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MACAM TELUR
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SIFAT FUNGSIONAL

e Kelarutan
* Bentuk cair jadi padat
* Perubahan struktur molekul

— Panas

— Mekanik
— Asam basa
— Garam

| .| | . ii iioi
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DAYA BUIH (FORMING)
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Daya Emulsi

* campuran antara dua jenis cairan yang secara
normal tidak dapat bercampur, dimana salah satu
fase terdispersi dalam fase pendispersi.

* Kuning telur mengandung minyak yang bersifat
surface active yaitu lesitin, kolesterol dan

lesitoprotein. = o
Emulsifier Ev.nulsnﬂer
* Lesitin : emulsi minyak dalam dal e o

e kolesterol : emulsi air dalam min d @/
Water-Based

Oil-Based
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Kontrol Kristalisasi [5./‘
’\I, s

Penambahan albumin ke dalam larutan gula

dapat mencegah terbentuknya gula (kristal).

albumin >> cegah penguapan >> cegah inversi

sukrosa berlebihan.

Manfaat >> dalam pembuatan gula-gula >>

rasa di mulut manis, halus serta selalu basah.
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Pewarna

?‘.;..— 57

« Sifat ini hanya dimiliki oleh kuning telur.

* Pigmen kuning pada telur adalah xantofil, lutein,

beta karoten dan kriptoxantin.

 Sifat ini banyak dimanfaatkan pada industri

pembuatan es krim, custard dan saus
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STRUKTUR TELUR

A DVARY

1 Mature Yolk within
Yolk Sac

2 Immature Yolk

3 Empty Follicde e

4 Stgma or Suure

E OVIDUCT

1 Infundibulum
2 Magnum

3 Isthmus

4 Uterus

4 Vagina
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INFUNDIBULUM

MAGNUM

* infudibulum :
—9cm

— menangkap ovum yang

sudah matang.
tsmans Z — telur kuning berdiam
4\ urenus sekitar 15 sampai 30
\\ menit
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INFUNDIBULUM

ISTHMUS
REGION

UTERUS
REGION

INTESTINE 3
3 %7 VAGINA
VESTIGIAL d recion
RIGHT OVIDUCT
CLOACA
e ot

* Magnhum
— saluran terpanjang dari
oviduct : 33 cm.
— tempat terjadinya
sekresi albumen telur.
— Proses perkembangan

telur dalam magnum

sekitar 3jam
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INFUNDIBULUM

MAGNUM

* isthmus
— 10 cm,
— disini tempat
terbentuknya membran

sel (selaput kerabang)
lunak
— berfungsi untuk
melindungi masuknya
mikroorganisme
UTERUS
kedalam telur.
— calon telur berdiam
sekitar 1,5 jam
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INFUNDIBULUM

MAGNUM
REGION

ISTHMUS
REGION

LARGE
INTESTINE

—10-12cm,
— disini tempat terjadinya
pembentukan dan

penyempurnaan

kerabang telur.

— Waktu proses ini sekitar

; 20- 21 jam
P 3 VAGINA
VESTIGIAL REGION
RIGHT OVIDUCT
CLOAC o -
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INFUNDIBULUM

MAGNUM

REGION
ISTHMUS
REGION
UTERUS
REGION

LARGE .
INTESTINE 3

VESTIGIAL
RIGHT OVIDUCT

VAGINA
REGION

o

CLOACA

=

- —

— Telur dalam vagina
hanya tinggal beberapa

menit saja.

— telur dilapisi dengan
mucus : menyumbat pori
pori pada kerabang telur
untuk mencegah infeksi

bakteri
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INFUNDIBULUM =

MAGNUM

* Kloaka : Merupakan

REGION
= bagian paling ujung dari
oviduct
REGION
UTERUS
REGION
LARGE
INTESTINE
VESTIGIAL
Ilmu Bahan Makanan-Telur 16
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Infundibulum e perlviteliine
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Yolk

Albumen (white)

Germinal Disk

Shell Vitelline Membrane
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KULIT TELUR

Pada permukaan
(kutikula ) ada protein
keratin ~ rambut, kuku
yang mengisi pori-pori,
untuk kontrol bakteri, gas
Lapisan bunga karang
(calcareous) : protein
serabut, lapisan kapur
(MgPO,, CaCO;, Mg CO,.

