi

aman dan bebas dari risiko kontaminasi mikroba berbahaya.

1. Penerapan Prinsip HACCP

Salah satu langkah penting dalam implementasi keamanan pangan adalah penerapan prinsip
Analisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis (Hazard Analysis and Critical Control
Points/HACCP). Dengan menerapkan sistem HACCP yang terintegrasi, produsen telur dapat
mengidentifikasi, menilai, dan mengendalikan bahaya-bahaya potensial yang terkait dengan
mikroorganisme berbahaya. Melalui pemantauan yang ketat pada titik-titik kritis kontrol, produsen
dapat memastikan bahwa telur yang dihasilkan telah melalui proses pengolahan yang aman dan

memenuhi standar keamanan yang ditetapkan.

2. Penggunaan Teknologi Canggih

Penggunaan teknologi canggih dalam proses pengolahan telur juga menjadi kunci dalam
meningkatkan keamanan produk. Sistem pemantauan suhu otomatis, teknologi pengawetan yang
inovatif, dan metode pasteurisasi yang canggih dapat membantu produsen dalam mengontrol dan
mengurangi risiko kontaminasi mikroba berbahaya pada telur. Dengan integrasi teknologi yang
tepat, produsen dapat memastikan bahwa telur yang dihasilkan telah menjalani proses pengolahan

yang memenuhi standar sanitasi dan keamanan yang tinggi.

3. Pelatihan dan Sertifikasi Keamanan Pangan
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Selain itu, pelatihan dan sertifikasi keamanan pangan bagi tenaga kerja di industri telur juga
merupakan langkah penting dalam menjamin keamanan produk. Dengan memastikan bahwa
seluruh personil terlatih dalam praktik-praktik keamanan pangan yang baik, produsen dapat
meminimalkan risiko kontaminasi mikroba berbahaya pada telur selama proses produksi.
Sertifikasi keamanan pangan juga dapat menjadi bukti komitmen produsen dalam menjaga kualitas

dan keamanan produk telur yang mereka hasilkan.

E. Analisis Kerugian Kualitas selama Penyimpanan Telur Terolah

1. Dampak Kerugian yang Mungkin Terjadi pada Telur Selama Penyimpanan dan

Pengolahan

Selama proses penyimpanan dan pengolahan telur, beberapa kerugian yang mungkin terjadi
meliputi perubahan tekstur, kehilangan nutrisi, dan risiko kontaminasi mikroorganisme patogen
yang dapat mengancam kualitas dan keamanan telur sebagai sumber pangan yang penting.
Perubahan tekstur telur dapat terjadi akibat kondisi penyimpanan yang tidak tepat atau proses
pengolahan yang tidak sesuai, yang dapat mengakibatkan telur menjadi keras atau karet. Selain
itu, selama penyimpanan yang berkepanjangan, telur juga dapat mengalami kehilangan nutrisi
penting seperti protein, lemak, dan vitamin, yang dapat mengurangi nilai gizi produk.

Risiko kontaminasi mikroorganisme patogen merupakan ancaman serius yang dapat terjadi
selama penyimpanan dan pengolahan telur. Mikroorganisme seperti Salmonella atau E. coli dapat
menginfeksi telur dan menyebabkan keracunan makanan jika telur dikonsumsi tanpa melalui
proses pengolahan yang tepat. Kontaminasi ini dapat terjadi akibat kondisi sanitasi yang buruk,
lingkungan penyimpanan yang tidak steril, atau proses pengolahan yang tidak memadai. Oleh
karena itu, upaya untuk mencegah risiko kontaminasi mikroorganisme patogen harus menjadi
prioritas utama dalam industri pengolahan telur guna memastikan keamanan pangan yang

dikonsumsi oleh masyarakat.

2.  Implementasi Hasil Analisis Kualitas Telur Terolah

Analisis yang mendalam terhadap pengaruh pengolahan terhadap kualitas telur tidak hanya
memberikan wawasan yang berharga bagi produsen pangan dalam meningkatkan standar produksi
mereka, tetapi juga memiliki dampak yang signifikan bagi konsumen yang memperhatikan

kualitas dan keamanan pangan yang mereka konsumsi. Implementasi temuan dari analisis ini dapat
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memacu inovasi dalam teknologi pengolahan telur, menciptakan proses yang lebih efisien dan

ramah konsumen, serta memastikan ketersediaan produk telur berkualitas tinggi di pasaran.

2.1. Panduan bagi Produsen Pangan

Analisis yang mendalam terhadap pengolahan telur memberikan panduan yang berharga
bagi produsen pangan dalam memahami dampak teknologi pengolahan terhadap kualitas telur.
Dengan pemahaman yang lebih baik tentang faktor-faktor yang memengaruhi kualitas telur,
produsen dapat melakukan penyesuaian dalam proses produksi untuk meningkatkan kualitas dan
keamanan produk mereka. Langkah-langkah ini dapat termasuk peningkatan kontrol sanitasi,
pemilihan teknologi pengolahan yang tepat, dan pemantauan ketat terhadap kondisi penyimpanan

telur.

2.1.1 Peningkatan Kontrol Sanitasi
e Penjelasan: Peningkatan kontrol sanitasi merupakan langkah kunci dalam menjaga
keamanan pangan dan mencegah kontaminasi telur. Ini mencakup praktik sanitasi yang
baik, kebersihan lingkungan produksi, dan penggunaan perlengkapan perlindungan diri

yang tepat.

e Contoh: Memastikan bahwa fasilitas produksi telur secara rutin dibersihkan dan
disterilkan, menjaga kebersihan sarana penyimpanan telur, dan mengimplementasikan

prosedur kebersihan yang ketat bagi pekerja produksi.
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Gambar 6.1 Sterilisasi telur ayam ras

Pemilihan Teknologi Pengolahan yang Tepat
Penjelasan: Pemilihan teknologi pengolahan yang tepat sangat penting untuk memastikan
kualitas dan keamanan telur. Ini termasuk pemilihan alat, metode pengolahan, dan kontrol

proses yang sesuai.

Contoh: Menggunakan teknologi pasteurisasi untuk mengurangi risiko kontaminasi
mikroba pada telur, menggunakan mesin canggih dalam proses sortasi telur, atau
menerapkan teknologi penandaan yang memungkinkan pelacakan telur dari peternakan

hingga konsumen.



Gambar 6.2 mesin sortasi telur ayam ras

2.1.2 Pemantauan Ketat terhadap Kondisi Penyimpanan Telur

¢ Penjelasan: Pemantauan terus-menerus terhadap kondisi penyimpanan telur penting untuk
mencegah kerusakan, penurunan kualitas, dan risiko kontaminasi. Ini melibatkan
pemantauan suhu, kelembaban, dan kebersihan lingkungan penyimpanan.

e Contoh: Menggunakan sistem pendingin yang tepat untuk menyimpan telur dengan suhu
yang tepat, memeriksa secara rutin kelembaban ruangan penyimpanan, dan menjaga

kebersihan area penyimpanan telur untuk mencegah kontaminasi silang.
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Gambar 6.3 ruang pendingin telur ayam ras

2.2. Relevansi bagi Konsumen

Para konsumen yang peduli akan kualitas dan keamanan pangan juga mendapat manfaat dari
analisis ini. Dengan penelitian yang menyoroti pengaruh pengolahan terhadap kualitas telur,
konsumen dapat lebih sadar akan faktor-faktor yang memengaruhi produk telur yang mereka beli
dan konsumsi. Informasi ini memungkinkan konsumen untuk membuat pilihan yang lebih cerdas
dan mengutamakan produk telur yang memenuhi standar kualitas dan keamanan yang tinggi.

Produk telur yang memenuhi standar kualitas dan keamanan yang tinggi penting bagi
konsumen yang peduli akan makanan sehat dan aman. Berikut adalah penjelasan yang lebih luas

tentang standar kualitas dan keamanan telur berserta contohnya:
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2.2.1 Standar Kualitas Telur

e Kaualitas Cangkang Telur

o Penjelasan: Kualitas cangkang telur mencakup keutuhan, kekuatan, warna, dan
bersihnya cangkang telur. Telur dengan cangkang yang retak, kotor, atau rapuh
dapat menurunkan kualitas produk.

o Contoh: Standar kualitas cangkang telur diatur oleh badan regulasi pangan dan
biasanya mencakup persyaratan terkait ketebalan cangkang, kekuatan, dan warna
yang diterima.

e Kualitas Telur dalam

o Penjelasan: Kualitas telur dalam melibatkan penilaian terhadap kuning telur dan
putih telur, termasuk viskositas, integritas, dan kesegaran.

o Contoh: Telur dengan kuning telur tegak dan kental serta putih telur yang

transparan dan kenyal dianggap memiliki kualitas dalam yang baik.

