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RINGKASAN

AHMAD HILMI ZAKARIA. 21.41.0007. 2025. Analisis Indeks Kuning Telur,
Haugh Unit, dan Total Plate Count (TPC) pada Telur Ayam Ras di Pasar
Tradisional dan Modern Kota Salatiga. (Pembimbing: SUGIYONO dan
ISMIARTT)

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji kualitas telur ayam ras yang dijual
di pasar tradisional dan pasar modern di Kota Salatiga khususnya pada parameter
ketebalan indeks kuning telur, Haugh Unit, dan Total Plate Count (TPC).
Pelaksanaan penelitian ini selama waktu satu bulan yaitu pada tanggal satu bulan
Juli 2025. Materi penelitian yaitu telur ayam ras yang dibeli atau diambil dari
pasar tradisional (Pasar Raya 1, Raya 2, dan Blauran) dan pasar modern (Ada
Baru, Superindo, dan Luwes) di Kota Salatiga.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jangka sorong,
timbangan, dan peralatan laboratorium untuk uji 7otal Plate Count (TPC). Bahan
yang digunakan dalam penelitian yaitu telur ayam ras yang diperoleh dari lokasi
penelitian. Jumlah sampel telur secara keseluruhan yaitu 90 butir telur. Data yang
diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel. Analisis data yang
digunakan yaitu analisi 7-7est untuk /ndependent Sample pada parameter indeks
kuning telur dan Haugh Unit, sedangkan parameter Total Plate Count (TPC)
menggunakan analisis deskriptif.

Hasil penelitian menunjukkan 7-7est pada indeks kuning telur dari pasar
tradisional dan pasar modern adalah 0,262 (P > 0,05) maka tidak terdapat
perbedaan yang signifikan. Sementara itu, hasil uji T pada parameter Haugh Unit
dari pasar tradisional dan pasar modern menunjukkan nilai 0,009 (P < 0,05) maka
terdapat perbedaan yang signifikan. Kemudian pada parameter Total Plate Count
(TPC) dari pasar tradisional dan pasar modern total cemaran mikroba berkisar
antara < 10 — 70 Kol/gr artinya telur dari pasar tradisional maupun modern aman
dikonsumsi. Kualitas telur yang dibeli dari pasar tradisional maupun pasar modern
di Kota Salatiga menunjukkan perbedaan yang tidak signifikan sehingga
keduanya tergolong dalam mutu yang baik. Konsumen dapat meyakini bahwa
kualitas telur yang dipasarkan, baik di pasar tradisional maupun pasar modern,
relatif setara dan aman untuk dikonsumsi.

Kata Kunci : Telur ayam ras, Indeks kuning telur, Haugh Unit, Total Plate Count



SUMMARY

AHMAD HILMI ZAKARIA. 21.41.0007. 2025. Analysis of Egg Yolk Index,
Haugh Unit, and Total Plate Count (TPC) in Broiler Chicken Eggs at Traditional
and Modern Markets in Salatiga City. (Pembimbing: SUGIYONO dan
ISMIARTTI)

This study aims to examine the quality of broiler chicken eggs sold in
traditional and modern markets in Salatiga City, particularly in terms of yolk
index, Haugh Unit, and Total Plate Count (TPC) parameters. The research was
conducted over a one-month period, specifically in July 2025. The research
material consisted of broiler chicken eggs purchased or collected from traditional
markets (Pasar Raya 1, Raya 2, and Blauran) and modern markets (Ada Baru,
Superindo, and Luwes) in Salatiga City.

The tools used in this study included a caliper, a scale, and laboratory
equipment for the 7otal Plate Count (TPC) test. The material used was broiler
chicken eggs obtained from the research locations. The total number of egg
samples was 90. The data obtained were tabulated in table form. Data analysis
employed the Independent Sample T-Test for yolk index and Haugh Unit
parameters, while the TPC parameter was analyzed descriptively.

The results showed that the T-test for the yolk index between traditional and
modern markets yielded a significance value of 0.262 (P > 0.05), indicating no
significant difference. Meanwhile, the T-test results for the Haugh Unit parameter
showed a significance value of 0.009 (P < 0.05), indicating a significant
difference. For the Total Plate Count (TPC) parameter, microbial contamination
levels ranged from <10 to 70 CFU/g, meaning that eggs from both traditional and
modern markets were safe for consumption. Overall, the quality of eggs
purchased from traditional and modern markets in Salatiga City showed no
significant difference, and both were categorized as good quality. Consumers can
be assured that the eggs marketed in both traditional and modern markets are
relatively equivalent in quality and safe for consumption.

Keywords: Broiler chicken eggs, Yolk index, Haugh Unit, Total Plate Count
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BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur ayam merupakan bahan makanan yang banyak diminati masyarakat
sebagai sumber protein hewani dengan harga yang terjangkau. Kandungan setiap
100 g telur ayam terdiri dari energi sebesar 147 kkal; 9,94 g lemak; 12,58 g
protein; 56 mg kalsium dan 1,78 mg zat besi (Sutanto, 2022). Kualitas telur ayam
dipangaruhi oleh beberapa faktor seperti metode penyimpanan, kondisi
lingkungan penyimpanan, dan lain-lain. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia
(SNI), telur dapat disimpan pada suhu ruang, maksimum selama 14 hari dengan
kelembapan 80%-90%. Penyimpanan pada suhu 4- 7°C dpat dilakukan
maksimum selama 30 hari dengan kelembapan 60%-70%. Semakin baik kualitas
telur maka nutrisi yang dikandung pun lebih baik (Bilyaro ef al., 2021).

Telur memiliki nutrisi yang baik serta dapat dengan mudah dibeli di pasar
tradisional maupun pasar modern. Pasar tradisional dan pasar modern memiliki
karakteristik yang berbeda dalam menjaga kualitas produknya. Pasar tradisional
umumnya tidak memiliki fasilitas penyimpanan yang memadai seperti pendingin
sehingga penurunan kualitas produk lebih tinggi dikarenakan kondisi suhu yang
berubah-ubah dibandingkan dengan pasar modern yang memiliki fasilitas
pendingin untuk menjaga suhu ruang lebih terkontrol (Khaeruman et al., 2019).

