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ABSTRACT 
Bitter melon (Momordica charantia) is a vine plant having oblong-shaped fruits with distinct warty 
exterior and bitter taste.  The fruits contain B-carotene pigment which gives effect on yolk color.  This 
study was aimed at assessing (hedonic and hedonic quality tests) the sensory quality of eggs of quails 
given bitter melon fruit extract through drinking water.  The study was conducted at the Trial Farm 
of Department of Animal Science, Djuanda University, Bogor, in February to March 2019.  One-
hundred female quails aged 30 days and ready for their production phase were used.  The birds were 
fed with commercial feed containing 20-22% crude protein (CP).  A completely randomized design 
with 5 treatments and 4 replicates was used.  Treatments consisted of 0% bitter melon fruit extract 
(R0, control), 2.5% bitter melon fruit extract + 97.5% water (R1), 5.0% bitter melon fruit extract + 
95% water (R2), 7.5% bitter melon fruit extract + 92.5% water (R3), and 10.0% bitter melon fruit 
extract + 90% water (R4).  Data were subjected to a Kruskal Wallis test.  Measurements were taken 
on albumin color, yolk color, aroma, taste, and texture of eggs.  Results of hedonic test showed that 
bitter melon fruit extract gave significant effects (P<0.05) on albumin color, yolk color, but not 
(P>0.05) on aroma, taste, and texture.  Results of quality hedonic test gave significant effects (P<0.05) 
on albumin color, yolk color, aroma, taste, and texture.  Eggs with the best sensory quality were 
produced by quails given drinking water containing 7.5% bitter melon fruit extract.   
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ABSTRAK 
Tanaman pare (Momordica Charantia) adalah jenis tumbuhan jalar yang mempunyai rasa pahit dan 
buahnya panjang bergerigi. Kandungan pare memiliki pigmen yang memengaruhi warna kuning telur 
yaitu B-karoten. Penelitian ini bertujuan untuk menguji kualitas sensoris telur puyuh (uji hedonik dan 
mutu hedonik) dari telur burung puyuh yang diberi ekstrak buah pare (EBP) pada air minum. 
Penelitian ini dilaksanakan selama 2 bulan dari bulan Februari - bulan Maret 2019. Penelitian ini 
dilaksanakan di Laboratorium Universitas Djuanda Bogor. Ternak yang digunakan 100 ekor puyuh 
betina yang berumur 30 hari siap produksi. Pakan yang diberikan adalah pakan komersil dengan PK 
20 – 22 %. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5 perlakuan 
dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri atas R0 = 0% EBP, R1 = 2,5% EBP + 97,5% air, R2 = 5% EBP + 95% 
air, R3 = 7,5% EBP + 92,5% air, R4 : 10% EBP + 90% air. Data dianalisis menggunakan uji Kruskal 
Wallis. Peubah yang diamati yaitu uji hedonik dan uji mutu hedonik (warna putih telur,kuning telur, aroma, 
rasa dan tekstur). Hasil penelitian menyatakan bahwa pemberian ekstrak  buah pare berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap warna putih telur, warna kuning telur dan tidak berpengaruh nyata  (P>0,05) terhadap 
aroma, rasa dan tekstur pada uji hedonik. Pada mutu hedonik nyata (P<0,05) terhadap warna putih telur, 
kuning telur, aroma, rasa dan tekstur.  Kualitas sensoris terbaik dari telur puyuh yakni yang diberi air 
minum mengandung 7,5% ekstrak buah pare. 
Kata kunci :kualitas sensoris telur puyuh, burung puyuh, ekstrak buah pare. 
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PENDAHULUAN 
Telur dan daging merupakan produk hasil 
ternak yang sangat digemari di Indonesia. Salah 
satu hewan ternak yang memiliki hasil produksi 
tersebuat adalah burung puyuh, burung puyuh 
dapat membantu kebutuhan protein hewani 
masyarakat. Harga yang relative murah dan 
mudah didapat, daging dan telur burung puyuh 
mengandung nutrisi yang baik. Ternak puyuh ini 
merupakan  ternak yang dapat berproduksi 
dalam waktu cepat yaitu hanya dalam 40hari 
sudah bisa bertelur, usaha burung puyuh juga 
dapat dilakukan dengan modal yang relatif kecil 
dan lahan yang tidak terlalu luas (Departemen 
Pertanian 2012). 
Puyuh merupakan unggas petelur yang sangat 
berpotensi untuk dikembangkan, khususnya 
telur dan dagingnya. Puyuh memiliki tingkat 
produksi telur yang baik, terdapat diurutan 
kedua setelah ayam ras petelur. Selain itu, 
daging puyuh pun tidak kalah dari daging ayam, 
daging puyuh mempunyai nilai gizi yang cukup 
tinggi, rasa yang lezat, gurih dan memiliki 
tekstur yang lembut (Wuryadi  2011). 
Puyuh (Coturnix coturniz japonica) yaitu unggas 
darat yang produksi telurnya tinggi berkisar 
250 – 300 butir/ekor/tahun, dan tubuhnya 
berukuran kecil. Menurut data (Direktorat 
Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan 
2017) Populasi puyuh di Indonesia pada tahun 
2016 sebanyak 14.108 ekor dan tahun 2017 
sebanyak 14.427 ekor. Produksi telur puyuh 
tahun 2016 mencapai 25,3 ton. Konsumsi telur 
puyuh per kapita/minggu dari satu tahun 
terakhir sebanyak 7.769 butir. 
Berdasarkan analisis fitokimia, ekstrak pare 
dapat berperan sebagai antioksidan dengan 
ditemukannya kandungan flavonoid, tanin, 
saponin, steroid, dan terpenoid (Agus 2008), 
dari hasil penelitian (Wu dan LeanTeik  2008), 
diketahui ekstrak pare dalam air maupun etanol 
menunjukkan adanya kinerja antioksidan dalam 
penangkapan radikal DPPH yang lebih besar 
daripada vitamin E, yang disumbangkan oleh  
senyawa fenolik dan flavonoid nya.  
Menurut (Tuan 2011) Kandungan β-karoten 
dalam pare lima X lebih besar dari wortel, (Naid 
et al. 2012) menambahkan, pada penelitian pare 
di Ternate disebutkan bahwa kandungannya 
sebesar 0,7822 mg/100 g. Vitamin lain yang 
terkandung dalam buah pare adalah vitamin C 

