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ABSTRAK 

Telur ayam ras merupakan produk pangan asal ternak yang sudah menjadi suatu kebutuhan yang 

tidak terpisahkan bagi konsumen. Pesatnya industri telur ayam ras diberbagai negara memiliki daya saing 

penilaian yang mengacu pada standar kualitas eksterior telur dan kualitas interior telur. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik dan perbandingan kualitas eksterior dan interior telur 

diberbagai negara. Standar kualitas telur pada bagian eksterior khususnya pada ketebalan cangkang, Saudi 

Arabia memiliki cangkang paling tipis yaitu 0,04 mm sementara negara negara lain hampir sama yaitu 

kisaran 0,2 – 0,4 mm. Persentase berat cangkang dari berbagai negara 9 – 15 %, berat cangkang berbagai 

negara beratnya hampir sama yaitu kisaran 5 – 9 gram dan rata rata berat telur berbagai negara 58– 61 gram. 

Interior telur khususnya pada warna yolk skor menunjukkan China memiliki nilai skor tertinggi yaitu 13 

sementara terendah ada pada negara Saudi Arabia yaitu mencapai angka 5. Berat yolk diberbagai negara 

rata - rata 26 % - 29 %, berat albumin pada berbagai negara rata – rata 29 sampai 40 gram. Persentase 

albumin diukur untuk mengetahui rasio albumin terhadap berat telur dalam satuan persen. Haugh unit telur 

ayam ras dari berbagai negara berdasarkan grade score yang dikeluarkan oleh (United States Department 

of Agriculture, 2000) grade AA (diatas 72.0) adalah Colombia, China, Mesir, Indonesia dan Brazil. Grade 

score A (60-71,9) adalah Saudi Arabia. Grade score B (31-59,9) adalah Japan. Dari sini dapat di simpulkan 

bahwa kualitas eksterior dan interior telur konsumsi ayam ras memiliki kualitas yang hampir sama pada 

berbagai negara. 

 

Kata Kunci : Telur, Kualias Telur, Kualitas Eksterior, Kualitas Interior Telur 

 

ABSTRACT 

Purebred Chicken eggs were livestock origin products which had become an unpredictable need for 

consumers. The rapid industry of purebred chicken eggs in various in countries had a competitive 

assessment that refers to the standards for the quality of the exterior and the interior of the eggs. The study 

aimed to determine the characteristics and comparison of the exterior and interior quality of eggs in various 

countries. The eggs quality standard on the exterior, especially in the thickness of Saudi Arabia's thinnest 

shell, was 0.04 mm, while in various countries was almost the same, in the range of 0.2 - 0.4 mm. The 

percentage of shells weight from various countries was 9-15%, the shells weight from various countries 

were almost same that was about in the range of 5-9 gram and the average off egg weight in various 

countries was 58 grams - 61 gram. The interior of the egg, especially on the colour of the yolk score, showed 

that China had the highest score, it was 13 and the lowest was in Saudi Arabia, which was 5. The weight 

of the yolk in various countries had an average of 26% - 29%, the weight of albumin in various countries 

had an average of 29 to 40 grams. Albumin percentage was measured to determine the ratio of albumin to 

the egg weight in percent. Haugh units of purebred chicken eggs based on the grade score from various 

countries were issued by (United States Department of Agriculture, 2000) grade AA (above of 72.0) are 

Colombia, China, Egypt, Indonesia and Brazil. Grade score A (60-71.9) was Saudi Arabia. Grade score B 

(31-59.9) was Japan. The conclusion of the study was that the quality exterior and interior of eggs 

consumption by purebred chicken eggs had almost the same quality in various countries. 
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PENDAHULUAN 

Ayam ras merupakan ternak unggas yang 

sangat potensial diberbagai belahan dunia. Ayam ras 

ini di budidayakan khusus untuk menghasilkan telur 

konsumsi dalam produksi yang besar secara komersil 

diseluruh dunia (Duman et al., 2016). Ada berbagai 

jenis strain genetik ayam petelur diberbagai negara 

seperti Dekalb White, Hy-Line W36, Hy-Line Brown 

dan Bovans Brown (Ali et al., 2019), sementara strain 

genetik yang beredar di Indonesia seperti ISA, Hy-Line, 

Lohmann dan Novogen. 

