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ABSTRAK

MUHAMAD WAHYU PANGESTU. Karakteristik  Fisikokimia,
Mikrobiologi, dan Organoleptik Kukis Selama Penyimpanan dengan Bahan
Formulasi Tepung Kuning Telur. Dibimbing oleh ZAKIAH WULANDARI dan
MOCHAMMAD SRIDURESTA SOENARNO.

Teknologi pengeringan merupakan salah satu cara pengawetan telur dengan
imerubah telur menjadi tepung kuning telur. Industri pangan menggunakan tepung
kKuning telur sebagai bahan baku dan bahan tambahan untuk produk pangan.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisikokimia dan
mikrobiologi kukis menggunakan tepung kuning telur selama periode penyimpanan
8, 15, dan 30 hari. Rancangan Percobaan menggunakan satu faktor penyimpanan
Selama 0, 15, dan 30 hari dengan analisis varians (ANOVA) untuk menentukan
gengaruh waktu simpan dengan interval kepercayaan 95%. Kukis dengan bahan
formulasi tepung kuning telur selama waktu penyimpanan mengalami perubahan
nilai baik secara fisikokimia maupun mikrobiologi. Kenaikan terjadi pada aktivitas
alr dan kadar air kukis, sedangkan penurunan terjadi pada pH dan daya patah.
Perubahan nilai mikrobiologi kukis masih memenuhi SNI kukis sampai
penyimpanan hari ke 30. Hasil uji organoleptik menunjukan kukis dengan bahan
formulasi tepung kuning telur dengan karakteristik warna, aroma, tekstur, dan rasa
pada kisaran aga disukai dan suka.

Kata kunci: fisikokimia, kukis, mikrobiologis, organoleptik, tepung kuning telur

ABSTRACT

MUHAMAD  WAHYU PANGESTU. Physical-Chemical and
Microbiological Characteristics of Cookies with Egg Yolk Flour during Storage
Time and Their Organoleptic Properties. Supervised by ZAKIAH WULANDARI
dan MOCHAMMAD SRIDURESTA SOENARNO.

Drying technology is one method of preserving eggs by transforming them
into egg yolk powder. The food industry utilizes egg yolk powder as a raw material
and additive for food products. This study aims to analyze the pHysicochemical and
microbiological characteristics of cookies using egg yolk powder during storage
periods of 0, 15, and 30 days. The experimental design employed a single-factor
storage period of 0, 15, and 30 days with analysis of variance (ANOVA) to
determine the effect of storage time with a 95% confidence interval. The increase
In pH values during storage indicates microbial activity that changes the pH to
become more acidic. Water activity increased from 0,34 at day 0 of storage to 0,36
at day 30 of storage. Moisture content increased from 2.61% at day O of storage to
4.70% at day 30 of storage. The characteristics of cookies made with egg yolk
powder meet the standards for cookies with egg yolk according to the Indonesian
National Standard (SNI).

Keywords: cookies, egg, egg yolk powder, physical chemical, organoleptic
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