2.2.2 Standar Keamanan Telur

e Praktik Peternakan yang Aman:

o Penjelasan: Standar keamanan termasuk praktik peternakan yang memastikan
kesehatan dan kesejahteraan hewan, penggunaan pakan yang aman, dan
pemantauan kesehatan ternak.

o Contoh: Penggunaan vaksinasi yang tepat, pengelolaan limbah yang baik, dan
pemantauan penyakit hewan yang ketat adalah contoh praktik peternakan yang
aman.

e Pengendalian Risiko Kontaminasi:

o Penjelasan: Standar keamanan juga melibatkan pengendalian risiko kontaminasi
mikroba seperti Salmonella atau E. coli yang dapat ada di telur.

o Contoh: Proses pasteurisasi telur, pemantauan sanitasi peternakan dan fasilitas
produksi, serta penggunaan teknik pengolahan yang higienis untuk mengurangi

risiko kontaminasi.

Dengan memastikan bahwa telur memenuhi standar kualitas dan keamanan yang tinggi,

konsumen dapat memilih produk yang lebih aman dan berkualitas. Badan regulasi pangan,
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produsen telur, dan peternak bekerja sama untuk memastikan bahwa telur diproduksi dan
dipasarkan sesuai dengan standar yang telah ditetapkan, menjaga keamanan dan kualitas produk
telur yang beredar di pasaran.

Contoh badan regulasi pangan seperti USDA (United States Department of Agriculture) di
Amerika Serikat dan SNI (Standar Nasional Indonesia) di Indonesia memiliki peran penting dalam
menetapkan standar kualitas untuk berbagai produk pangan, termasuk telur. Di Amerika Serikat,
USDA memiliki peran dalam menetapkan standar kualitas telur yang dikenal sebagai United States
Standards, Grades, and Weight Classes for Shell Eggs. Standar ini mencakup persyaratan terkait
dengan kualitas cangkang telur, kualitas telur dalam, serta berbagai aspek lain yang menentukan
kualitas telur yang dijual di pasaran.

Di Indonesia, SNI (Standar Nasional Indonesia) juga memiliki peran dalam menetapkan
standar kualitas telur yang harus dipenuhi oleh produsen telur di Indonesia. Standar ini mencakup
persyaratan yang serupa dengan standar USDA, termasuk kriteria kualitas cangkang telur, kualitas

telur dalam, dan persyaratan lain yang berkaitan dengan keamanan dan kualitas telur.

2.2.3 Standar Kualitas Telur Menurut USDA

e Kaualitas Cangkang Telur
o Standar USDA menetapkan kriteria terkait dengan keutuhan, kekuatan, dan warna
cangkang telur. Cangkang telur yang retak, kotor, atau rapuh tidak memenuhi
standar USDA.
o Contoh: USDA memperhatikan ketebalan cangkang telur dan mengklasifikasikan
telur berdasarkan kriteria ini.
e Kualitas Telur Dalam
o USDA menetapkan standar untuk kualitas kuning telur dan putih telur, termasuk
viskositas, integritas, dan kesegaran. Telur dengan kuning telur kental dan putih
telur kenyal dianggap memenuhi standar kualitas USDA.
o Contoh: USDA memiliki standar untuk kualitas telur dalam yang mencakup

aspek-aspek seperti viskositas dan kejernihan kuning telur.

2.2.4 Standar Kualitas Telur Menurut SNI

e Kaualitas Cangkang Telur
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o SNI juga mengatur kriteria terkait dengan keutuhan, kekuatan, dan kebersihan
cangkang telur. Telur dengan cangkang yang bersih, utuh, dan kokoh sesuai
dengan standar SNIL.

o Contoh: SNI mungkin memiliki persyaratan spesifik terkait dengan warna
cangkang telur yang diterima.

e Kaualitas Telur Dalam

o Standar SNI juga mencakup penilaian terhadap kualitas kuning telur dan putih
telur, mirip dengan yang diatur oleh USDA. Telur dengan kualitas dalam yang
baik sesuai dengan standar SNI.

o Contoh: SNI mungkin menetapkan standar ketebalan kuning telur yang diterima

untuk telur yang dipasarkan.

Dengan mengacu pada standar kualitas yang ditetapkan oleh badan regulasi pangan seperti
USDA atau SNI, produsen telur diharapkan mampu memproduksi telur yang memenuhi
persyaratan kualitas yang ditetapkan, sehingga konsumen dapat yakin bahwa telur yang mereka

beli telah melewati standar kualitas yang tinggi dan aman untuk dikonsumsi.

F. Inovasi dalam Teknologi Pengolahan

Implementasi temuan dari analisis ini dapat menjadi pendorong utama bagi inovasi dalam
teknologi pengolahan telur. Produsen pangan dapat menggunakan wawasan yang diperoleh untuk
mengembangkan metode pengolahan yang lebih efisien, ramah lingkungan, dan mampu
mempertahankan kualitas telur yang optimal. Dengan adanya inovasi ini, diharapkan akan tercipta
produk telur yang lebih berkualitas dan aman bagi konsumen

Selain itu, inovasi dalam teknologi pengolahan telur merupakan langkah penting dalam
memajukan industri pangan dan meningkatkan kualitas produk yang ditawarkan kepada
konsumen. Dengan menerapkan temuan dari analisis yang teliti, produsen pangan memiliki
kesempatan untuk menggali potensi inovasi yang dapat mengubah cara telur diolah. Dalam upaya
menghadirkan inovasi, produsen pangan dapat memanfaatkan data dan wawasan yang diperoleh
dari analisis untuk merancang teknologi pengolahan yang lebih canggih dan modern. Misalnya,
penggunaan teknologi pasteurisasi yang lebih mutakhir untuk memastikan keamanan telur tanpa

mengorbankan kualitas nutrisinya. Inovasi seperti ini tidak hanya meningkatkan efisiensi produksi,
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tetapi juga meningkatkan daya tarik produk telur bagi konsumen yang semakin cerdas dalam
memilih makanan sehat.

Kemudian dapat dijelaskan juga bahwa, inovasi dalam teknologi pengolahan juga dapat
mencakup pengembangan metode pengemasan yang inovatif untuk memperpanjang masa simpan
telur tanpa mengorbankan kualitasnya. Penggunaan bahan kemasan ramah lingkungan dan
teknologi penyimpanan yang lebih efisien dapat membantu mengurangi limbah plastik dan
menjaga kesegaran telur lebih lama. Hal ini juga sejalan dengan tren pasar yang semakin
memperhatikan aspek keberlanjutan dan ramah lingkungan dalam produksi pangan.

Dengan adanya inovasi dalam teknologi pengolahan telur, diharapkan akan tercipta produk
telur yang lebih berkualitas, aman, dan sesuai dengan tuntutan konsumen modern. Produsen
pangan yang mampu berinovasi dan mengadopsi teknologi terbaru memiliki peluang besar untuk
memimpin pasar dan memenuhi ekspektasi konsumen yang semakin meningkat terhadap produk
pangan yang sehat, aman, dan berkualitas tinggi. Inovasi dalam teknologi pengolahan telur tidak
hanya menguntungkan produsen, tetapi juga konsumen yang semakin sadar akan pentingnya

makanan yang berkualitas dan aman bagi kesehatan mereka.
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BAB VII. KEAMANAN PANGAN DALAM INDUSTRI TERNAK UNGGAS

Undang-Undang Pangan Nomor 18 Tahun 2012 menjadi kunci dalam menjaga dan
meningkatkan keamanan pangan di Indonesia serta mendukung pengembangan industri ternak
unggas yang berkelanjutan. Undang-Undang Pangan tersebut akan menjadi landasan hukum yang
penting dalam mengatur aspek-aspek keamanan pangan di Indonesia.

Undang-Undang Pangan Nomor 18 Tahun 2012 mengatur berbagai hal terkait dengan
pangan, termasuk aspek kedaulatan pangan, kemandirian pangan, keamanan pangan, dan jaminan
mutu pangan. Dalam konteks industri ternak unggas, undang-undang ini akan mempengaruhi
regulasi, standar, dan praktik yang harus dipatuhi oleh pelaku usaha dalam menjaga keamanan
produk-produk ternak unggas, termasuk telur. Dengan adanya undang-undang ini, diharapkan
akan ada kerangka hukum yang jelas dan komprehensif untuk melindungi konsumen, menjaga
kualitas pangan, serta mendukung pertumbuhan industri pangan secara berkelanjutan.

Implementasi undang-undang ini di sektor industri ternak unggas harus dilakukan secara
cermat dan konsisten untuk memastikan bahwa standar keamanan pangan dipatuhi dan produk-
produk ternak unggas yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi. Industri ternak unggas memainkan
peran penting dalam penyediaan sumber protein hewani bagi populasi global. Namun, untuk
memastikan keamanan produk-produk ternak unggas, termasuk telur, berbagai aspek perlu
diperhatikan mulai dari standar keamanan pangan, metode pengendalian kualitas, hingga strategi

untuk memastikan produk tersebut terjaga dari kontaminasi dan risiko kesehatan.