Lapisan mamila, mrpk =7

lapisan ke 3, tebal 1/3
seluruh bagian kulit . Ada
lapisan luar, lapisan
dalam, terbuat keratin
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COMPOSITION
Shell
* Qutar edmlamg nf?gg,
COMPos rgely ol
calcium caltlo%a -]

* May be white or brown
depending on breed of chicken.
« Color does not effect egg
quality, cooking charactarnstics,
nutritive value or shell thickness

Yolk

« Yellow portion of egg.
= Color varies with feed
of the han, but doasn't
indicate nuiritiva
content

= Major source of egg
vitamins, minerals,
and fat

Germinal Disc
Vitelline (Yolk)
Membrane

= Holds yolk
contents

Chalazae
» Twisted, cordlike strands

of eg% white

= Anchor yolk in center of egg.
» Prominent chalazae

indicated freshness Ilmu Bahan Makanan-Telur
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5. MAMMILLA (MAMMILLARY KNOB)

PORE CANALS

| CUTICLE

2. SPONGY LAYER

3. MAMMILLARY LAYER

} & sHELL MEMBRANE

6. PROTEIN MATRIX MATERIAL FORMING
CORE OF THE MAMMILLA

Courtery USDA

Fic, 18.3. MacxiFiep Cross SECTION OF THE SHELL OF AN Ecc

19

Air Cell

. ml::hl&t of air fdorTEd

at the large end of e

. Causecr:g by cuntra_{:ggn
of the contents during
cooling after laying

» Increases in size as
agg ages

Shell Membranes

« Two membranes-inner
and outer shell
membranes surround
the albumen

* Provide protective
barrier against bacterial
penetration

» Air cell forms between
these two membranes

Thin Albumen (White)
+ Nearast to the shell

» Spreads around thick
white of high-quality

egg

Thick Albumen {White)

+ Major source of egg

riboflavin and protein.

+ Stands higher and

spreads lass in higher-

grade eggs

« Thins and bacomes
indistinguishable from

thin white in lowar- 20
grade eggs
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Putih telur

 Terdiri dari 4 lapisan :
— Cairan kental (Musin)
— Albuminous sac : anyaman cairan yang encer
— Cairan yang lebih encer lagi
— Nazalifera : bersifat kental
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r\’i Kuning Telur

* Lapisan kosentrik : kuning telur gelap dan
kuning telur terang

 Dilapisi membran vitelin :
— Permeable terhadap air
— Pertahankan bentuk kuning telur
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|
@ Kuning Telur

* Warna kuning : pigmen karotenoid
(kriptoxantin, xantofil, dan karoten)

* Warna coklat : pigmen hematofofirin

* Hijau kebiruan telur bebek : pigmen biliverdin
dan empedu
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1. High “AA" 2. Average “AA" 3. Low “AA"

4 High “A" 5. Average “A™ & Low “A"

7. High “8" 8. Average 8~ 9 Low -8~

CARA MENGETAHUI UMUR SEBUAH TELUR
MUDA /BARU/SEGAR

Telur MUDA/BARU akan tenggelam ke
bawah dan berbaring rata .

UMUR SATU MINGGUAN

Telurlama akan diam dengan posisi
miring tetapi ujung lemak telur akan
bangkit sedikit.

UMUR 3 MINGGUAN

Telur akan seimbang pada ujung
runcing dengan ujung lemak mencuat.
fat end sticking up.

TUA

Telur tua akan mengambang
terombang-ambing sepanjang
permukaan air SAATNYA ANDA
HARUSMENGUBURNYA /
MEMBUANGNYA.
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KEBERSIHAN KULIT TELUR

MUTU SEMAKIN BAIK JIKA KULIT
TELUR DLM KEADAAN BERSIH
DAN TIDAK TERDAPAT KOTORAN
APAPUN

KONDISI KULIT TELUR

MUTU SEMAKIN BAIK JIKA
TEKSTUR KULITNYA HALUS DAN
KEADAAN KULITNYA UTUH DAN

TIDAK RETAK.
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TERIMAKASIH

SELAMAT BELAJAR
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