Telur ayam ras merupakan bahan pangan asal 

ternak yang memiliki nutrisi yang tinggi sehingga 

menjadi kebutuhan yang tinggi bagi konsumen 

(Tolimir et al., 2017). Selain itu telur juga mudah 

didapatkan dan harganya relatif lebih murah dibanding 

bahan pangan yang lain. Pemenuhan kebutuhan 

konsumen yang tinggi ditandai dengan pesatnya 

industri telur ayam ras diberbagai negara. Sehingga 

industri tersebut bersaing tidak hanya penilaian berat 

telur, melainkan memberikan kualitas telur yang baik.  

Kualitas telur merupakan indikator yang 

mengacu pada standar kualitas eksterior telur dan 

kualitas interior telur, selain itu kualitas telur 

dipengaruhi oleh kualitas eksterior dan kualitas 

interior. Kualitas eksterior telur terdiri proporsi bentuk 

telur, luas permukaan telur, dan proporsi cangkang 

telur. Kualitas interior telur meliputi indeks albumin, 

proporsi yolk, indeks yolk, rasio yolk terhadap 

albumin, dan haugh unit (Kraus et al., 2021). Indikator 

eksterior telur jika mengalami kerusakan yaitu 

penurunan bobot telur dan timbulnya bercak pada 

kerabang telur (Lestari et al., 2018), sedangkan 

indikator interior telur jika mengalami kerusakan 

ditandai dengan terjadinya penguapan, hilangnya 

karbon dioksida melalui pori-pori cangkang telur, 

serta masuknya mikororganisme melalui pori- pori 

cangkang telur (Yuwanta, 2010). 

Studi literatur ini bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik dan perbandingan kualitas eksterior dan 

interior telur diberbagai negara. Kegunaannya adalah 

selain itu memberikan informasi kepada semua pihak 

yang bergelut dibidang industri dan perdagangan hasil 

peternakan mengenai karakterisasi kualitas eksterior 

dan interior telur ayam ras, sehingga pentingnya 

memperhatikan kualitas telur untuk mempertahan kan 

nilai gizi yang terkandung didalamnya.  

 

MATERI DAN METODE 

Penelitian ini dilaksanakan dengan studi 

literatur yang dilaksanakan pada November – 

Desember 2021, dimulai dengan menganalisis 

pemasaran telur, kebutuhan konsumen dan kualitas 

telur, kemudian dilanjutkan dengan mengumpulkan 

literatur terkait, dan menganalisa data dari literatur 

yang didapat. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Eksterior Telur 

Kualitas eksterior telur yang diamati adalah 

bagian luar telur meliputi ketebalan cangkang, berat 

cangkang, persentase berat cangkang, dan berat telur. 

Kualitas eksterior telur yang diamati salah satunya 

adalah kualitas cangkang merupakan urutan kedua dari 

parameter kualitas telur setelah kesegaran telur dan 

urutan ketiga kualitas yolk (Englmaierová et al., 2014).  

Ketebalan Cangkang 

Kerabang merupakan kulit atau pelindung 

terluar dari telur. Ketebalan kerabang berfungsi untuk 

pertahanan telur pada saat menghadapi benturan dan 

tekanan. Benturan dan tekanan terjadi pada saat 

pengumpulan telur dan transportasi telur. Semakin 

tipis kerabang maka akan memberi resiko yang besar 

terhadap telur. Resiko telur yang bisa dihadapi yaitu 

retak dan pecah. Hal ini bisa menurunkan nilai 

ekonomis bahkan tidak mempunyai nilai ekonomis 

jika telur rusak.  

Rataan tebal cangkang pada Tabel 1 

menunjukkan Saudi Arabia paling tipis yaitu 0,04 mm 

sementara negara negara lain hampir sama yaitu 

kisaran 0,2 – 0,4 mm. Kerabang telur yang tipis 

memiliki pori-pori yang banyak dan besar hal ini 

menimbulkan penguapan yang cepat sehingga 

mempercepat penurunan kualitas telur (Haryono, 

2000). Sehingga menurut pendapat (Kurtini et al., 

2011) jumlah pori-pori telur berhubungan dengan 

ketebalan kerabang telur.  