A. Standar Keamanan Pangan yang Berlaku

Standar keamanan pangan yang berlaku dalam industri ternak unggas mencakup regulasi
pangan, pedoman kebersihan, dan standar kualitas yang ditetapkan oleh lembaga-lembaga terkait.
Misalnya, standar GMP (Good Manufacturing Practices) dan HACCP (Hazard Analysis and

Critical Control Points) yang menjadi landasan dalam menjaga keamanan produk pangan.

B. Metode Pengendalian Kualitas yang Efektif

Pengendalian kualitas dalam industri ternak unggas melibatkan langkah-langkah untuk
memastikan bahwa produk-produk tersebut memenuhi standar keamanan dan kualitas yang
ditetapkan. Metode pengendalian kualitas yang efektif termasuk pemantauan kesehatan hewan,

pengelolaan limbah ternak, kontrol sanitasi kandang, dan pengujian laboratorium secara berkala.
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Metode pengendalian kualitas yang efektif dalam industri ternak unggas merupakan aspek
penting untuk memastikan keamanan dan kualitas produk yang dihasilkan. Berikut adalah
penjelasan yang lebih mendalam tentang masing-masing metode pengendalian kualitas yang
terdiri dari pemantauan kesehatan hewan, pengelolaan limbah ternak, kontrol sanitasi kandang,

dan pengujian laboratorium secara berkala, beserta contoh implementasinya:

1. Pemantauan Kesehatan Hewan:

o Penjelasan: Pemantauan kesehatan hewan melibatkan pengawasan terus-menerus
terhadap kondisi kesehatan ternak untuk mencegah dan mengidentifikasi
penyakit. Hal ini mencakup pemeriksaan rutin oleh petugas kesehatan hewan,
vaksinasi yang tepat, dan rekam medis hewan yang akurat.

o Contoh: Sebuah peternakan ayam melaksanakan pemantauan kesehatan harian
terhadap ayam-ayamnya, termasuk pemeriksaan suhu tubuh, gejala penyakit, dan

pemberian vaksinasi sesuai jadwal untuk mencegah penyebaran penyakit.

2. Pengelolaan Limbah Ternak:

o Penjelasan: Pengelolaan limbah ternak merupakan langkah penting untuk
mengurangi dampak lingkungan dan kesehatan yang diakibatkan oleh limbah
peternakan. Ini melibatkan pemantauan dan pengelolaan limbah secara efisien
untuk mencegah pencemaran lingkungan.

o Contoh: Sebuah peternakan mengimplementasikan sistem pengolahan limbah
yang efektif, seperti pengomposan kotoran hewan untuk menghasilkan pupuk

organik yang ramah lingkungan.

3. Kontrol Sanitasi Kandang:

o Penjelasan: Kontrol sanitasi kandang melibatkan praktik kebersihan yang ketat
untuk mencegah penyebaran penyakit dan kontaminasi. Ini mencakup
pembersihan rutin kandang, penggunaan desinfektan, dan pengelolaan limbah
kandang.

o Contoh: Peternakan mengimplementasikan jadwal pembersihan kandang secara
rutin, membersihkan pakan dan air minum, serta menggunakan desinfektan yang

sesuai untuk menjaga kebersihan kandang.
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Pengujian Laboratorium Secara Berkala:

o Penjelasan: Pengujian laboratorium secara berkala melibatkan pengambilan
sampel produk atau lingkungan untuk dianalisis guna memastikan keamanan dan
kualitasnya. Pengujian ini biasanya melibatkan deteksi bakteri patogen,
kandungan nutrisi, atau residu obat hewan.

o Contoh: Sebuah peternakan mengirim sampel telur atau daging ayam ke
laboratorium untuk diuji secara berkala guna memastikan tidak adanya residu obat

hewan yang berbahaya bagi kesehatan konsumen.

Dengan menerapkan metode pengendalian kualitas yang efektif seperti pemantauan
kesehatan hewan, pengelolaan limbah ternak, kontrol sanitasi kandang, dan pengujian
laboratorium secara berkala, produsen ternak dapat memastikan bahwa produk-produk mereka
memenuhi standar keamanan dan kualitas yang ditetapkan, menjaga reputasi bisnis mereka dan

memberikan kepercayaan kepada konsumen.

C. Strategi untuk Memastikan Keamanan Produk Ternak Unggas

Untuk memastikan keamanan produk ternak unggas, strategi yang dapat diterapkan meliputi
implementasi program vaksinasi yang tepat, penggunaan pakan yang aman dan bebas kontaminan,
pemantauan ketat terhadap kesehatan hewan, serta penerapan prosedur kebersihan yang ketat
dalam seluruh rantai produksi.

Strategi untuk memastikan keamanan produk ternak unggas memegang peran sentral dalam
menjaga kualitas produk dan kesehatan konsumen. Berikut adalah pengembangan detail mengenai

strategi-strategi yang dapat diterapkan:

1. Implementasi Program Vaksinasi yang Tepat

Implementasi program vaksinasi yang tepat merupakan langkah krusial dalam menjaga
keamanan produk ternak unggas. Vaksinasi yang tepat tidak hanya melindungi hewan dari
penyakit yang berpotensi merugikan, tetapi juga mencegah penularan penyakit dari hewan ke
manusia melalui produk ternak. Program vaksinasi yang terencana dengan baik dan disesuaikan

dengan kondisi lokal dapat mengurangi risiko penyakit dan meningkatkan kesejahteraan hewan.
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Contoh jenis vaksin yang umum digunakan, merk yang terkemuka, fungsinya, dan cara

penggunaannya:

1.1. Vaksin Newcastle Disease (ND)

o Merk:.Nobilis ND Clone 30

o Fungsi:.Melindungi ayam dari penyakit Newcastle Disease yang sangat menular
dan dapat mematikan.

o Cara Penggunaan:.Vaksin ini biasanya diberikan melalui suntikan subkutan atau

intraokular pada ayam sesuai dengan dosis yang direkomendasikan oleh produsen

vaksin.

1.2. Vaksin Avian Influenza (Al)

o Merk:.AviPro Al H5

o Fungsi. Perlindungan terhadap Avian Influenza atau Flu Burung yang dapat
menyebabkan kerugian besar dalam populasi ayam.

o Cara Penggunaan:.Vaksin ini dapat diberikan melalui penyuntikan subkutan
atau intraokular, tergantung pada formulasi tertentu yang disediakan oleh

produsen.

1.3. Vaksin Infectious Bronchitis (IB)

o Merk:.Bronchiffa

o Fungsi:.Mencegah penyakit Infectious Bronchitis yang menyebabkan gangguan
pernapasan dan penurunan produksi telur.

o Cara Penggunaan:.Vaksin ini biasanya diberikan melalui metode penyuntikan
subkutan atau intraokular, sesuai dengan petunjuk dosis yang diberikan oleh

produsen.

1.4. Vaksin Marek's Disease (MD)

o Merk:.HVT SB-1
o Fungsi:.Melindungi ayam dari penyakit Marek's Disease yang menyebabkan

gangguan saraf dan kelemahan sistem kekebalan tubuh.
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o Cara Penggunaan:.Vaksin ini umumnya diberikan melalui suntikan subkutan
atau intraokular pada ayam pada usia yang sesuai dengan petunjuk dosis yang

disarankan.

Penting untuk selalu berkonsultasi dengan dokter hewan atau spesialis vaksinasi hewan
sebelum menerapkan program vaksinasi pada ternak ayam. Mereka dapat memberikan saran yang
tepat mengenai jenis vaksin yang sesuai dengan kondisi lokal, dosis yang diperlukan, serta jadwal
pemberian vaksin yang optimal untuk memastikan kesejahteraan hewan dan efektivitas

perlindungan terhadap penyakit-penyakit tertentu.

2. Penggunaan Pakan yang Aman dan Bebas Kontaminan

Penggunaan pakan yang aman dan bebas kontaminan merupakan aspek penting dalam
memastikan keamanan produk ternak unggas. Pakan yang terkontaminasi dapat menjadi sumber
penyakit baik bagi hewan maupun manusia. Oleh karena itu, produsen perlu memastikan bahwa
pakan yang digunakan telah melalui proses pengolahan yang benar, bebas dari kontaminan kimia
maupun biologis, dan memenuhi standar keamanan pakan yang ditetapkan.