(BPOM 2004), yang berperan dalam kekuatan 
pembuluh darah, sebagai antimikrobia, dan 
sebagai metabolisme pembuangan kolester. 
Buah pare juga memiliki kandungan seperti 
alcaloid, momordicin, karotern, glikosida, 
saponin, vitamin A vitamin B, polipeptida dll 
(Apriyadi et al. 2012). Penelitian bertujuan 
untuk menguji kualitas sensoris telur burung 
puyuh yang diberi air minum mengandung 
ekstrak pare  
  

MATERI DAN METODE 

Materi 
Penelitian ini  dilaksanakan di  Laboratorium 
Ternak Unggas Program Studi Peternakan  
Fakultas Pertanian Universitas Djuanda Bogor. 
Ternak yang digunakan yaitu burung puyuh 
betina 100 ekor umur 30 hari siap produksi, 
Ekstrak buah pare dan pakan komersil dengan 
kandungan PK 20-22%.  

Kandang yang digunakan pada penelitian 
ini menggunakan sistem sangkar yang dibuat 
dari kayu, kawat dan triplek sebagai penutup. 
Ukuran sangkar puyuh yang digunakan  
berukuran 87 x 56 x 35 cm. Sangkar yang di 
gunakan yakni sangkar susun 4 tingkat. 
Peralatan yang digunakan yaitu tempat pakan, 
tempat   minum, lampu, tabung gas, kompor, 
panci, baskom, parutan, saringan nasi, ember 
besar dan kecil, pisau, gelas ukur ukuran 
100,500 dan 1000 ml, botol aqua, timbangan 
digital dan timbangan kiloan  plastik, pisau 
cutter, nampan, alat tulis dan dokumentasi, 
piring sterofoam, kertas label dan form uji 
penilaian. 

Perlakuan  
Penelitian ini mengunakan metode rancangan 
acak lengkap dengan lima perlakuan dan empat 
ulangan. Perlakuan yang akan diberikan yaitu 
pemberian air minum mengandung: 
P0 : ekstrak buah pare 0 %. 
P1 : ekstrak buah pare 2,5 %. 
P2 : ekstrak buah pare 5 %. 
P3 : ekstrak buah pare 7,5 %. 
P4 : ekstrak buah pare 10 %. 



Jurnal Peternakan Nusantara ISSN 2442-2541Volume 6 Nomor 2, Oktober 2020 85 
 

Rancangan Percobaan  
Data ditabulasi dan dianalisis dengan metode 
kruskal wallis, bila menunjukkan beda nyata 
(P<0.05) atau sangat nyata (P<0.01)  dilanjutkan 
dengan uji beda rataan Duncan.  