Persentase Berat Cangkang 

Kondisi cangkang telur merupakan faktor 

penting yang mempengaruhi produsen dan konsumen 

dalam pemilihan jumlah telur, faktor tersebut antara 

lain kualitas cangkang, berat cangkang, ketebalan 

cangkang dan kepadatan cangkang (Sosnówka-Czajka 

& Skomorucha, 2021). Persentase berat cangkang 

dihitung dengan rumus : [berat cangkang (g)/berat 

telur] x 100. Persentase berat cangkah dipengaruhi 

oleh berat cangkang telur dan berat keseluruhan telur. 

Pada Tabel 1. menunjukkan persentase berat cangkang 

dari berbagai negara adalah 9 – 15 %.  

Berat Cangkang 

Cangkang telur ayam ras menyumbang 11 % 

dari berat telur yang merupakan limbah industri 

dimanfaatkan memutihkan minyak kedelai (Abdi et al., 

2021). Cangkang telur juga bisa menjadi katalis 

biodisel dari minyak goreng bekas untuk penggunaan 

cadangan energi (Syahputri & Broto, 2020). Berat 

cangkang dikaitkan dengan potensi genetik, faktor 
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lingkungan, faktor umur dan sifat fisiologis ayam 

petelur (John-Jaja et al., 2016). Faktor umur 

memberikan progres variasi koefisien berat cangkang 

dalam berbagai umur ayam petelur dibawah 25 

minggu yaitu 8,39 %, umur 25 minggu 10,05 %, 51 

minggu 10,18 % dan 72 minggu 13,18 % (John-Jaja et 

al., 2016).   

Kerusakan cangkang berkaitan dengan 

albumin yaitu terjadi penipisan albumin (Omana et al., 

2011). Selain itu faktor yang mempengaruhi kualitas 

cangkang telur yaitu umur ayam, suhu penyimpanan 

telur dan kelembapan telur (Omana et al., 2011). Salah 

satu penyebab kerusakan telur yang mengakibatkan 

kualitas telur menurun adalah pecahnya cangkang dari 

telur tersebut (Maimunah dan Makmur, 2016). Pada 

Tabel 1. Memperlihatkan dari berat cangkang berbagai 

negara beratnya hampir sama yaitu kisaran 5 – 9 gram. 

Berat Telur 

Berat telur merupakan faktor yang paling 

utama dalam penentuan kualitas, karena berat telur 

merupakan kriteria utama dalam pemasaran telur 

(Prasetya et al., 2015). Konsumen selalu beranggapan 

bahawa telur yang paling berat adalah telur yang 

memiliki kualitas paling baik. Pada Tabel 1. Rataan 

berat telur berbagai negara 58 sampai 61 gram. 

Menurut (Badan Standarisasi Nasional, 2008) 

bobot/berat telur dengan kategori besar (> 60 g) pada 

negara Saudi Arabia, China, dan Brazil. Kategori 

sedang (50 g – 60 g) pada negara Colombia, Japan, 

Mesir dan Indonesia. 

Berat telur didefenisikan sebagai rasio lebar 

dan panjang telur yang merupakan kriteria penting 

dalam menentukan kualitas telur (Duman et al., 2016). 

Berat telur bisa diprediksi dengan menghitung berat 

cangkang karena memiliki korelasi positif (0,998) 

pada usia ayam petelur 25 minggu, 51 minggu dan 72 

minggu (John-Jaja et al., 2016). (John-Jaja et al., 

2016) menemukan bahwa berat telur dipengaruhi usia, 

semakin tua ayam petelur makan semakin berat telur 

yang dihasilkan.  

Tabel 1 Perbandingan Kualitas Telur Eksterior Ayam Ras berbagai Negara 

Negara 

Eksterior Telur Referensi 

Ketebalan 

Cangkang (mm) 

Berat 

Cangkang (%) 

Berat Cangkang, 

(g) 

Berat 

Telur (g) 
 

Colombia 0,20 12,69 7,46 58,8 
(Aguillón-Páez et al., 

2020) 

Saudi 

Arabia 
0,04 9,32 5,72 61,38 (Attia et al., 2014) 

China 0,31 10,68 6,59 61,70 (Zhu et al., 2020) 

Japan 0,34 10,10 5,94 58,81 (Guo et al., 2020) 

Mesir 0,34 13,91 7,09 50,96 (Abou-Elkhair et al., 2018) 

Indonesia 0,35 12,39 7,3 57,6 (Habiyah et al., 2016) 

Brazil 0,41 15,96 9,87 60,10 (TW et al., 2019) 

 

Interior Telur 

Kualitas interior telur dilihat dengan 

memecah telur kemudian melihat isi dalamnya. 