Standar keamanan pakan merujuk pada seperangkat pedoman dan persyaratan yang
ditetapkan untuk memastikan bahwa pakan hewan diproduksi, disimpan, dan didistribusikan
dengan cara yang aman bagi kesehatan hewan dan manusia, serta memenuhi persyaratan nutrisi
yang diperlukan. Penjaminan mutu pakan merupakan proses yang melibatkan pengawasan dan
pengendalian ketat terhadap seluruh tahapan produksi pakan, mulai dari pemilihan bahan baku

hingga pengiriman produk akhir ke konsumen.

3. Standar Keamanan Pakan

e Kriteria Bahan Baku. Standar keamanan pakan mencakup persyaratan terkait dengan
kualitas bahan baku yang digunakan dalam produksi pakan, termasuk larangan penggunaan
bahan yang berpotensi mengandung kontaminan atau zat berbahaya.

e Proses Produksi. Standar ini juga meliputi prosedur produksi yang aman, termasuk
pengendalian kebersihan, penggunaan bahan tambahan yang diizinkan, dan pemantauan

terhadap proses produksi untuk mencegah kontaminasi silang.
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¢ Penyimpanan dan Distribusi. Standar keamanan pakan juga mencakup persyaratan
terkait dengan penyimpanan yang tepat untuk mencegah kerusakan dan kontaminasi, serta

distribusi pakan dengan cara yang memastikan keamanan produk.

4. Penjaminan Mutu Pakan

¢ Pemantauan Kualitas. Proses penjaminan mutu pakan melibatkan pemantauan kualitas
produk secara terus-menerus selama proses produksi, termasuk pengujian laboratorium,
audit produksi, dan evaluasi kontinu.

¢ Pelabelan dan Informasi. Penjaminan mutu pakan juga mencakup pelabelan yang akurat
dan informatif mengenai komposisi nutrisi, tanggal kedaluwarsa, dan instruksi penggunaan

yang jelas bagi konsumen.

5. Contoh Kerusakan Pakan

¢ Kerusakan Akibat Kelembaban. Pakan yang terkena kelembaban berlebihan dapat
mengalami kerusakan seperti pertumbuhan jamur atau bakteri berbahaya, yang dapat
mengancam kesehatan hewan yang mengonsumsinya.

¢ Kerusakan Akibat Oksidasi. Pakan yang teroksidasi, misalnya akibat paparan panas atau
cahaya yang berlebihan, dapat mengalami penurunan kualitas nutrisi dan menghasilkan

senyawa berbahaya.

Dengan mematuhi standar keamanan pakan yang ditetapkan dan melaksanakan penjaminan
mutu pakan yang baik, produsen pakan dapat memastikan bahwa produk pakan yang dihasilkan

aman, berkualitas, dan sesuai dengan kebutuhan nutrisi hewan yang dilayani.

6. Pemantauan Ketat terhadap Kesehatan Hewan

Pemantauan ketat terhadap kesehatan hewan merupakan langkah preventif yang sangat
penting dalam menjaga keamanan produk ternak unggas. Melalui pemantauan kesehatan yang
rutin dan terstruktur, produsen dapat mendeteksi dini gejala penyakit, mengisolasi hewan yang
terinfeksi, dan mencegah penyebaran penyakit ke hewan lain. Pemantauan kesehatan yang efektif
juga memungkinkan identifikasi cepat terhadap potensi masalah kesehatan yang dapat
mempengaruhi keamanan produk serta merupakan fondasi utama dalam menjaga keamanan dan

kesejahteraan ternak unggas serta mencegah penyebaran penyakit yang berpotensi merugikan.
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Dengan implementasi pemantauan kesehatan yang rutin dan terstruktur, produsen memiliki

kemampuan untuk mendeteksi dini gejala penyakit, mengambil tindakan cepat, dan mencegah

penularan penyakit ke hewan lain di peternakan. Pemantauan kesehatan yang efektif juga

memungkinkan identifikasi cepat terhadap potensi masalah kesehatan yang dapat memengaruhi

keamanan produk akhir yang dihasilkan.

7.

8.

Implementasi Pemantauan Kesehatan Hewan

Pemeriksaan Rutin. Melakukan pemeriksaan rutin terhadap semua hewan di peternakan
untuk mendeteksi gejala penyakit seperti penurunan berat badan, gangguan pernapasan,
atau perubahan perilaku yang mencurigakan.

Isolasi Hewan yang Terinfeksi. Jika hewan ditemukan sakit atau terinfeksi penyakit,
langkah isolasi segera perlu diambil untuk mencegah penyebaran penyakit ke hewan lain.
Hewan yang sakit harus dipisahkan dan diberikan perawatan yang sesuai.

Pengambilan Sampel dan Pengujian. Pengambilan sampel dari hewan yang dicurigai
sakit untuk diuji secara laboratorium guna mengidentifikasi penyakit yang mungkin
terjadi. Hasil pengujian membantu dalam diagnosis yang akurat dan penanganan yang

tepat.

Contoh Implementasi Pemantauan Kesehatan Hewan

Contoh. Sebuah peternakan ayam menerapkan pemantauan kesehatan harian terhadap
ayam-ayamnya, termasuk pemeriksaan suhu tubuh, kondisi bulu, dan perilaku makan.
Jika ada ayam yang menunjukkan gejala tidak normal, ayam tersebut segera diisolasi dan
diperiksa lebih lanjut.

Contoh. Seorang peternak bebek melaksanakan pemantauan kesehatan mingguan dengan
memeriksa kondisi tubuh, kebersihan kandang, serta kualitas air minum untuk mencegah

penyakit infeksius yang dapat menyebar dengan cepat di antara populasi bebek.

Dengan penerapan pemantauan kesehatan hewan yang ketat dan terstruktur, produsen ternak

unggas dapat meminimalkan risiko penyakit, menjaga kesehatan hewan, dan memastikan

keamanan produk ternak unggas yang dihasilkan. Melalui tindakan preventif yang tepat dan

responsif, produsen dapat menciptakan lingkungan yang sehat dan aman bagi hewan ternak serta

memenuhi standar keamanan pangan yang diperlukan.
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0. Penerapan Prosedur Kebersihan yang Ketat dalam Seluruh Rantai Produksi

Penerapan prosedur kebersihan yang ketat dalam seluruh rantai produksi merupakan kunci
utama dalam memastikan keamanan produk ternak unggas. Mulai dari lingkungan kandang,
pengolahan pakan, hingga proses pengolahan akhir, prosedur kebersihan yang ketat harus
diterapkan untuk mencegah kontaminasi silang, pertumbuhan mikroorganisme patogen, dan
menjaga integritas produk. Kebersihan kandang, peralatan, dan fasilitas produksi yang terjaga
dengan baik akan memberikan perlindungan terhadap produk akhir yang aman dikonsumsi.

Dengan menerapkan strategi-strategi ini secara komprehensif dan terintegrasi, produsen
ternak unggas dapat meningkatkan keamanan produk mereka, memastikan kualitas yang optimal,

serta memberikan jaminan kepada konsumen akan produk yang aman dan bermutu tinggi.

9.1. Keamanan Telur dalam Industri Ternak Unggas

Telur merupakan produk utama dari industri ternak unggas dan memerlukan perhatian
khusus dalam hal keamanan pangan. Proses produksi telur, mulai dari pemeliharaan unggas,
pengolahan telur, hingga distribusi, harus mematuhi standar keamanan yang ketat untuk mencegah

kontaminasi mikroba patogen dan bahan kimia berbahaya.

e Pemeliharaan Unggas yang Higienis
Pemeliharaan unggas yang higienis merupakan langkah awal dalam memastikan
keamanan telur. Kandang unggas perlu dirawat dengan baik, kebersihan kandang dijaga,
dan pakan yang diberikan harus bebas dari kontaminasi. Pengendalian terhadap penyakit
yang menular juga menjadi faktor penting dalam mencegah penyebaran patogen ke dalam

telur.

e Proses Pengolahan Telur yang Tepat
Proses pengolahan telur, termasuk pencucian, sortasi, dan penyimpanan, harus dilakukan
dengan tepat dan higienis. Penggunaan peralatan yang bersih, air bersih untuk mencuci
telur, serta ruang penyimpanan yang sesuai suhu dan kelembapan akan membantu

mencegah kontaminasi mikroba patogen.

e Penerapan Sistem Keamanan Pangan

Penerapan sistem keamanan pangan, seperti Hazard Analysis and Critical Control Points
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(HACCP), sangat penting dalam industri pangan termasuk produksi telur. Dengan
mengidentifikasi bahaya potensial, menetapkan titik kontrol kritis, dan mengawasi secara

ketat, produsen dapat memastikan keamanan telur dari mulai produksi hingga distribusi.

e Pengawasan Kualitas dan Pengujian Telur
Pengawasan kualitas telur melalui pengujian laboratorium secara berkala merupakan
langkah penting dalam memastikan keamanan telur. Pengujian ini meliputi deteksi patogen
seperti Salmonella dan E. coli, serta pengukuran kualitas nutrisi dan kebersihan telur untuk
memastikan bahwa telur yang dipasarkan aman untuk dikonsumsi.

e Pelatihan Karyawan dan Edukasi Konsumen
Pelatihan karyawan terkait praktik kebersihan dan keamanan pangan serta edukasi
konsumen tentang cara menyimpan dan mengolah telur dengan benar juga berperan
penting dalam menjaga keamanan produk telur. Kesadaran akan praktik higienis dan
keamanan pangan akan membantu mengurangi risiko kontaminasi dan penyakit terkait

telur.