Sistem pengemasan di pasar tradisional cenderung dikemas apa adanya sehingga



resiko kerusakan secara fisik lebih tinggi dibandingkan pasar modern yang
dikemas khusus untuk menjaga produk tetap aman (Mutiara, 2023)

Kota Salatiga merupakan kota yang terletak tidak jauh dari pusat Provinsi
Jawa Tengah. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) Kota Salatiga Tahun
2024, jumlah penduduknya tercatat sebanyak 201.369 jiwa dengan Iaju
pertumbuhan sebesar 0,57%. Tingkat konsumsi telur dalam tiga tahun terakhir
menunjukkan tren peningkatan, yakni sebanyak 200.793 kg pada tahun 2021,
204.605 kg pada tahun 2022, dan 225.524 kg pada tahun 2023. Wilayahnya yang
strategis menjadikan Kota Salatiga memiliki pasar tradisional yang cukup besar,
yaitu Pasar Raya Salatiga dan Pasar Blauran. Berkembangnya Kota Salatiga
memberikan peluang pada pelaku usaha pasar modern (supermarket) untuk
berbisnis di kota tersebut. Produk yang dijual di pasar modern hampir sama
dengan yang dijual di pasar tradisional, namun terdapat perbedaan dari segi
kualitas, kuantitas, dan kemudahan berbelanja sesuai dengan keinginan
konsumen.

Kualitas telur yang dijual di pasar tradisional dan modern perlu dikaji lebih
lanjut untuk mengetahui mutu telur ayam ras berdasarkan parameter indeks
kuning telur, Haugh Unit, dan Total Plate Count (TPC). Kualitas tersebut penting
karena berkaitan dengan aspek keamanan pangan serta berperan dalam

memberikan jaminan mutu dan keamanan bagi konsumen.



1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji perbedaan kualitas telur ayam ras
yang dijual di pasar tradisional dan modern di Kota Salatiga khususnya pada

parameter indeks kuning telur, Haugh Unit, dan TPC.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini untuk mengetahui dan mendapatkan informasi
mengenai perbedaan kualitas telur ayam ras yang dijual di pasar tradisional dan
modern di Kota Salatiga khususnya pada parameter indeks kuning telur, Haugh

Unit, dan TPC guna memberikan jaminan keamanan pangan kepada konsumen.

1.4 Hipotesis

Hipotesis penelitian ini yaitu terdapat perbedaan antara kualitas telur ayam
ras berdasarkan parameter indeks kuning telur, Haugh Unit, dan TPC yang ada di

pasar tradisional dan modern di Kota Salatiga.



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Telur Ayam Ras

2.1.1. Pengertian Telur Ayam Ras

Telur adalah salah satu bahan makanan hasil ternak unggas yang bergizi
tinggi dan bermanfaat untuk pemenuhan gizi masyarakat (Adisurya et al., 2017).
Telur merupakan salah satu bahan makanan asal unggas dan dikenal sebagai
sumber protein yang murah, berkualitas, dan mudah diakses masyarakat
Indonesia.

Telur berasal dari proses pembentukan telur yang merupakan fungsi dari
sistem reproduksi hewan betina, sistem reproduksi hewan betina terdiri dari
ovarium dan oviduct dan melewati serangkaian proses yang kompleks di bawah
kendali hormon, yaitu proses pertumbuhan dan pematangan germ cell (sel benih)
dan proses deposisi bahan “nonliving” yakni yolk (kuning telur), albumen (putih
telur) dan kulit telur (membran dan cangkang) (Adisurya, 2022). Telur merupakan
sel telur (ovum) yang tumbuh dari sel induk (oognium) di dalam inang telur
(ovarium), oleh ternak unggas disediakan untuk bahan makanan bagi
pertumbuhan embrio (Kurtini et al., 2014).

Protein telur mengandung asam amino paling lengkap dibandingkan bahan
makanan lain seperti ikan, daging, ayam, tempe, tahu dan lain-lain (Setiyaningsih,

2018). Menurut Hintono (2022) telur banyak mengandung protein, lemak, vitamin



dan mineral. Protein telur berkualitas tinggi, dan dikenal sebagai protein seimbang
(balanced protein), mengandung semua asam amino esensiil bagi pertumbuhan
dan pemeliharaan jaringan tubuh manusia.

Menurut Sutanto (2022) telur merupakan sumber vitamin A, D, Bl, dan
riboflavin. Telur sebagian besar terdiri dari air, dan sebagian lain adalah bahan
kering yang terdiri dari protein, lipid, karbohidrat dan mineral, serta sejumlah
kecil senyawa organik sederhana tertentu. Komposisi kimiawi telur ayam ras
disajikan dalam Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimiawi Telur Ayam Ras dan Komponennya

Konstituen Telur utuh Isi telur Yolk Albumen  C2ngkang+

Telur utuh (%) (%) (%) (%) me:no/?)ran
Air 66 74 48 88 2
Bahan kering 34 26 52 12 08
protein 12 13 17 11 6
Lipid 10 11 33 ) i
Karbohidrat 1 1 . 1 )
Abu/mineral 11 1 1 ; 92

Sumber : Card dan Nesheim, 1973

Telur merupakan makanan yang praktis dan mengandung berbagai macam
zat gizi seperti protein, lemak, nutrisi, dan mineral (Aprilia et al., 2024 ). Telur
adalah salah satu bahan makanan asal ternak yang bernilai gizi tinggi. Telur
mengandung zat-zat makanan yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti
protein dengan asam amino yang lengkap, lemak, vitamin, mineral, serta memiliki
daya cerna yang tinggi (Winardi, 2018). Nilai gizi pada telur ayam ras dapat

dilihat melalui Tabel 2.



Tabel 2. Nilai Gizi dan Kecukupan Gizi Tiap 100 gram Telur Ayam Ras

Nilai Gizi
Bagian AKG
Telur Energi Lemak Karbohidrat Protein (%)
(Kkal) (gr) (gr) (gr)
Telur 147 9,94 0,77 12,58 4
Kuning Telur 322 26,54 3,59 15,86 16
Putih Telur 52 0,17 0,73 10,9 3

Sumber : Sutanto, 2022

Setiap 100 gram telur ayam mengandung energi sebesar 147 Kkal; 9,94
gram lemak; 12,58 gram protein; 56 mg kalsium dan 1,78 mg zat besi. Manfaat
telur bagi kesehatan manusia diantaranya, sumber protein untuk memperbaiki
jaringan tubuh yang rusak, vitamin untuk kesehatan mata, vitamin B dan sumber
folat dibutuhkan bagi ibu hamil untuk perkembangan otak janin. Telur juga tidak
membuat kolesterol meningkat, dapat meningkatkan level High Density
Lypoprotein (HDL), membantu program diet, bagus untuk kesehatan tulang,
rambut, dan kuku, pembentukan massa otot, kekebalan tubuh, baik untuk pasien

kemoterapi, masker wajah, serta rendah kalori (Sutanto, 2022).