Kulitas interiror telur dilihat dari beberapa aspek dan 

diukur berdasarkan albumin, yolk dan adanya bercak 

darah dalam telur (Yang et al., 2014). Albumin dan 

yolk menjadi perhatian utama konsumen dalam 

membeli telur ayam ras (Tolimir et al., 2017). 

 

Warna Yolk 

Warna yolk merupakan parameter urutan 

ketiga dalam menentukan kualitas kuning telur yang 

memiliki dampak visual langsung terhadap konsumen, 

yang lebih diketahui lebih menyukai warna orange 

atau yolk gelap (Englmaierová et al., 2014). Urutan 

pertama usia telur dan kedua kualitas cangkang. 

Warna yolk merupakan salah satu indikator dalam 

menentukan kualitas interior telur. Warna yolk diukur 

dengan menggunakan kipas warna (color fun roche 

yolk) dengan taraf angka 1 sampai 15 atau dari warna 

kuning pucat hingga orange pekat. Semakin tinggi 

skor kuning telur maka semakin bagus kualitas telur.  

Tabel 2. Menunjukkan skor, China memiliki 

nilai skor tertinggi yaitu 13 sementara terendah ada 



| JURNAL PETERNAKAN | VOLUME : 06 | NO : 02 | TAHUN 2022 | E-ISSN. 2599-1736| 75 

 

 
pada negara Saudi Arabia yaitu mencapai angka lima. 

(Liu et al., 2012) menemukan bahwa kadar karotenoid 

dalam kuning telur mencerminkan kadar karotenoid 

dalam pakan.  

Karakteristik warna kuning dan orange telur 

biasanya diperoleh dari pakan aditif (Moreno et al., 

2020). Moreno et al. (2020) menemukan warna telur 

orange diperoleh dengan memberikan pakan jagung 

dengan rekayasa genetika yang di perkaya 

ketocaretonoid pada hari 10, 15 dan 20. Sementara 

untuk memperoleh warna kuning telur diperoleh 

dengan memberikan pakan jagung dengan rekayasa  

genetik yang diperkaya karotenoid. Karotenoid 

merupakan sumber pigmen merah dan kuning yang 

merubah warna kuning telur (Englmaierová et al., 

2014).  

 

Persentase Yolk 

Persentase yolk diukur untuk mengetahui 

rasio yolk terhadap berat telur dalam satuan persen. 

Persentase yolk dihitung menggunakan rumus 

Stadelman et al. (1995) yaitu : [berat yolk (g)/berat 

telur] x 100. Persentase yolk yang lebih kecil 

menunjukkan adanya transfer pakan, kekebalan tubuh, 

metabolisme, konsumsi pakan yang besar terhadap 

ayam petelur (Özlü et al., 2018).  

 

Berat Yolk 

Pemeriksaan yolk bertujuan untuk 

mengetahui secara umum kualitas telur dalam bentuk 

perhitungan yang terukur. Faktor lain yang 

berpengaruh pada yolk yakni kerja hormon estrogen 

dan progesteron (Purwati et al., 2015). Estrogen dan 

progesteron merangsang sintesa protein baik yolk dan 

albumin yolk, sehingga bisa berkorelasi dengan berat 

telur. Parakksi dan Hardini, (2016) mengatakan 

pemeriksaan yolk merupakan suatu metode untuk 

mengetahui kondisi telur secara umum dalam bentuk 

perhitungan terukur. 

 Berat yolk diukur dengan menimbang yolk 

telur setelah dipisahkan dengan albumin telur. 

Rusaknya membran vitelin menyebabkan kadar air 

pada yolk meningkat sehingga menyebabkan yolk 

menjadi encer (Wang et al., 2019). Pada  

Tabel 2 menunjukkan kondisi berat yolk 

diberbagai negara yang memiliki rataan 26 % - 29 %.  