Dengan menerapkan langkah-langkah tersebut secara konsisten dan komprehensif, industri
ternak unggas dapat memastikan bahwa telur yang dihasilkan aman, berkualitas, dan memenuhi
standar keamanan pangan yang ditetapkan. Hal ini tidak hanya penting untuk menjaga kesehatan

konsumen tetapi juga untuk menjaga reputasi industri ternak unggas secara keseluruhan.

9.2. Implikasi Kesehatan dan Lingkungan

Keamanan pangan dalam industri ternak unggas memiliki dampak langsung pada kesehatan
konsumen dan lingkungan. Produk-produk yang tidak memenuhi standar keamanan dapat
menyebabkan risiko kesehatan seperti infeksi mikroba patogen, sementara limbah ternak dapat
mencemari lingkungan jika tidak dikelola dengan baik.

Infeksi mikroba patogen seperti Salmonella dan E. coli merupakan ancaman utama yang
dapat disebabkan oleh telur yang terkontaminasi. Selain itu, limbah ternak yang tidak dikelola
dengan baik juga dapat mencemari lingkungan dengan zat-zat berbahaya dan limbah organik,

mengganggu ekosistem alami dan keseimbangan lingkungan.

10. Akibat Produk Telur yang Tidak Memenuhi Standar Keamanan
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¢ Risiko Infeksi Mikroba Patogen. Telur yang terkontaminasi mikroba patogen seperti
Salmonella dapat menyebabkan keracunan makanan yang serius, dengan gejala seperti
diare, muntah, dan demam. Infeksi ini dapat berdampak buruk terutama pada kelompok
rentan seperti anak-anak, lansia, dan individu dengan sistem kekebalan tubuh yang
lemah.

¢ Penyebaran Penyakit. Telur yang tidak aman juga dapat menjadi sumber penyebaran
penyakit menular jika dikonsumsi mentah atau kurang matang. Penyakit seperti
Campylobacteriosis atau Salmonellosis dapat ditularkan melalui telur yang

terkontaminasi.

11. Ciri-ciri Telur yang Sehat dan Memenuhi Standar

e Cangkang Bersih dan Utuh. Telur yang sehat memiliki cangkang bersih dan utuh tanpa
retakan atau deformitas yang mencurigakan.

¢ Kuning dan Putih Telur Jernih. Kuning telur berwarna cerah dan putih telur transparan
tanpa bercak darah atau kekeruhan.

e Tidak Berbau Aneh. Telur yang sehat tidak memiliki bau yang tidak lazim atau busuk.

12. Contoh Lain

e Produk Daging Ternak yang Tidak Aman. Produk daging ternak yang tidak memenuhi
standar keamanan juga dapat menjadi sumber penyakit seperti E. coli atau Salmonella jika
tidak diproses dan disimpan dengan benar.

e Limbah Ternak yang Tidak Dikelola dengan Baik. Limbah ternak yang tidak dikelola
dengan baik dapat mencemari sumber air dan tanah, mengakibatkan polusi lingkungan

yang dapat membahayakan ekosistem dan kesehatan manusia.

Dengan memahami risiko yang terkait dengan produk yang tidak memenuhi standar
keamanan dan pentingnya menjaga kualitas produk ternak unggas, produsen dan konsumen dapat
bekerjasama dalam memastikan bahwa produk yang diproduksi dan dikonsumsi aman, berkualitas,

dan sesuai dengan standar keamanan yang ditetapkan.
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BAB VIII. APLIKASI TEKNOLOGI DI INDUSTRI PENGOLAHAN TELUR

Industri pengolahan telur merupakan bagian integral dari sektor pangan yang memainkan
peran penting dalam menyediakan produk pangan yang beragam kepada konsumen. Dalam
industri ini, teknologi memegang peranan krusial dalam meningkatkan efisiensi produksi, kualitas
produk, dan daya simpan telur yang dihasilkan. Berbagai jenis teknologi telah diterapkan dalam
proses pengolahan telur, mulai dari pengolahan telur cair, telur bubuk, hingga telur asin, untuk
memenuhi kebutuhan pasar yang beragam.

Berbagai jenis teknologi telah diadopsi dalam industri pengolahan telur untuk memenuhi
kebutuhan pasar yang beragam. Salah satu contoh penerapan teknologi yang signifikan adalah

dalam pengolahan telur cair. Sebuah contoh teknologi yang umum digunakan adalah mesin

pemisah kuning telur dan putih telur secara otomatis.

Gambar 8.1 Alat pemisah putih telur dan kuning telur (https:/www.salisma.com/12508/alat-pemisah-
putih-telur-dan-kuning-telur) (Akses 1 Pebruari 2025)

Mesin ini memungkinkan pemisahan telur menjadi komponen-komponen utamanya dengan
presisi tinggi, mengurangi waktu dan upaya yang diperlukan dalam proses manual. Dengan adopsi
teknologi ini, perusahaan dapat meningkatkan efisiensi produksi dan memastikan konsistensi

kualitas produk telur cair mereka.
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Selain pengolahan telur cair, teknologi juga telah diterapkan dalam produksi telur bubuk.
Sebagai contoh, teknologi pengeringan vakum adalah salah satu inovasi penting dalam industri
pengolahan telur bubuk. Proses pengeringan ini memungkinkan telur cair dikeringkan menjadi
bentuk bubuk dengan cepat dan efisien tanpa mengorbankan kualitas nutrisi. Perusahaan yang
menggunakan teknologi pengeringan vakum dapat menghasilkan telur bubuk dalam jumlah besar

dengan konsistensi kualitas tinggi, memenuhi permintaan pasar yang terus meningkat akan produk

ini.

Gambar 8.2 Mesin pengering vakum

Telur asin merupakan produk telur yang telah diolah dengan bahan pengawet, dan dalam
proses pengolahan telur asin juga terdapat penerapan teknologi yang penting. Sebagai contoh,
teknologi pengendalian kadar garam secara otomatis dapat digunakan dalam pengolahan telur asin
untuk memastikan konsistensi rasa dan kualitas produk. Dengan penggunaan teknologi ini,

perusahaan dapat mengontrol jumlah garam yang diperlukan dalam proses pengasinan telur
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dengan akurat, sehingga menghasilkan produk yang sesuai dengan standar kualitas yang
diinginkan oleh konsumen.

Selain itu, dalam industri pengolahan telur, teknologi pasteurisasi juga memainkan peran
penting dalam menjaga keamanan pangan dan memperpanjang masa simpan produk. Sebagai
contoh, perusahaan pengolahan telur cair dapat menggunakan teknologi pasteurisasi canggih untuk
menghilangkan bakteri patogen yang berpotensi merusak produk. Dengan adopsi teknologi
pasteurisasi yang tepat, perusahaan dapat memastikan bahwa telur cair mereka aman untuk
dikonsumsi dan memiliki masa simpan yang lebih panjang, meningkatkan kepercayaan konsumen

terhadap produk mereka.

A. Studi Kasus pada Industri Pengolahan Telur

Sebagai contoh studi kasus yang dapat diambil adalah penerapan teknologi pengolahan telur
cair di sebuah pabrik pengolahan telur yang berlokasi di wilayah tertentu. Penggunaan teknologi
dalam proses produksi telur cair ini merupakan langkah penting dalam meningkatkan efisiensi dan
kualitas produk. Dengan adopsi teknologi yang tepat, perusahaan bisa memperoleh keunggulan
kompetitif dan meningkatkan daya saingnya di pasar.

Dalam studi kasus ini, perusahaan menggunakan teknologi pemisahan telur otomatis yang
canggih untuk memisahkan kuning telur dan putih telur dengan presisi tinggi. Mesin otomatis ini
tidak hanya meningkatkan efisiensi produksi tetapi juga mengurangi risiko kontaminasi silang
yang mungkin terjadi dalam proses pemisahan manual. Selain itu, perusahaan juga menerapkan
teknologi pasteurisasi modern untuk memastikan keamanan pangan dan memperpanjang masa
simpan telur cair mereka. Dengan teknologi pasteurisasi yang tepat, perusahaan dapat memastikan
bahwa produk telur cairnya bebas dari kontaminan berbahaya seperti bakteri patogen, sehingga

meningkatkan kepercayaan konsumen terhadap produk mereka.