3. Struktur Telur Ayam Ras

Struktur telur adalah susunan bagian-bagian yang membentuk telur, baik
secara fisik maupun fungsional. Setiap telur mempunyai struktur yang sama,
terdiri dari tiga komponen utama, yaitu kerabang telur (egg shell) sekitar 11% dari
total berat telur, albumen sekitar 57% dari total berat telur, dan yolk sekitar 32%

dari total berat telur (Suprapti, 2002). Berdasarkan SNI 01-3926-2023, dan



Sudaryani, 2003 telur terdiri dari beberapa komponen yaitu kerabang telur (shell),
membran kerabang (shell membranes), putih telur (albumen), kuning telur (yolk),

tali kuning telur (chalazae), dan sel benih (germinal Disc)

Telur ayam ras mempunyai struktur yang sangat khusus yang mengandung
zat-zat gizi cukup untuk mengembangkan sel yang telah dibuahi menjadi seekor
anak ayam. Ketiga komponen pokok telur adalah kulit telur (sheel), putih telur
(albumen), dan kuning teklur (yolk). Struktur telur secara rinci dapat dilihat pada

Ilustrasi 1.

Cangkang

Kuning telur

kalaza «—4— (volk)

putih telure—1—

{albumin) ‘ ; r,,.—-f—V Keping germinal

' \
‘_‘_— \ J
M.emt'Jran telur \ .~ ! Membran
(vitelline) Y cangkang

Ruang udara

Sumber : Ramadhanti, 2023

[ustrasi 1. Struktur Telur Ayam Ras
A. Putih Telur (4lbumen)

Putih telur terdiri atas empat lapisan yaitu lapisan putih telur bagian luar
(20%) terdiri dari cairan kental, lapisan tipis bagian dalam (30%)
merupakan lapisan yang lebih encer, dan lapisan tebal putih telur (50%).
Putih telur bersifat lebih alkalis dengan pH sekitar 7,6. Komponen utama
dari putih telur adalah protein, sedangkan lemak terdapat dalam jumlah

kecil (Nugraha, 2012).



B. Kuning Telur (Yolk)

Kuning telur (yolk) merupakan bagian terpenting pada telur, karena kuning

telur mengandung zat bergizi tinggi untuk menunjang kehidupan embrio.

Bentuk kuning telur hampir bulat, terletak ditengah-tengah dan berwarna

jingga atau kuning. Kuning telur terbungkus oleh selaput tipis, kuat dan

elastis yaitu “Membran Vitelin” dengan ketebalan sekitar 24 mikron,
terbuat dari protein musin dan keratin. Kuning telur tersusun dari lapisan
putih dan kuning, biasanya berjumlah 6 lapisan berselang-seling dengan
lapisan kuning yang lebih lebar. Jumlah pH kuning telur sekitar 6.0, lebih
asam dibandingkan putih telur (Nugraha, 2012).
C. Kerabang Telur (Shell)

Kerabang telur merupakan bagian terluar yang membungkus isi telur dan

berfungsi mengurangi kerusakan fisik maupun biologis, serta dilengkapi

dengan pori-pori kerabang yang berguna untuk pertukaran gas dari dalam
dan luar kerabang telur (Suprapti, 2002). Ada empat bagian yang
membentuk kerabang telur, diantaranya :

1. Kutikula berupa lapisan tipis sekali (3-10 mikron) dan tidak
mempunyai pori-pori, tetapi sifatnya dapat dilalui gas.

2. Lapisan bunga karang (spongy/calcareous layer) terdiri dari protein
serabut yang berbentuk anyaman dan lapisan kapur (CaCOs3, Ca(POys):,
MgCOs, Mg3(POs4).

3. Lapisan mamalia (mammilary layer), sangat tipis, tebalnya 1/3 lapisan

seluruh kerabang telur.



4. Lapisan membran, terdiri dari 2 lapisan yang menyelubungi seluruh
telur, tebalnya sekitar 65 mikron.

D. Rongga Udara (4ir Cell)
Telur memiliki dua selaput pelindung diantara kulit telur dan putih telur.
Telur sesudah diletakkan, rongga udara terbentuk diantara selaput telur
(Suprijatna, 2005).

E. Khalaza (chalazae)
Chalazae adalah tali dari putih telur yang mempertahankan kuning telur
agar tetap ditengah — tengah. Khalaza 3% dari total putih telur berbentuk
spiral yang menghubungkan antara kuning telur dan kerabang tipis dan

menembus putih telur dalam bentuk suspense.

2.1 Kualitas Telur Ayam Ras

2.2.1 Pengertian Kualitas Telur Ayam Ras

Kualitas telur ayam ras merupakan kumpulan ciri-ciri yang memengaruhi
selera konsumen. Mutu dan kualitas telur ayam ras ditentukan oleh faktor-faktor
yang memengaruhi setelah telur hasil dari tubuh induknya, yaitu faktor
lingkungan (suhu), umur telur dan faktor-faktor lain seperti keturunan (Haryono,
2010). Definisi kualitas telur menurut Yuanta (2010) adalah kumpulan ciri-ciri
telur yang memengaruhi penilaian konsumen. Aspek tersebut dapat dibagi
menjadi dua yaitu kulitas eksterior dan kualitas interior. Kualitas eksterior
mencakup warna kerabang telur, bentuk dan tekstur, keutuhan dan kebersihan.

Kualitas interior meliputi keadaan putih telur dan kuning telur.



Kualitas dapat dinyatakan sebagai consumer satisfaction (kepuasan
konsumen). Kualitas telur merupakan gabungan dari karakteristik-karakteristik
yang memengaruhi daya terima konsumen terhadap telur. Produksi telur dengan
kualitas eksterior dan interior yang bagus sangatlah kritis bagi kelangsungan

hidup ekonomis peternakan, khususnya peternakan ayam petelur (Hintono, 2022).

2.2.2 Parameter Kualitas Telur Ayam

Parameter kualitas telur adalah karakteristik atau ukuran tertentu yang
digunakan untuk menilai tingkat kualitas telur. Menurut penelitian Hayuni (2022)
parameter kualitas telur diantaranya yaitu bobot telur, kebersihan kerabang,
rongga udara, dan Haugh Unit. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Aprilia
et al.,(2024) parameter kualitas telur diantaranya yaitu berat telur (g), ketebalan
kerabang (mm), indeks putih telur, indeks kuning telur, dan Haugh Unit.

1. Indeks Kuning Telur

Yolk index adalah tinggi yolk dibagi dengan diameternya. Rata-rata nilai yolk
index untuk telur segar berada dalam kisaran antara 0,42 mm dan 0,40 mm
(Hintono, 2022). Standar Nasional Indonesia (2008) menyatakan indeks kuning
telur segar berkisar antara 0,33mm dan 0,52 mm. Umumnya telur mempunyai
indeks kuning telur yaitu 0,42mm. Makin lama telur disimpan, nilai indeks kuning
telur makin kecil akibat migrasi air (Buckle et al., 2007).

Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas indeks kuning telur ayam ras

adalah sebagai berikut :
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. Nutrisi pada pakan yaitu apabila protein pada pakan tinggi, maka semakin
kuat membran kuning telur, sehingga indeks kuning telur tetap tinggi
(Surmini et al., 2024)

. Umur telur yaitu indeks kuning telur tergolong tinggi pada saat baru
menetas, lalu menurun secara bertahap seiring dengan bertambahnya umur
telur dan ayam (Prabowo, 2013).

. Suhu penyimpanan yang tinggi melemahkan membran vitellin sehingga
indeks kuning telur menurun, sebaliknya penyimpanan dingin dapat
memperlambat penurunan indeks serta membantu mempertahankan bentuk
dan kebersihan kuning telur (Sirait, 2016).

. Lingkungan yang buruk misalnya suhu ekstrem, stres, dan higienitas rendah
dapat menurunkan nafsu makan dan penyerapan nutrisi, melemahkan
membran kuning telur, dan menurunkan indeks kuning telur (Prabowo,
2013).

. Cangkang telur yang retak dan penanganan kurang baik mempermudah
kontaminasi mikroba dan mempercepat penguapan air, sehingga berdampak

negatif pada indeks kuning telur (Prabowo, 2013).

2. Haugh Unit (HU)

Haugh Unit biasanya digunakan dalam penelitian sebagai suatu ukuran

kualitas interior telur. Nilai Haugh Unit yang tinggi berarti kualitas telur tinggi.

Pada telur yang baru ditelurkan, nilai Haugh Unit adalah 100; untuk telur-telur

yang berkualitas baik, nilai HU adalah 75 ; dan telur yang basi nilai HU di bawah

50 (Hintono, 2022)
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Faktor-faktor yang memengaruhi kualitas Haugh Unit pada telur ayam ras
adalah sebagai berikut :

a. Lebar albumen yang kecil akan membuat nilai Haugh Unit tinggi. Hal ini
dikarenakan adanya pergerakan air (osmosis) dari albumen kedalam
yolk, sehingga albumen tidak bertambah lebar. Kondisi tersebut
mencegah pengenceran pada kekentalan albumen sehingga nilai Haugh Unit
pun tinggi (Rhamadhini et al., 2022)

b. Nilai HU cenderung menurun seiring bertambahnya umur ayam (Apriliyani,
2024)

c. Semakin lama masa simpan, HU menurun signifikan akibat penurunan CO:
dan ketercairan albumen (Menezes et al., 2012). Penyimpanan pada suhu
dingin antara (8—18 °C) dapat memperlambat penurunan HU (Sodak, 2011).

d. Kondisi kesehatan ayam dan nutrisi juga turut berperan, apabila gizi kurang
atau terjangkit penyakit maka dapat menurunkan kekentalan putih telur,

sehingga menurunkan HU (Sodak, 2011).

3. Total Plate Count (TPC)

Total Plate Count (TPC) telur adalah metode untuk mengukur jumlah
mikroba yang ada dalam telur untuk menilai kualitas telur berdasarkan Standar
Nasional Indonesia (SNI) 3926:2023 tentang telur ayam konsumsi. Persyaratan
mutu mikrobiologis telur ayam konsumsi berdasarkan (SNI) 3926:2023 harus
memenuhi syarat antara lain batas mikroba yang dapat diterima 1 x 10° kol/g,

batas maksimum mikroba 1 x 10° kol/g;, Enterobacteriaceae memiliki batas

12



mikroba yang dapat diterima 1 x 10! kol/g, batas maksimum mikroba 1 x 10*kol/g
sedangkan Sal/monella sp batas maksimum mikroba harus negatif.

Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas Total Plate Count (TPC) pada
telur ayam ras adalah sebagai berikut :

a. Penyimpanan telur tahan 4-5 minggu bila disimpan pada suhu pendingin
sekitar 2-10°C. Penyimpanan telur dalam suhu pendingin dapat
memperlambat aktivitas mikroba yang menyebabkan kerusakan pada telur
sehingga telur mudah busuk, sedangkan penyimpanan telur di suhu ruang
dapat bertahan selama 1-2 minggu (Fatayati et al., 2023)

b. Kebersihan telur. Telur tidak boleh dibersihkan menggunakan air
mengalir sebelum disimpan. Cukup dilap agar lapisan pelindung telur
tidak hilang. Pembersihan telur dengan air dapat membuka pori-pori,
sehingga mempercepat kontaminasi jika disimpan terlalu lama (Fatayati et
al., 2023)

c. Kondisi lingkungan dan sanitasi kandang serta kebersihan dan higienitas
pasar/pedagang sangat berpengaruh. Lingkungan kotor dan banyak debu

meningkatkan kontaminasi mikroba (Wandojo, 2023)

2.3 Pasar Tradisional dan Pasar Modern

Definisi pasar secara umum adalah sebagai tempat bertemunya pembeli dan
penjual untuk melakukan transaksi jual - beli barang dan jasa. Pasar artinya suatu
tempat di mana pada hari tertentu para penjual dan pembeli dapat bertemu untuk
jual-beli barang (Fahrezi, 2023). Pasar menurut teori ekonomi adalah suatu

situasi dimana pembeli (konsumen) dan penjual (produsen dan pedagang)
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melakukan transaksi setelah kedua pihak telah mengambil kata sepakat tentang
harga terhadap sejumlah barang dengan kuantitas tertentu yang menjadi objek
transaksi. Kedua pihak, pembeli dan penjual mendapatkan manfaat dari adanya
transaksi atau pasar. Pihak pembeli mendapatkan barang yang diinginkan untuk
memenuhi dan memuaskan kebutuhannya sedangkan penjual mendapatkan
imbalan pendapatan untuk selanjutnya digunakan untuk membiayai aktivitasnya

sebagai pelaku ekonomi produksi atau pedagang (Harsono et al., 2019)

Pasar tradisonal adalah tempat bertemunya penjual dan pembeli untuk
melakukan transaksi di mana, organisasi pasar yang ada masih sangat sederhana
dengan tingkat efisien dan spesialisasi yang rendah. Pola bangunannya umumnya
terdiri dari kios-kios atau gerai, los dan dasaran terbuka yang dibuka oleh penjual

atau pengelola pasar (Khaeruman et al., 2019).

Pasar modern adalah pasar yang dikelola dengan manajemen modern,
umumnya terdapat di kawasan perkotaaan, sebagai penyedia barang dan jasa
dengan mutu pelayanan yang baik kepada konsumen yang pada umumnya
anggota masyarakat kelas menengah ke atas. Pasar modern antara lain mall,
supermarket, department store, shopping center, waralaba, toko mini swalayan,

pasar serba ada, dan toko serba ada (Khaeruman et al., 2019).