 

Berat Albumin 

Berat albumin dan kekentalan albumin 

dipengaruhi oleh kemampuan ovomucin (Saputra et al., 

2015). Selanjutnya di jelaskan bahwa Ovomucin 

bertugas dalam pembentukan struktur albumin, 

semakin baik kualitas ovomucim maka semakin tinggi 

kualitas albumin.  Sementara, lama usia telur akan 

mengakibatkan ikatan ovomucim lysozyme pada 

albumin akan encer (Stadelman et al., 2017). Pada  

Tabel 2 menunjukkan berat albumin pada 

berbagai negara memiliki rata – rata 29 hingga 40 

gram. 

Albumin telur mengandung protein 9,7-10,6, 

air 80%, karbohidrat 0,4-0,9%, lemak 0,03 %, dan 

mineral 0,5% (ECY et al., 2014). Penyusun protein 

albumin telur adalah ovalbumin 54%, ovotransferin 

12%, ovomucoid 11%, ovomucin 3,5% dan lisozim 

3,4% (Wulandari et al., 2018).  Penipisan albumin 

terjadi secara alami selama penyimpanan, kualitas 

albumin merupakan indikator yang paling sensisitif 

menunjukkan penurunan kualitas telur (Wang et al., 

2019) 

 

Persentase Berat Albumin 

Persentase albumin diukur untuk mengetahui 

rasio albumin terhadap berat telur dalam satuan persen. 

Persentase albumin diukur untuk mengetahui rasio 

albumin terhadap berat telur. Persentase albumin 

dihitung menggunakan rumus (Stadelman et al., 1995) 

yaitu : [berat albumin (g)/berat telur] x 100. 

 

Tabel 2. Perbandingan Kualitas Telur Interior Ayam Ras berbagai Negara 

 

 

Negara 

Inetrior Telur Referensi 

Warna 

Yolk 

Berat 

Yolk (g) 

Berat 

Albumin (g) 

Haugh 

Unit 

Berat 

yolk (%) 

Berat 

Albumin (%) 
 

Colombia 6,90 15,6 35 92,4 26,53 59,52 
(Aguillón-Páez et al., 

2020) 
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Saudi Arabia 4,94 18,04 39,27 60,37 29,39 63,98 (Attia et al., 2014) 

China 13,00 17,40 44,30 90,6 28,2 71,8 (Zhu et al., 2020) 

Japan 8,28 17,39 38,99 48,36 29,57 66,30 (Guo et al., 2020) 

Mesir 5,44 14,82 29,05 81,31 29,08 57,01 
(Abou-Elkhair et al., 

2018) 

Indonesia 9 13,95 37,82 97,75 23,63 63,98 (Habiyah et al., 2016) 

Brazil 5,98 15,98 35,33 87,36 26,21 57,83 (TW et al., 2019) 

 

Haugh Unit 

Haugh unit adalah kualitas albumin yang di 

ukur berdasarkan tinggi albumen dan berat telur 

(Purwati et al., 2015). Haugh unit merupakan korelasi 

antara tinggi putih telur dengan berat telur. Haugh 

Unit diukur dengan menggunakan tripod micrometer 

dengan mengkur albumin kental (thick albumin) lalu 

diambil rata-ratanya kemudian dihitung dengan 

menggunakan rumus : HU = 100 log(H − 1.7W0.37 

+7.6), dimana H : tinggi albumin kental (mm) dan W 

berat telur dalam gram. Indikator menentukan kualitas 

telur interior yang paling baik adalah Haugh Unit (Zhu 

et al., 2020). Selain itu Haugh Unit merupakan 

parameter kualitas albumin yang menentukan 

keseluruhan kandungan telur dan kesegaran telur 

(Narushin et al., 2021).  

Tabel 2 menunjukkan nilai haugh unit telur ayam ras 

dari berbagai negara berdasarkan grade score yang 

dikeluarkan oleh (United States Department of 

Agriculture, 2000) grade  AA (diatas 72.0) adalah 

Colombia, China, Mesir, Indonesia dan Brazil. Grade 

score A (60-71,9) adalah Saudi Arabia. Grade score B 

(31-59,9) adalah Japan.  

 

KESIMPULAN 

Kualitas eksterior dan interior telur konsumsi 

ayam ras memiliki kualitas yang hampir sama pada 

berbagai negara. 
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