B. Penerapan Teknologi dalam Pengolahan Telur Bubuk

Telur bubuk adalah produk telur yang telah dikeringkan menjadi bubuk dan sering digunakan
dalam industri makanan untuk mempermudah proses produksi. Penerapan teknologi dalam
pengolahan telur bubuk juga memiliki peran penting dalam meningkatkan efisiensi produksi dan
kualitas produk akhir. Sebagai contoh, sebuah pabrik pengolahan telur bubuk menggunakan
teknologi pengeringan vakum untuk mengeringkan telur cair menjadi bubuk dengan cepat dan

efisien. Teknologi ini memungkinkan perusahaan untuk menghasilkan telur bubuk dalam jumlah
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besar tanpa mengorbankan kualitas produk. Selain itu, penggunaan teknologi ini juga membantu

memperpanjang masa simpan telur bubuk dan mempertahankan kualitas nutrisinya.

C. Penerapan Teknologi dalam Pengolahan Telur Asin

Telur asin adalah salah satu produk telur yang telah diolah dengan cara diasinkan untuk
meningkatkan daya simpan dan rasa. Dalam industri pengolahan telur asin, teknologi juga
memainkan peran penting dalam memastikan kualitas produk dan keamanan pangan. Sebagai
contoh, sebuah perusahaan yang mengkhususkan diri dalam pengolahan telur asin menggunakan
teknologi pengawetan modern untuk memastikan produknya tetap segar dan aman dikonsumsi.
Teknologi ini membantu perusahaan mengontrol kadar garam dalam telur asin dengan presisi,

sehingga menghasilkan produk yang konsisten dalam rasa dan tekstur.

D. Evaluasi Efektivitas Teknologi Pengolahan

Penting untuk melakukan evaluasi efektivitas teknologi pengolahan telur guna memastikan
bahwa investasi yang dilakukan memberikan hasil yang optimal. Evaluasi ini melibatkan
pengukuran berbagai parameter, seperti peningkatan efisiensi produksi, kualitas produk, dan daya
simpan. Sebagai contoh, dalam penerapan teknologi pasteurisasi pada telur cair, perusahaan dapat
melakukan pemantauan secara berkala terhadap jumlah bakteri patogen yang ada dalam produk
sebelum dan sesudah proses pasteurisasi. Dengan membandingkan data ini, perusahaan dapat
mengevaluasi sejauh mana teknologi pasteurisasi telah berhasil mengurangi risiko kontaminasi
dan memperpanjang masa simpan produk. Selain itu, analisis biaya dan manfaat juga penting
dalam evaluasi efektivitas teknologi pengolahan telur. Perusahaan perlu mempertimbangkan
investasi awal dalam teknologi, biaya operasional, dan manfaat jangka panjang seperti
penghematan biaya produksi dan peningkatan reputasi merek. Dengan melakukan analisis yang
komprehensif, perusahaan dapat membuat keputusan yang tepat dalam mengadopsi teknologi

pengolahan telur yang paling efektif bagi bisnis mereka.

E. Tantangan dan Peluang di Pasar Telur Olahan

Industri pengolahan telur menghadapi berbagai tantangan dan peluang yang perlu
dipertimbangkan untuk memperpanjang umur simpan produk, memenuhi regulasi yang ketat,
mengatasi biaya produksi yang tinggi, sekaligus memahami preferensi konsumen yang terus

berubah. Dalam konteks ini, tantangan dan peluang yang dihadapi oleh industri pengolahan telur
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dapat memberikan wawasan yang berharga bagi perusahaan dalam mengembangkan strategi bisnis
yang kompetitif dan berkelanjutan.

Industri pengolahan telur merupakan bagian integral dari sektor pangan yang memiliki peran
penting dalam menyediakan produk telur yang beragam kepada konsumen. Meskipun industri ini
memiliki potensi besar untuk pertumbuhan dan inovasi, namun juga dihadapkan pada berbagai
tantangan yang kompleks serta peluang yang menjanjikan. Penting bagi perusahaan dalam industri
ini untuk memahami dengan baik tantangan yang dihadapi, baik dalam hal memperpanjang umur
simpan produk, mematuhi regulasi yang ketat, mengatasi biaya produksi yang tinggi, maupun
mengikuti perubahan preferensi konsumen.

Salah satu tantangan utama dalam industri pengolahan telur adalah bagaimana
memperpanjang umur simpan produk tanpa mengorbankan kualitas dan keamanan pangan. Proses
pengolahan telur, mulai dari telur cair hingga telur asin, memerlukan perhatian khusus dalam hal
penanganan, penyimpanan, dan distribusi agar produk tetap segar dan aman untuk dikonsumsi.
Perusahaan harus terus melakukan penelitian dan pengembangan untuk menemukan metode
pengawetan yang efektif dan ramah lingkungan guna memperpanjang masa simpan produk mereka
tanpa menurunkan kualitas. Selain itu, industri pengolahan telur juga dihadapkan pada regulasi
pangan yang ketat yang ditetapkan oleh otoritas pemerintah. Perusahaan harus memastikan bahwa
seluruh proses produksi mematuhi standar keamanan pangan yang telah ditetapkan, seperti
persyaratan sanitasi, labelisasi yang jelas, dan penggunaan bahan tambahan yang diizinkan.
Pelanggaran terhadap regulasi pangan dapat berdampak serius terhadap reputasi perusahaan dan
dapat mengakibatkan sanksi yang merugikan.

Tantangan lain yang signifikan bagi industri pengolahan telur adalah biaya produksi yang
cenderung tinggi. Penggunaan teknologi modern, peralatan khusus, bahan baku berkualitas tinggi,
dan tenaga kerja terlatih merupakan faktor-faktor yang dapat meningkatkan biaya produksi.
Perusahaan perlu terus melakukan evaluasi biaya dan manfaat untuk mencari cara-cara untuk
mengoptimalkan proses produksi dan mengurangi biaya tanpa mengorbankan kualitas produk.

Di sisi lain, terdapat peluang besar untuk inovasi dalam produk berbasis telur yang dapat
bertahan lebih lama di pasaran. Pengembangan produk inovatif seperti telur olahan yang praktis
dan siap saji, telur dengan nilai gizi tambahan, atau produk telur organik dan ramah lingkungan
dapat menjadi strategi yang menarik bagi perusahaan untuk menjangkau segmen pasar yang lebih

luas. Dengan memahami tren konsumen dan kebutuhan pasar yang berkembang, perusahaan dapat
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mengembangkan produk yang sesuai dengan preferensi konsumen modern yang semakin cerdas
dan selektif.

Selain itu, inovasi dalam teknologi pengolahan telur juga memberikan peluang bagi
perusahaan untuk meningkatkan efisiensi operasional dan kualitas produk. Penggunaan teknologi
canggih dalam proses pengolahan telur, seperti sistem otomatisasi, pengeringan vakum, atau
metode pasteurisasi yang lebih efisien, dapat membantu perusahaan memperoleh keunggulan
kompetitif dalam pasar yang kompetitif. Perusahaan juga dapat memanfaatkan teknologi informasi

untuk meningkatkan manajemen rantai pasok dan memantau kualitas produk secara realtime.

F. Permasalahan dalam Pengolahan Telur untuk Memperpanjang Umur Simpan

Salah satu permasalahan utama yang dihadapi oleh industri dalam pengolahan telur adalah
bagaimana memperpanjang umur simpan produk tanpa mengorbankan kualitas dan keamanan
pangan. Proses pengolahan telur, seperti telur cair, telur bubuk, atau telur asin, memerlukan

penanganan yang cermat untuk menghindari kontaminasi dan memastikan keamanan produk.
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Gambar 8.3 Telur cair

Sumber. Basilicha.Com On July — 17
(Http.//Www.Basilicha.Com/2013/07/Java-Egg-Specialities.Html) (Akses 7 Januari 2025)
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Gambar 8.4 Tepung telur

Sumber. Agrina.2020. Inspirasi Dan Peluang Agribisnis Indonesia (Https.//Www.Agrina-
Online.Com/Detail-Berita/2020/01/02/10/7012/Peternakan--Menakar-Peluang-Industri-Tepung-Telur-

Domestik) (Akses 7 Januari 2025)

Gambar 8.5 Telur asin

Sumber. Pernando.2023. Memulai Usaha Telur Asin, Cara Membuat Hingga Hitungan Bisnis

(Https.//Entrepreneur.Bisnis.Com/Read/20230628/88/1670439/Memulai-Usaha-Telur-Asin-Cara-
Membuat-Hingga-Hitungan-Bisnis) (Akses 7 Januari 2025)

129



Telur merupakan bahan pangan yang rentan terhadap kontaminasi mikroba seperti bakteri
Salmonella dan E. coli yang dapat menyebabkan penyakit yang berbahaya bagi kesehatan manusia.
Oleh karena itu, pengolahan telur harus dilakukan dengan standar kebersihan dan sanitasi yang
tinggi guna mencegah kontaminasi dan memastikan produk yang aman untuk dikonsumsi.
Langkah awal yang penting dalam penanganan telur adalah pemeriksaan kualitas telur yang masuk
ke dalam fasilitas pengolahan. Telur yang cacat, retak, atau sudah kadaluwarsa harus disortir dan
dibuang agar tidak mencemari produk pengolahan lainnya. Selain itu, telur yang diimpor harus
melewati proses inspeksi dan sertifikasi khusus sesuai dengan regulasi yang berlaku guna
memastikan kualitas dan keamanannya sebelum digunakan dalam proses produksi.