2.3.1. Perbedaan Pasar Tradisional dan Pasar Modern

Pasar modern tidak banyak berbeda dari pasar tradisional, namun pada pasar
jenis ini penjual dan pembeli tidak bertransaksi secara langsung melainkan

pembeli melihat label harga yang tercantum dalam barang (barcode), berada
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dalam bangunan dan pelayanannya dilakukan secara mandiri (swalayan) atau

dilayani oleh pramuniaga. Barang yang dijual memiliki jenis yang beragam. Pasar

modern juga menyediakan barang impor, barang yang dijual mempunyai kualitas

relatif lebih terjamin karena melalui penyeleksian ketat (Khaeruman et al., 2019).

Ciri — ciri pasar tradisional menurut Harsono ef al,. (2019) adalah sebagai

berikut :

a.

Pasar tradisional dimiliki, dibangun dan dikelola oleh pemerintah daerah

b. Adanya sistem tawar menawar antar penjual dan pembeli. Tawar-menawar
adalah salah satu budaya yang terbentuk di dalam pasar. Hal ini yang dapat
menjalin hubungan sosial antara pedagang dan pembeli lebih dekat.

Ciri — ciri pasar modern menurut Harsono et al,. (2019) adalah sebagai
berikut:

a. Tidak ada sistem tawar menawar

b. Harga sudah tertera di barang yang dijual dan umumnya diberi barcode

c. Mempunyai penataan ruang yang membuat nyaman para pembeli

d. Pelayanan dilakukan secara mandiri atau dilayani oleh pramuniaga

e. Memperioritaskan aspek higenis dan kenyamanan

Menurut Fahrezi 2023 perbedaan pasar tradisional dengan pasar modern

dapat dijelaskan melalui Tabel 3.
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Tabel 3. Perbedaan Pasar Tradisional dan Pasar Modern

Pasar Tradisional

Pasar Modern

. Prioritas utama bukanlah kenyamanan
tempat berbelanja melainkan harga dan
produk yang terjangkau

. Produk yang dijual tidak semua dipajang
. Penjualnya merupakan pelaku
perorangan atau individu

. Pembayarannya hanya dapat dilakukan

secara tunai

. Bagi pembeli kenyamanan tempat

belanja umumnya menjadi hal penting.

. Biasanya semua produk yang dijual

akan dipajang dan dikelompokkan.

. Penjual umumnya berbentuk badan

usaha yang  bertujuan  mencari

keuntungan

. Pembayaran dapat dilakukan secara

tunai maupun kredit.

Sumber : Fahrezi. (2023)
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BAB III

MATERI DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan selama kurun waktu satu bulan yaitu pada tanggal
5-19 Agustus 2025. Materi penelitian ini yaitu telur ayam ras yang dibeli atau
diambil dari pasar di Kota Salatiga. Penentuan lokasi penelitian didasarkan pada
pasar yang masuk skala besar dan banyak pengunjung. Pasar tradisional terdiri
dari Pasar Raya I, Pasar Raya II, dan Pasar Blauran I yang secara luas dan sarana
prasarana termasuk tiga besar menurut BPS Kota Salatiga Tahun 2024. Pasar
modern yang digunakan untuk lokasi penelitian yaitu tiga pasar yang berdasarkan
survei lebih sering dikunjungi pembeli yaitu Superindo Sudirman, Luwes

Swalayan, dan Ada Baru Swalayan.

3.2 Materi Penelitian
3.2.1 Alat

Alat yang digunakan diantaranya terdiri dari jangka sorong, timbangan, dan
alat laboratorium. Jangka sorong berfungsi untuk mengukur tinggi dan diameter
kuning telur yang digunakan dalam perhitungan indeks kuning telur, serta untuk
mengukur tinggi albumen sebagai dasar perhitungan Haugh Unit. Timbangan
digunakan. Timbangan digunakan untuk mengukur berat telur sebagai dasar
perhitungan Haugh Unit. Total Plate Count (TPC) diperlukan peralatan
laboratorium diantaranya cawan petri, tabung reaksi, pipet volumetric, botol,

media penghitung koloni (colony counter), gunting, pinset, stomatcher, PH meter,
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timbangan, pengocok tabung (vortex), incubator, penangas air, autoklaf,
mikropipetter pipette, lemari pendingin (referigerator).
3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu telur ayam ras yang diperoleh
dari lokasi penelitian. Jumlah sampel telur secara keseluruhan yaitu 90 butir telur
yang tersaji pada Tabel 4.

Tabel 4. Rincian Sampel Penelitian (Butir Telur)

Nama Pasar Toko Jml/Toko Jml/Pasar Jumlah Total

Indeks Kuning Telur dan Haugh Unit (HU)

Pasar Tradisional Pasar Raya 1 Toko 1 4
Toko 2 4 12
Toko 3 4
Pasar Raya 2 Toko 1 4
Toko 2 4 12 36
Toko 3 4 7
Pasar Blauran 1 Toko 1 4
Toko 2 4 12
Toko 3 4
Pasar Modern Superindo 12 12
Luwes 12 12 36
Ada Baru 12 12
Total Plate Count (TPC)
Pasar Tradisional Pasar Raya 1 Toko 1 1
Toko 2 1 3
Toko 3 1
Pasar Raya 2 Toko 1 1
Toko 2 1 3 9
Toko 3 1 18
Pasar Blauran 1 Toko 1 1
Toko 2 1 3
Toko 3 1
Pasar Modern Superindo 3
Luwes 3 3 9
Ada Baru 3 3
Jumlah Keseluruhan 90

Pemilihan sampel secara acak pada masing-masing parameter. Parameter

Indeks Kuning Telur dan Haugh Unit pada pasar tradisional akan diambil masing-
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masing 3 toko dan setiap toko akan digunakan 4 butir telur, maka total sampel
setiap pasar tradisional masing-masing 12 butir telur ayam ras sehingga jumlah
keseluruhan sampel pada pasar tradisional yaitu 36 butir telur. Sampel untuk
pasar modern setiap pasar diambil 12 butir telur sehingga total sampel pada pasar
modern 36 butir telur. Jumlah sampel keseluruhan untuk parameter Indeks Kuning
Telur dan Haugh Unit yaitu 72 butir telur.

Sampel untuk parameter TPC pada pasar tradisional diambil masing-masing
3 toko dan setiap toko digunakan 1 butir telur, maka total sampel setiap pasar
tradisional masing-masing 3 butir telur ayam ras sehingga jumlah keseluruhan
sampel pada pasar tradisional yaitu 9 butir telur. Sampel untuk pasar modern
setiap pasar akan diambil 3 butir telur sehingga total sampel pada pasar modern 9
butir telur. Jumlah sampel keseluruhan untuk parameter TPC yaitu 18 butir telur.
Perbandingan jumlah sampel antara pasar tradisional dan pasar modern pada
parameter indeks kuning telur dan Haugh Unit yaitu 36:36, sedangkan
perbandingan jumlah sampel antara pasar tradisional dan pasar modern pada
parameter TPC yaitu 9:9.