Peubah yang Diamati 
Peubah yang diamati pada penelitian ini ialah uji 
sensoris yang terbagi menjadi dua yakni, uji 
hedonik dan uji mutu hedonik. Parameter yang 
diuji meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. 
Pada pengajian sampel diberi kode tiga angka 
disetiap perlakuan. Sebanyak 40 orang panels 
diminta memberikan penilaian tingkat 
kesukaannya  dengan kisaran 1-5 (1 = sangat 
tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 
= sangat suka) untuk Uji hedonik. Pengujian 
mutu hedonik dengan 4 kategori peubah dan 
skor penilaian dituangkan pada Tabel 1. 

Tabel 1 Skor Penilaian Uji Mutu Hedonik 

Peubah  Skor Kriteria 

Aroma 1 
Sangat Tidak 
Beraroma Amis 

 2 
Kurang Beraroma 
Amis 

 3 Beraroma Amis 

 4 
Lebih Beraroma 
Amis 

 5 
Sangat Beraroma 
Amis 

Tekstur 1 Sangat Tidak Kenyal 
 2 Tidak Kenyal 
 3 Kenyal 
 4 Lebih Kenyal 
 5 Sangat Kenyal 
Warna Kuning 
Telur 

1 Kuning Pucat 

 2 Kuning 
 3 Kuning Keorange 
 4 Orange 
 5 Orange Sekali 
Warna Putih 
Telur 

1 Sangat TidakPutih 

 2 Tidak Putih 
 3 Putih 
 4 Lebih Putih 
 5 Sangat Putih 
Rasa 1 Sangat Tidak Enak 
 2 Tidak Enak 
 3 Enak 
 4 Lebih Enak 
 5 Sangat Enak 
 

Prosedur Pelaksanaan 
Sebelum peneleitian dimulai dinding dan 

lantai kandang dibersihkan dan didesinfektan 
menggunakan antisep, setelah kandang bersih 
dan ruangan juga steril baru burung puyuh 
dimasukkan ke dalam kandang. 

Ternak yang digunakan dilakukan proses 
adaptasi selama kurang lebih satu minggu 
dengan diberikan air minum yang telah 
dicampur  ekstrak pare. Berikut prosedur 
pembuatan ekstrak buah pare.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1 Pembuatan ekstrak buah Pare 

Pakan yang digunakan adalah pakan komersil, 
jumlah yang diberikan 30gr/ ekor/ hari. 
Pemberian dilakukan pada pukul 08.00 WIB. 
Pemberian air minum dengan perlakuan EBP 
diberikan secara adlibitum namun terukur, 
pemberian air minum yang diberi Ekstrak buah 
pare (EBP) disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2 Pemberian air minum  

Mulai 
Perlakua
n (hari) 

Perlakua
n 

Ekstra
k 

Buah 
Pare 
(ml) 

Air 
minu

m  
(ml) 

Jumlah 
Pemberia

n 

1 - 35 

P0 0 2000 2000 
P1 50 1950 2000 
P2 100 1900 2000 
P3 150 1850 2000 
P4 200 1800 2000 

 

Pilih buah yang masih segar berwarna 
hijau yang tidak terlalu tua 

Buah pare di belah dua, lalu dipisahkan 
dari bijinya, kemudian  di cuci 

Kemudian buah pare di parut, lalu di 
peras (disaring) untuk di ambil 

k k  

Ekstrak buah pare direbus dengan api 
kecil selama 15-20 menit 

Setelah direbus baru ekstrak  buah pare 
di dinginkan, setelah itu baru dicampur 

dengan air minum 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Hedonik 

Tabel 3 Rataan nilai uji hedonik telur puyuh 

Peubah 
Perlakuan 

Rataan ± Sd 
R0 R1 R2 R3 R4 

Warna PT 3,37 ± 0,89a 3,3 ± 0,79a 3,67 ± 0,76a 4,12 ± 0,93b 3,62 ± 0,95a 3,61±0,08 
Warna KT 3,3 ± 0,88a 3,5 ± 0,81a 3,62 ± 0,89a 3,92 ± 1,04b 3,67 ± 0,88a 3,60±0,08 
Aroma  3,37 ± 0,80 3,37 ± 0,77 3,4 ± 1,05 3,65 ± 0,89 3,5 ± 1,03 3,45±0,12 
Rasa 3,5 ± 0,78 3,7 ± 0,68 3,47 ± 0,87 3,72 ± 0.96 3,7 ± 0,91 3,61±0,11 
Tekstur 3,7 ± 0,79 3,7 ± 0,79 3,62 ± 0,92 3,65 ± 0,89 3,77 ± 0,86 3,68±0,05 
Keterangan : PT = Putih telur, KT = Kuning telur. Huruf superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan 
perbedaan yang nyata (P<0,05. R0 : 0% Ekstrak buah pare, R1 : 2,5% Ekstrak buah pare + 97,5% Air, R2 : 5% Ekstra 
buah pare + 95% air, R3 : 7,5% Ekstrak buah pare + 92,5% air, R4 : 10% Ekstrak buah pare + 90% air). 
 