Proses pembersihan telur juga merupakan tahap kritis dalam penanganan telur. Telur harus
dicuci dengan hati-hati menggunakan air bersih dan deterjen khusus yang disetujui untuk
memastikan bahwa kotoran, bakteri, dan zat asing lainnya terangkat dan dihilangkan dari kulit
telur.

Pengendalian Patogen pada Telur (Fuller 2021)

Komponen penting dari keamanan pangan adalah mencegah atau menghilangkan
keberadaan organisme patogen dalam produk akhir. Patogen dapat berasal dari berbagai sumber,
sehingga merupakan tanggung jawab pabrik untuk meminimalkan kontaminasi patogen dan
pertumbuhan produk akhir telur. Selain sifat antimikroba alami pada cangkang telur, beberapa
faktor dapat mengendalikan mikroba patogen yang paling mungkin menyebabkan masalah
keamanan pangan selama pemrosesan produk telur, penanganan produk telur, dan pengemasan
yaitu.

* Mencegah kontaminasi kondisi produksi dan pemrosesan cangkang telur untuk mencegah
timbulnya patogen.

* Kontrol suhu. Suhu harus dikontrol secara ketat selama pemrosesan, penyimpanan, dan
perlakuan panas. Pasteurisasi dan perlakuan panas yang tepat merupakan mekanisme
penghancuran mikroba yang hebat. Pasteurisasi ini tidak mensterilkan produk, namun dapat
mengurangi jumlah mikroorganisme secara signifikan untuk memastikan produk lebih aman.

+ Sanitasi yang baik sangat penting selama pemrosesan dan pengemasan telur.

» Mencegah kontaminasi silang. Hal ini dicapai melalui kebersihan karyawan yang baik, sanitasi

yang ketat, dan praktik manufaktur yang baik lainnya.
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Kontaminasi eksternal lebih umum terjadi, dan penting untuk menjauhkan mikroorganisme
dari cairan telur selama pemrosesan. Penting untuk diketahui bahwa pertumbuhan SE terhambat
pada suhu di bawah 40°F dan tidak banyak bakteri yang tumbuh pada suhu di bawah 45°F. FDA
mewajibkan cangkang telur disimpan pada suhu sekitar 45°F dalam waktu 36 jam setelah bertelur.
Sebaliknya, USDA memiliki persyaratan untuk produk telur yang didinginkan pada berbagai suhu
tergantung pada formulasi produk dan operasi pemrosesan. Perhatikan bahwa SE hancur selama
pasteurisasi.

Penanganan telur harus dilakukan dengan peralatan yang bersih dan terpisah dari bahan
pangan lain untuk mencegah kontaminasi silang yang dapat mengancam keamanan produk. Proses
pasteurisasi atau pemanasan telur juga merupakan langkah penting dalam memastikan keamanan
produk telur cair. Proses pasteurisasi ini dilakukan dengan pemanasan telur pada suhu tertentu
untuk membunuh bakteri patogen yang mungkin ada dalam telur tanpa mengubah kualitas nutrisi
yang terkandung di dalamnya. Pasteurisasi telur cair membantu mengurangi risiko kontaminasi
mikroba dan memperpanjang masa simpan produk tanpa mengorbankan kualitas rasa dan tekstur.

Pengemasan telur juga harus dilakukan dengan cermat dan higienis untuk menjaga
keamanan produk. Penggunaan kemasan yang sesuai, seperti kemasan berlapis anti bocor dan anti
bakteri, membantu melindungi telur dari kontaminasi lingkungan eksternal dan menjaga kesegaran
produk selama penyimpanan dan distribusi. Labelisasi yang jelas dan akurat juga penting untuk
memberikan informasi kepada konsumen tentang tanggal kedaluwarsa, cara penyimpanan yang
benar, dan informasi nutrisi yang diperlukan.

Biaya produksi juga menjadi tantangan yang signifikan bagi industri pengolahan telur.
Penggunaan teknologi canggih dalam proses pengolahan memerlukan investasi yang tinggi, baik
dalam hal peralatan maupun pelatihan tenaga kerja. Selain itu, fluktuasi harga bahan baku telur
dan faktor-faktor eksternal seperti perubahan iklim juga dapat mempengaruhi biaya produksi
secara signifikan. Regulasi pangan yang ketat juga menjadi perhatian utama bagi industri
pengolahan telur. Industri ini harus mematuhi standar keamanan pangan yang ketat yang
ditetapkan oleh otoritas regulasi, seperti Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) di
Indonesia atau Food and Drug Administration (FDA) di Amerika Serikat. Pelanggaran terhadap
regulasi pangan dapat berdampak serius terhadap reputasi perusahaan dan kepercayaan konsumen.

Selain itu, pemahaman terhadap preferensi konsumen yang terus berubah juga merupakan

permasalahan yang perlu dipertimbangkan oleh industri. Konsumen semakin memperhatikan
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kualitas, keamanan, dan keberlanjutan produk yang mereka konsumsi. Industri pengolahan telur
perlu terus berinovasi dalam mengembangkan produk yang dapat memenuhi tuntutan konsumen

modern yang semakin cerdas dan kritis.

G. Peluang untuk Inovasi Produk Berbasis Telur yang Bertahan Lebih Lama di Pasaran

Meskipun industri pengolahan telur dihadapkan pada berbagai tantangan, terdapat juga
peluang besar untuk inovasi produk berbasis telur yang dapat bertahan lebih lama di pasaran. Salah
satu peluang utama adalah pengembangan teknologi pengolahan yang lebih efisien dan ramah
lingkungan.

Inovasi dalam teknologi pengolahan telur, seperti penggunaan metode pasteurisasi yang
lebih canggih atau pengeringan vakum yang lebih efisien, dapat membantu perusahaan
memperpanjang umur simpan produk mereka tanpa mengurangi kualitas. Penggunaan teknologi
modern juga dapat membantu mengurangi biaya produksi jangka panjang dan meningkatkan
efisiensi operasional secara keseluruhan.

Selain itu, terdapat peluang untuk mengembangkan produk berbasis telur yang lebih inovatif
dan beragam untuk memenuhi kebutuhan konsumen yang beragam. Misalnya, pengembangan
produk telur olahan yang praktis dan siap saji untuk konsumsi instan dapat menjadi salah satu
strategi untuk menjangkau pasar yang lebih luas. Produk-produk inovatif seperti telur rebus siap
saji atau hidangan telur dalam kemasan ramah lingkungan dapat menjadi daya tarik bagi konsumen
yang mencari kemudahan dan kenyamanan dalam konsumsi makanan.

Peluang juga terbuka lebar untuk mengembangkan produk berbasis telur yang memiliki nilai
tambah nutrisi dan kesehatan yang tinggi. Misalnya, produk telur berfortifikasi dengan zat gizi
tambahan seperti omega-3 atau protein tinggi dapat menarik minat konsumen yang mengutamakan
kesehatan dan gizi dalam konsumsi sehari-hari. Pemanfaatan tren konsumen yang berkembang,
seperti permintaan akan produk organik, bebas hormon, atau ramah lingkungan, juga dapat
menjadi peluang bagi industri pengolahan telur dalam mengembangkan produk baru yang sesuai
dengan nilai-nilai yang diinginkan oleh konsumen modern. Dengan memahami tren pasar dan
kebutuhan konsumen, industri pengolahan telur dapat menciptakan produk inovatif yang

berpotensi menjadi pilihan utama di pasaran yang semakin kompetitif.
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BAB IX. PENUTUP

Dalam upaya untuk meningkatkan daya simpan telur, penelitian dan praktik industri

menunjukkan bahwa optimalisasi proses pengolahan telur sangat penting. Beberapa temuan utama

yang dapat dirangkum dari analisis ini meliputi.

Teknologi Pengolahan. Penggunaan teknologi seperti pasteurisasi, pengemasan vakum,
dan modifikasi atmosfer terbukti efektif dalam mengurangi jumlah mikroorganisme
patogen dan memperpanjang umur simpan telur. Proses ini tidak hanya menjaga kualitas
nutrisi tetapi juga keamanan produk.