Uji Total Plate Count (TPC) pada telur ayam ras dengan media Plate Count
Agar (PCA) membutuhkan bahan-bahan diantaranya Buffered Peptone Water
(BPW) 0,1% untuk pengenceran awal sampel, NaCl fisiologis 0,85% steril
sebagai alternatif, Plate Count Agar (PCA) media standar untuk menghitung
jumlah bakteri total yang mengandung (7ryptone : sumber nitrogen, Yeast extract :

sumber vitamin dan faktor pertumbuhan, Glucose/dextrose : sumber energi, dan
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Agar : pemadat media), bahan Sterilitas diantaranya aquadest steril (air suling

steril), alkohol 70%, dan kapas/tisu steril.

3.3 Metode

3.3.1 Pengambilan Sampel

Penelitian ini menggunakan metode survei dengan tujuan untuk
membandingkan kualitas telur ayam ras yang dijual di pasar tradisional dan pasar
modern di Kota Salatiga berdasarkan parameter yang telah ditentukan. Penelitian
ini dilakukan dengan cara survei yaitu membeli sampel telur sesuai jumlah yang
telah ditentukan pada lokasi penelitian pasar tradisional dan pasar modern di Kota
Salatiga.

Penentuan sampel penelitian yaitu menggunakan teknik purpossive random
sampling. Menurut Sugiyono (2017) teknik purpossive random sampling
merupakan suatu metode pengambilan sampel dengan menggunakan beberapa
pertimbangan tertentu sesuai dengan kriteria yang diinginkan untuk dapat
menentukan jumlah sampel yang akan diteliti. Data-data hasil penelitian dicatat
dan dianalisis menggunakan perhitungan analisis t-test (independent sample)
dengan bantuan sofiware IBM SPSS 25 untuk menghasilkan perbandingan
kualitas berdasarkan hipotesis yang diharapkan.

3.3.2 Parameter Penelitian
Parameter yang digunakan pada penelitian ini hanya diambil beberapa
parameter, diantaranya :
1. Indeks Kuning Telur (IKT)
Indeks Kuning Telur (IKT) didapatkan dari perbandingan diameter kuning telur

(mm) dan tinggi kuning telur (mm) dengan mengukur menggunakan jangka
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sorong. Menurut Badan Standar Nasional Indonesia (2008) menyebutkan bahwa
perhitungan Indeks kuning telur berdasarkan Badan Standar Nasional Indonesia

(2008) didapatkan dengan rumus berikut :

Tinggi Kuning Telur

IKT =
Diameter Kuning Telur

2. Haugh Unit

Haugh Unit didapatkan dari pengukuran tinggi (mm) dan berat (gram) albumen
dengan mengukur menggunakan jangka sorong dan timbangan berat. Menurut
penelitian Purwati et al., (2015) Perhitungan Haugh Unit dilakukan dengan rumus

Raymond Haugh berikut :

HU = 100log(H + 7,57 — 1,7 W%37)

Keterangan —» HU : Haugh Unit

H : Tinggi Albumen (mm)

W . Berat Telur (gram)
3. Total Plate Count (TPC)
Total Plate Count telur adalah metode untuk mengukur jumlah mikroba yang ada
dalam telur untuk menilai kualitas telur berdasarkan Standar Nasional Indonesia
(SNI) 3926:2023 tentang telur ayam konsumsi. Total Plate Count (TPC)
dilakukan di laboratorium menggunakan media Plate Count Agar (PCA).
Sebanyak 5 mL isi telur dimasukkan ke dalam wadah steril, kemudian
ditambahkan 45 mL larutan (BPW) 0,1% steril dan dihomogenkan sehingga

diperoleh pengenceran 10!. Pengenceran bertingkat dilakukan hingga 10~* dengan

cara memindahkan 1 mL suspensi ke dalam 9 mL larutan BPW steril. Setiap
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tingkat pengenceran, sebanyak 1 mL suspensi dimasukkan ke dalam cawan petri
steril, lalu ditambahkan 15-20 mL media PCA yang telah didinginkan hingga
suhu £45 °C. Campuran dihomogenkan dengan cara memutar cawan membentuk
angka delapan, kemudian dibiarkan hingga memadat. Cawan diinkubasi pada
suhu 37 °C selama 24 jam dalam posisi terbalik, setelah itu jumlah koloni yang

tumbuh dihitung menggunakan colony counter.

3.4 Analisis Data

Analisis data yang digunakan yaitu analisis t-test untuk independent sample.
Uji test digunakan peneliti untuk membandingkan rata-rata sampel untuk dua
kelompok. Pada penelitian ini t-test yang akan digunakan adalah jenis uji test
sampel independent, yaitu digunakan untuk menguji perbedaan nilai rata-rata dari
2 kelompok sampel yang tidak berhubungan (Putri et al., 2023).

Pengujian #-test pada penelitian ini menggunakan perangkat lunak statistik
IBM SPSS 25 pada parameter indeks kuning telur dan Haugh Unit untuk dua
kelompok (pasar tradisional dan pasar modern). Sementara itu untuk parameter
TPC akan dianalisis secara deskriptif.

Analisa yang telah dilakukan akan menghasilkan nilai signifikansi yang
dapat menyimpulkan perbedaan rata-rata kualitas telur ayam. Dasar pengambilan
keputusan pada analisis t-test jenis independent sample adalah :

1. Jika nilai Sig (2-tailed) < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan antara

kualitas telur ayam pasar tradisional dan pasar modern.
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2. Jika nilai Sig (2-tailed) > 0,05, maka tidak terdapat perbedaan yang signifikan
antara kualitas telur ayam pasar tradisional dan pasar modern (Raharjo, 2017).

Pada parameter (TPC) akan dianalisis secara deskriptif yaitu dengan
menghitung jumlah koloni bakteri yang tumbuh pada media (PCA). Nilai TPC
tersebut kemudian dibandingkan dengan standar yang berlaku, misalnya SNI
7388:2009 tentang batas maksimum cemaran mikroba. Jika hasil TPC masih
berada di bawah ambang batas, maka sampel telur ayam ras dapat dikategorikan
aman dan layak dikonsumsi, sedangkan jika melebihi batas, maka menunjukkan

adanya cemaran mikroba yang tinggi sehingga tidak layak untuk dikonsumsi.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Indeks Kuning Telur

Berdasarkan hasil pengukuran, nilai rata-rata indeks kuning telur ayam ras
pada Pasar Raya 1 adalah 0,309, pada Pasar Raya 2 sebesar 0,329, dan pada Pasar
Blauran sebesar 0,311. Perbedaan rata-rata (IKT) antar pasar tradisional tidak
menunjukkan signifikan. Hasil penelitian nilai (IKT) pada ayam ras di pasar
modern di Kota Salatiga menunjukkan nilai rata-rata IKT pada toko ADA Baru
adalah 0,331; Superindo 2 sebesar 0,321; dan pada Luwes sebesar 0,346. Rata-
rata nilai IKT pada sampel pasar tradisional adalah 0,3164 sedangkan pasar
modern yaitu 0,3329.