Penilaian pada uji sensoris meliputi uji 
hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik 
dilakukkan untuk menilai tingkat kesukan 
panelis terhadap sampel dengan kisaran 1 - 5 
(1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=netral, 
4=suka, 5=sangat suka). Pengolahan data 
menggunakan uji kruskal wallis untuk 
mengetahui tingkat penerimaan dan penolakan 
panelis terhadap sampel. 

Berdasarkan analisis kruskal wallis dari 
setiap perlakuan menunjukkan bahwa 
pemberian EBP pada air minum berpengaruh 
nyata (P<0.05) terhadap warna putih dan 
kuning telur tetapi tidak  nyata (P > 0,05) 
terhadap aroma, rasa dan tekstur. 

Penilaian panelis terhadap uji hedonik warna 
putih telur dengan nilai paling tinggi ada pada  R 
3 dengan rataan nilai 4,12 menunjukkan panelis 
suka  warna putih telur pada perlakuan ini, 
dibanding dengan R 0, R 1, R 2 dan R4 yang 
menunjukkan kesukaan panelis nertal dengan 
nilai rataan kisaran 3. 

Penilaian panelis terhadap uji hedonik warna 
kuning telur dengan nilai tertinggi ada pada R3 
dengan rataan nilai 3,92 yang berarti tingkat 
kesukaan panelis akan warna kuning telur pada 
kisaran netral-suka, lebih besar dibandingkan 
R0 dengan nilai rataan 3,3 dan R1 dengan rataan 
nilai 3,5 menunjukkan tinglat kesukaan berada 
pada kisarran netral saja.  

Berdasarkan hasil analisis kruskal wallis nilai 
aroma tidak nyata (P > 0,05) dengan rataan 
penilaian sebesar 3,45 yang menunjukkan  
tingkat kesukaan panellis akan aroma telur 
puyuh di kisaran 3 yaitu netral.  

Berdasarkan hasil analisis kruskal wallis nilai 
rasa menunjukkan tidak nyata (P > 0,05) dengan 
rataan nilai seluruh perlakuan 3,61  yang berarti 

tingkat kesukan pannelis pada kisaran enak. 
Dilihat pada tabel uji hedonik R1, R3 dan R4 
dengan rataan 3,70 yang menunjukkan posisi 
lebih tingi dari perlakuan lainnya, tetapi masih 
pada daerah kisaran suka. 
Berdasarkan hasil analysis kruskal wallis  nilai 
tekstur menunjukkan tidak nyata (P > 0,05) 
dengan rataan nilai seluruh perlakuan 3,68 yang 
menunjukkan bahwa panelis menilai netral-
suka. Menurut Kastaman et al. (2010), factor 
yang mepengaruhi tekstur telur yaitu kadar air, 
dimana berkurangnya kadar air menimbulkan 
tekstur telur semakin keras 

Uji Mutu Hedonik 
Uji mutu hedonik meliputi warna putih telur, 

warna kuning telur, rasa, tekstur, dan aroma 
dengan penilaian 1-5 yang lebih spesifk (Tabel 
5). Penilaian mutu hedonik diberikan panelis 
sesuai dengan alat indera yaitu mata 
(penglihatan), hidung (penciuman) dan lidah 
(pengecap rasa). Hasil rataan uji mutu hedonik 
pada setiap perlakuan disajikan dalam Tabel 4.  