Bahan Pengawet Alami. Penggunaan bahan pengawet alami, seperti garam dan ekstrak
tanaman, menawarkan alternatif yang aman dan efisien untuk meningkatkan daya simpan
tanpa mengorbankan kualitas rasa dan nilai gizi.

Pentingnya Sanitasi. Praktik sanitasi yang baik selama seluruh proses produksi,
pengolahan, dan distribusi telur sangat penting dalam mencegah kontaminasi
mikroorganisme patogen, yang dapat mengakibatkan keracunan makanan.

Integrasi Teknologi. Pentingnya integrasi berbagai teknologi pengolahan dan
penyimpanan dalam industri telur menjadi jelas, di mana kolaborasi antara berbagai
metode dapat memberikan hasil yang lebih baik dalam meningkatkan daya simpan dan

kualitas produk.

Berdasarkan temuan tersebut, beberapa saran untuk penelitian lanjutan dan industri adalah

sebagai berikut.
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Saran untuk Penelitian Lanjutan

o Teknologi Ramah Lingkungan. Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk
mengembangkan teknologi pengolahan telur yang lebih efisien dan ramah
lingkungan. Ini termasuk eksplorasi penggunaan energi terbarukan dalam proses
pengolahan dan pengemasan, serta pengembangan metode baru yang
meminimalkan limbah.

o Inovasi dalam Pengemasan. Penelitian tentang material kemasan yang dapat
terurai secara hayati atau lebih efisien dalam menjaga kesegaran telur juga perlu
ditingkatkan. Pengemasan yang lebih inovatif dapat mengurangi dampak

lingkungan sekaligus meningkatkan daya simpan.
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Studi Jangka Panjang. Penelitian jangka panjang mengenai efek dari bahan
pengawet alami dan teknik pengolahan yang berbeda pada kualitas telur selama

penyimpanan sangat dianjurkan untuk mendapatkan data yang lebih komprehensif.

e Rekomendasi untuk Industri

@)

Adopsi Teknologi Terbaru. Industri diharapkan untuk lebih proaktif dalam
mengadopsi teknologi terbaru, termasuk sistem manajemen rantai dingin yang lebih
baik, teknik pengolahan yang lebih efisien, dan penggunaan bahan pengawet alami
yang aman. Hal ini tidak hanya akan meningkatkan kualitas produk tetapi juga daya
saing di pasar.

Pelatihan dan Edukasi. Penting bagi industri untuk memberikan pelatihan dan
edukasi kepada tenaga kerja mengenai praktik terbaik dalam pengolahan dan
penyimpanan telur. Ini akan membantu memastikan bahwa semua aspek dari proses
produksi diterapkan dengan benar dan efektif.

Keterlibatan dalam Riset dan Pengembangan. Perusahaan sebaiknya
berinvestasi dalam riset dan pengembangan untuk menciptakan produk inovatif
yang memenuhi kebutuhan konsumen serta mengikuti tren pasar yang berkembang,

termasuk permintaan untuk produk yang lebih sehat dan alami.
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GLOSSARY

Kutikula. Lapisan tipis yang melapisi kulit telur dan berfungsi sebagai pertahanan pertama
terhadap kontaminasi.

Pasteurisasi. Proses pemanasan telur pada suhu tertentu untuk membunuh mikroorganisme
patogen tanpa merusak kualitas telur.

Pembekuan Cepat. Metode pembekuan telur yang dilakukan dengan cepat untuk
mempertahankan kualitas telur.

Pembekuan Lambat. Metode pembekuan telur yang dilakukan secara perlahan untuk
memperpanjang umur simpan telur.

Modifikasi Atmosfer Packaging (MAP). Teknologi pengemasan yang mengubah atmosfer di
dalam kemasan untuk mempertahankan kesegaran telur.

Antioksidan. Senyawa atau zat yang melindungi telur dari kerusakan oksidatif.

Salmonella. Jenis bakteri patogen yang dapat ditemukan pada telur dan berpotensi menyebabkan
keracunan makanan.

Lipid Peroksida. Proses oksidasi lemak dalam telur yang dapat mempengaruhi kualitas telur.
Kalsium Karbonat. Komponen utama dalam cangkang telur yang memberikan kekuatan dan
perlindungan fisik.

Pseudomonas. Jenis bakteri yang dapat tumbuh pada telur dalam kondisi lembap dan
menyebabkan pembusukan.

Membran Kutikula. Lapisan tipis yang melindungi telur dari kontaminasi dan membantu
menjaga kelembaban.

Ovalbumin. Protein utama yang ditemukan dalam putih telur dengan peran penting dalam
memberikan struktur dan tekstur.

Lipoprotein. Jenis protein yang dominan dalam kuning telur dengan peran dalam kandungan
lemak telur.

Lesitin. Fosfolipid yang ditemukan dalam kuning telur dan berperan dalam mengatur lipid darah.
Trigliserida. Bentuk utama lemak yang terdapat dalam kuning telur.

Vitamin E. Antioksidan yang penting untuk melindungi telur dari kerusakan oksidatif.

Selenium. Mineral esensial dalam kuning telur yang berperan sebagai kofaktor enzim antioksidan.
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Karotenoid. Pigmen yang memberikan warna kuning pada kuning telur dan berperan sebagai
antioksidan.

Kalsium Fosfat. Komponen mineral dalam kuning telur yang penting untuk kesehatan tulang.
Lysosim. Enzim antimikroba yang ditemukan dalam putih telur.

Ovotransferrin. Protein dalam putih telur yang memiliki sifat antimikroba.

Fosfatidil kolin. Komponen dalam kuning telur yang penting untuk fungsi otak.

Karbon Dioksida. Gas yang sering digunakan dalam teknologi MAP untuk mengurangi oksidasi
telur.

Nitrogen. Gas inert yang digunakan dalam MAP untuk mengurangi kelembaban di dalam
kemasan.

Lutein. Karotenoid yang memberikan warna kuning pada kuning telur dan berperan sebagai
antioksidan.

Zeaxanthin. Karotenoid yang melindungi telur dari kerusakan oksidatif.

Glutation Peroksidase. Enzim antioksidan yang membantu melindungi telur dari oksidasi.
Dehidrasi. Proses kehilangan air dari telur yang dapat mempengaruhi tekstur dan kualitas.
Keretakan Cangkang. Retakan pada cangkang telur yang dapat meningkatkan risiko
kontaminasi.

Pengemasan Vakum. Metode pengemasan yang menghilangkan udara di dalam kemasan untuk
memperpanjang umur simpan.

Kontaminasi Mikrobiologis. Paparan telur terhadap mikroorganisme yang dapat menyebabkan
kerusakan dan penyakit.

Kerentanan. Sifat telur yang rentan terhadap faktor-faktor eksternal yang dapat merusak telur.
Ketahanan. Kemampuan telur untuk tetap segar dan aman selama periode penyimpanan.
Konsistensi. Sifat fisik telur yang berkaitan dengan tekstur dan kekentalan.

Ekspansi. Perubahan volume dalam telur yang dapat terjadi akibat perubahan suhu.

Kekentalan. Sifat fisik putih telur yang berhubungan dengan kepadatan dan tekstur.

Kerusakan Oksidatif. Kerusakan pada telur akibat reaksi oksidasi dengan radikal bebas.
Kerusakan Fisik. Kerusakan pada telur yang terjadi secara mekanik pada cangkang atau struktur
telur.

LED. Light Emitting Diode, teknologi pencahayaan yang dapat digunakan dalam penyimpanan

telur.
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Kapasitas Oksidasi. Kemampuan telur untuk menetralisir radikal bebas dan mengurangi reaksi
oksidasi.

Kualitas Organoleptik. Kualitas telur yang dapat dinilai melalui indra, seperti rasa, bau, dan
tekstur.

Paparan. Kontak atau interaksi telur dengan faktor-faktor eksternal yang dapat mempengaruhi
kualitas.

Stabilisasi. Proses menjaga kualitas dan konsistensi telur selama penyimpanan.

Reaksi Kimia. Interaksi kimia yang terjadi dalam telur yang dapat mempengaruhi kualitas.
Pertumbuhan Mikroorganisme. Perkembangan bakteri dan jamur pada telur yang dapat merusak
kualitas.

Linearitas. Sifat telur yang dapat berubah sesuai dengan faktor eksternal, seperti suhu atau
kelembaban.

Pemeliharaan. Tindakan menjaga dan merawat telur agar tetap dalam kondisi yang optimal.
Pelindung. Faktor atau zat yang melindungi telur dari kerusakan dan kontaminasi.

Integritas. Kualitas telur yang utuh dan terjaga dari kerusakan.

Kandungan Nutrisi. Komposisi kimia telur yang penting untuk kesehatan dan gizi.
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