Berdasarkan hasil perhitungan 7-7est menunjukkan bahwa nilai signifikasi
(2-tailed) pada IKT adalah 0,262. artinya tidak terdapat perbedaan yang signifikan
terhadap kualitas telur ayam di pasar tradisional dan modern. Sampel yang diukur
di beberapa pasar tradisional dan modern di Kota Salatiga seperti tersaji pada

Tabel 5.
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Tabel 5. Hasil Pengukuran Indeks Kuning Telur di Pasar Kota Salatiga

Pasar Tradisional Rata-rata Sig (2-tailed)
Pasar Raya 1 0,31
Pasar Raya 2 0,33
Pasar Blauran 0,31
Rata — rata 0,32
Pasar Modern 0,262 (P>0,05)
ADA Baru 0,33
Superindo 0,32
Luwes 0,35
Rata — rata 0,33

Hasil penelitian menunjukkan terdapat selisih antara sampel telur dari pasar
tradisional dan modern. Indeks kuning telur untuk sampel telur pada pasar modern
lebih tinggi dari pada sampel telur pada pasar tradisional. Hal ini membuktikan
bahwa fasilitas dan perlakuan penyimpanan mempengaruhi kualitas telur. Kualitas
kuning telur diukur melalui nilai indeksnya. Menurut standar SNI (BSN, 2008)
dan (Sondakh et al., 2022)standart indeks kuning telur adalah 0,33 — 0,52.

Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata indeks kuning telur pada pasar
modern sudah memenuhi standar SNI, sedangkan untuk indeks kuning telur pada
pasar tradisional sedikit lebih rendah dari pasar modern dan kurang memenuhi
standar SNI. Telur yang sampai ke pasar meskipun tanpa pendinginan khusus
tetap memiliki kualitas yang masih baik bila tidak disimpan terlalu lama atau
diperlakukan kasar. Hal ini diperkuat oleh penelitian Maria dkk 2019 di Pasar
Tradisional Kupang bahwa penurunan kualitas baru terlihat jelas setelah periode

simpan lebih lama (Woi et al., 2022).
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4.2 Haugh Unit

Hasil penelitian menunjukkan nilai Haugh Unit pada ayam ras di pasar
tradisional memiliki nilai rata-rata Pasar Raya 1 adalah 64,16; Pasar Raya 2
sebesar 69,86; dan Pasar Blauran sebesar 61,50. Sementara itu, hasil penelitian
Haugh Unit pada ayam ras di pasar modern di Kota Salatiga menunjukkan nilai
rata-rata Haugh Unit toko ADA Baru adalah 71,99; Superindo sebesar 70,19; dan
Luwes sebesar 66,17.

Berdasarkan hasil perhitungan T-Test, nilai signifikansi (2-tailed) pada
Haugh Unit menunjukkan angka 0,009. tersebut lebih kecil dari 0,05, maka dapat
disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan terhadap kualitas telur
ayam antara pasar tradisional dan modern. Nilai Haugh Unit (HU) telur ayam ras
di Kota Salatiga seperti tersaji dalam Tabel 8.

Tabel 6. Data Pengukuran Haugh Unit di Pasar Kota Salatiga

Pasar Tradisional Rata-rata Sig (2-tailed)
Pasar Raya 1 64,2
Pasar Raya 2 70,0
Pasar Blauran 62,0
Rata — rata 65,2
Pasar Modern 0,009 (P<0,05)
ADA Baru 72,0
Superindo 70,2
Luwes 66,2
Rata — rata 69,5

Berdasarkan Tabel 9. rata-rata Haugh Unit telur pada sampel pasar

tradisional adalah 64,1442 sedangkan pasar modern yaitu 69,3590. Hal ini
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menunjukkan bahwa kualitas internal telur yang dijual di pasar modern cenderung
lebih baik dibandingkan dengan telur yang dijual di pasar tradisional. Nilai Haugh
Unit berdasarkan penelitian tersebut menunjukkan bahwa kualitas telur
berdasarkan Haugh Unit berada pada Mutu II menurut SNI, dimana penilaian
mutu Haugh Unit menurut SNI 3926-2006 adalah Mutu [ yaitu >72, Mutu II 62-

72,dan Mutu I1I <60 (Badan Standarisasi Nasional, 2006)

Berdasarkan hasil uji #-test pada telur ayam ras di pasar modern dan
tradisional menunjukkan nilai yang bermakna terdapat perbedaan yang cukup
signifikan. Perbedaan ini menunjukkan bahwa telur yang dijual di pasar modern
memiliki kualitas internal yang relatif lebih baik dibandingkan dengan telur di
pasar tradisional, yang kemungkinan dipengaruhi oleh perbedaan dalam
penanganan, penyimpanan, serta penerapan standar kebersihan. Hal ini sesuai
dengan penelitian bahwa perbedaan yang signifikan antara kualitas telur di pasar
modern dan tradisional diduga karena pada pasar modern proses penyimpanannya
sudah lebih unggul, seperti sudah menggunakan pendingin dengan kontrol
kelembapan, serta sistem manajemen stok yang baik, memastikan telur yang lebih
segar selalu tersedia (Aprilia ef al., 2024).

4.3 Total Plate Count (TPC)

Berdasarkan hasil Uji (TPC) diperoleh rata-rata seluruh sampel yaitu < 10
sampai 20 Kol/g. Nilai TPC tertinggi pada sampel II dari Pasar Raya 2 yaitu 70
Kol/g dan sampel II dari Pasar Baluran yaitu 30 Kol/g ini masih jauh dari ambang
batas maksimal yang ditetapkan SNI yaitu 1 x 10° Kol/g (100.000 Kol/g). Sampel

telur ayam yang berasal dari pasar tradisional menunjukkan kisaran nilai antara
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<10 hingga 70 Kol/g, dengan nilai tertinggi terdapat pada sampel II Pasar Raya 2
(70 Kol/g) dan sampel II Pasar Blauran (30 Kol/g). Pada pasar modern, hasil uji
TPC relatif lebih rendah dan stabil, yaitu berkisar antara <10 hingga 20 Kol/g.
Berdasarkan hasil penelitian terhadap sampel telur ayam ras dari beberapa lokasi
penelitian, diperoleh nilai TPC telur ayam ras di Kota Salatiga yang tersaji dalam

Tabel 11.