Berdasarkan analisis kruskal wallis nilai 
warna putih telur berbeda nyata (P < 0,05). 
Penilaian panellis terhadap warna putih telur 
pada uji mutu hedonik nilai tertinggi ada pada 
R3  yakni pemberian EBP 7,5% + air 92,5% 
dengan nilai rataan 4 yaitu menunjukkan warna 
putih telur lebih putih. Pada R4 dan R2 
menunjukkan hasil yang sama yaitu putih 
dengan rataan 3,25 sedangkan R0 dan R1 
menunjukkan hasil tidak putih dengan rataan 
2,72.  
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Tabel 4  Rataan Uji Mutu Hedonik Telur Puyuh 
Peubah Perlakuan Rataan ± Sd R0 R1 R2 R3 R4 
Warna PT 2,75 ± 0,74a 2,7 ± 0,56a 3,25 ± 0,70b 4 ± 0,87c 3,25 ± 0,77b 3,19±0,11 
Warna KT 1,72 ± 0,84a 1,95 ± 0,74a 2,3 ± 0,82b 2,32 ± 0,99b 2,1 ± 0,84b 2,07±0,09 
Aroma  2,65 ± 0,94a 3 ± 0,90b 3,17 ± 1,00b 3,4 ± 0,95b 3,02 ± 0,94b 3,04±0,03 
Rasa 3 ± 0,50 3,27 ± 0,67 3,32 ± 0,82 3,32 ± 0,99 3,47 ± 0,90 3,27±0,19 
Tekstur 2,95 ± 0,59a 3,07 ± 0,69b 3,17 ± 0,71b 3,35 ± 0,94b 3,22 ± 0,86b 3,15±0,14 
Keterangan : PT = Putih telur, KT = Kuning telur, Huruf superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan 
perbedaan yang nyata (P<0,05. R0 : 100% air, R1 : 2,5% Ekstrak buah pare + 97,5% Air, R2 : 5% Ekstra buah pare + 
95% air, R3 : 7,5% Ekstrak buah pare + 92,5% air, R4 : 10% Ekstrak buah pare + 90% air). 

 

Berdasarkan hasil analysis kruskal wallis 
perlakuan memberikan hasil yang berbeda 
nyata (P<0,05) terhadap nilai kuning telur. 
Perlakuan pada R2, R3, dan R4 memiliki warna 
kuning telur yang sedikit lebih tinggi dengan 
rataan 2,24 di banding  dngan  R0 dan R1 
dengan rataan 1,83. Menurut Yuwanta (2010), 
warna kuning telur ditentukan oleh kandungan 
karotenoid (xantofil) yang berasal dari 
komponen pakan, seperti biji jagung ataupun 
hijauan. 

Berdasarkan analisis kruskal wallis nilai 
aroma pada telur puyuh berbeda nyata (P < 
0,05). Pada  R0 yaitu pemberian air 100% 
tanpa penambahan EBP  memiliki nilai lebih 
rendah dibanding dengan perlakuan lainnya 
yang diberikan campuran ekstrak buah pare. 
Nilai tertinggi ada pada ada pada R4 dengan 
nilai rataan 3,35 ini menunjukan aroma telur 
butung puyuh beraroma amis. 

Berdasarkan analisis kruskal wallis nilai 
rasa berbeda nyata (P > 0,05). Pada perlakuan 
R0 dengan rataan 3,00 memiliki posisi lebih 
kecil dibanding perlakuan lainnya, nilai mutu 
hedonik yang paling tinggi terdapat pada R4 
dengan rataan 3,47 menunjukkan rasa telur 
puyuh ada dalam kissaran enak, sedangkan R2 
dan R3 memiliki nilai yang sama yakni 3,32 
tetapi pada R1 dengan nilai rataan 3,27 lebih 
kecil dari   R 2 dan R 3 dengan nilai rataan 
3,32. 

Berdasarkan analisis kruskal wallis nilai 
tekstur menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). 
Pada perlakuan R0 dengan rataan 2,95 
memiliki posisi yang rendah dari perlakuan 
lainnya. Sedangkan nilai rataan paling tinggi 
terdapat pada R3 dengan rataan 3,35 yaitu 
menunjukkan tekstur telur puyuh ada dalam 
kisaran kenyal. 

KESIMPULAN DAN IMPLIKASI 

Kesimpulan 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pemberian ekstrak buah pare pada air minum 
berbeda nyata (P < 0,05) terhadap warna putih 
telur dan kuning telur, tetapi tidak berbeda 
nyata (P > 0,05) terhadap aroma, rasa dan 
tekstur pada uji hedonik. Pada mutu hedonik 
berbeda nyata (P < 0,05) terhadap warna putih 
telur, warna kuning telur, aroma,  dan tekstur, 
tetapi tidak berbeda nyata  (P0>0,05) terhadap 
rasa. Kualitas sensoris terbaik dari telur burung 
puyuh yang diberi air minum mengandung 7,5% 
ekstrak buah pare. 

Implikasi 
Disarankan untuk meningkatkan nilai 

kesukaan pada warna putih telur, warna kuning 
telur, aroma dan tekstur telur puyuh  sebaiknya 
menambahkan 7,5% ekstrak  buah pare. 
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