Tabel 7. Data Pengukuran 7otal Plate Count (TPC) di Pasar Kota Salatiga

Lokasi Sampel Hasil Uji Nilai Rujukan
Pasar Tradisional
Pasar Raya 1 I 20 Kol/g 1 x 10°Kol/g
I 20 Kol/g 1 x 10°Kol/g
I <10 Kol/g 1 x 105Kol/g
Pasar Raya 2 I <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
I 70 Kol/g 1 x 10°Kol/g
I <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
Pasar Blauran I <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
I 30 Kol/g 1 x 10°Kol/g
I <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
Pasar Modern
ADA Baru I <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
II 10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
11 <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
Superindo I <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
I <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
11 <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
Luwes 1 20 Kol/g 1 x 10°Kol/g
11 <10 Kol/g 1 x 10°Kol/g
11 20 Kol/g 1 x 10°Kol/g

Berdasarkan hasil Uji TPC, semua sampel telur ayam dalam kondisi sangat
baik karena angka total bakteri yang tumbuh sangat rendah. Sehingga seluruh
sampel nya memenuhi standar keamanan pangan SNI dan dapat dinyatakan telur

yang diuji layak dikonsumsi dan aman dari segi jumlah cemaran mikroba, bahwa
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Telur ayam dari pasar modern memiliki kualitas mikrobiologis lebih baik
dibandingkan dengan pasar tradisional, meskipun seluruh hasil uji dari kedua
pasar masih jauh berada di bawah batas maksimum SNI yaitu 1 x 10° Kol/gr.

Hasil uji TPC pada lokasi penelitian yang terbilang jauh dari batas
maksimum SNI dapat disimpulkan bahwa kondisi telur masih segar dan sedikit
tercemar mikroba, meskipun pada pasar tradisional yang metode penyimpanannya
kurang terfasilitasi dengan sempurna, ketiga pasar tradisional tersebut memiliki
bangunan yang besar dan ruangan yang cukup luas pada setiap tokonya. Suhu
ruang yang tidak terlalu tinggi serta letak Kota Salatiga yang berada di topografi
pegunungan memberikan udara sejuk sehingga memperlambat pertumbuhan
mikroba pada telur ayam mengingat kualitas telur dapat dipengaruhi oleh umur,
jenis strain, serta faktor lingkungan, seperti kelembapan, suhu, waktu
penyimpanan, nutrisi pakan, dan kontaminasi telur oleh mikroorganisme (Kirana

et al., 2023).
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BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dapat disimpulkan bahwa kualitas internal telur ayam dari pasar modern
relatif lebih baik dibandingkan pasar tradisional, namun secara keseluruhan telur
ayam dari kedua pasar di Kota Salatiga masih tergolong baik dan aman untuk

dikonsumsi.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan agar penelitian selanjutnya
menambahkan parameter uji lain, seperti mikrobiologi, kandungan gizi, dan
cemaran kimia, sehingga mutu telur dapat dinilai lebih menyeluruh. Jumlah serta
variasi sampel juga perlu diperluas dengan melibatkan pasar dari wilayah lain,
serta mempertimbangkan faktor penyimpanan dan jenis telur yang berbeda agar

hasil penelitian lebih representatif dan komprehensif.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data dan Uji Test Indeks Kuning Telur

Pasar Tradisional

Pasar Modern

Sampel -

Pasar Raya 1 Pasar Raya2  Pasar Blauran = ADA Baru Superindo Luwes

1 0,298 0,163 0,256 0,280 0,251 0,334

2 0,361 0,374 0,373 0,372 0,326 0,311

3 0,417 0,387 0,292 0,298 0,377 0,369

4 0,154 0,448 0,278 0,269 0,317 0,295

5 0,333 0,366 0,396 0,215 0,315 0,277

6 0,319 0,383 0,371 0,270 0,281 0,393

7 0,308 0,380 0,311 0,308 0,315 0,370

8 0,339 0,357 0,355 0,356 0,303 0,309

9 0,242 0,270 0,332 0,368 0,360 0,312

10 0,366 0,319 0,264 0,446 0,359 0,501

11 0,277 0,249 0,237 0,374 0,349 0,366

12 0,297 0,249 0,262 0,422 0,301 0,315
Rata-rata 0,309 0,329 0,311 0,331 0,321 0,346

Group Statistics
PASAR N Mean Std. Deviation Std. Error Mean
HASIL PASAR TRADISONAL 36 0.3164 0.6711 0.01118
PASAR MODERN 36 0.3329 0.5611 0.00935

Independent Samples Test

Levene's Test for Equality of Variances

t-test for Equality of Means
95% Confidence
Interval of the

Sig. (2- Mean Std. Error Difference
F Sig. t df tailed) Difference Difference  Lower Upper
ARG [ UEVEIEEE: 1319 0225 -1.132 70 0262 20.01650  0.01458 -0.04558  0.01258
assumed
B 1132 67869 0262 20.01650  0.01458 -0.04559  0.01259

not assumed
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Lampiran 2. Data dan Uji Test Haugh Unit

Pasar Tradisional Pasar Modern
Sampel
Pasar Rayal Pasar Raya 2 Pasar Blauran ADA Baru  Superindo Luwes
1 61,67 44.45 54,86 72,46 52,19 61,66
2 52,33 56,12 62,75 71,82 65,03 58,43
3 67,96 64,17 53,20 60,96 55,80 62,70
4 59,46 67,51 53,01 60,16 67,59 73,20
5 71,47 75,10 46,31 75,51 73,27 64,23
6 49,83 71,95 75,72 64,49 74,42 66,41
7 66,62 71,35 82,20 77,85 79,81 67,51
8 62,75 63,49 68,51 81,02 67,05 72,90
9 69,38 68,92 65,73 78,72 72,33 73,11
10 63,17 85,38 65,67 72,91 72,90 74,32
11 51,07 73,14 66,17 72,99 71,17 75,47
12 64,16 68,86 64,75 69,25 72,46 64,70
Rata-rata 64,16 69,86 61,50 71,99 70,19 66,17
Group Statistics
PASAR N Mean Std. Deviation Std. Error Mean
HASIL PASAR TRADISONAL 36 64.1442 9.35076 1.55846
PASAR MODERN 36 69.3590 6.82517 1.13753
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of Variances t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval
Sig. (2- Mean Std. Error  of the Difference
F Sig. t df tailed) Difference Difference Lower Upper
HASIL Equal variances 1.535 0.219 -2.703 70 0.009 -5.21481 1.92945 -9.06297 -1.36664
assumed
Equal variances -2.703  64.048 0.009 -5.21481 1.92945 -9.06926 -1.36035

not assumed
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Lampiran 3. Data Hasil Uji Laboratorium TPC
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