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ABSTRAK

FAJAR AFFAN NURIKHSAN. Karakteristik Fisikokimia, Mikrobiologis, dan
Organoleptik Kuning Telur Itik pada Rantai Produksi Telur Asin. Dibimbing oleh
ZAKIAH WULANDARI dan NIKEN ULUPI.

Telur itik banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku telur asin, namun setiap
tahapan produksi dapat memengaruhi mutu fisikokimia, mikrobiologis, dan
organoleptik. Penelitian ini bertujuan menganalisis karakteristik fisikokimia,
mikrobiologis, dan organoleptik kuning telur itik pada setiap tahapan produksi telur
asin. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor dengan
empat perlakuan, yaitu telur itik segar (P1), telur asin mentah (P2), telur asin matang
{P3), dan telur asin matang setelah penyimpanan 10 hari (P4), masing-masing tiga
ulangan. Hasil menunjukkan warna kuning telur berbeda nyata (p < 0,05),
sedangkan bobot dan pH tidak berbeda nyata (p > 0,05). Aktivitas air menurun
hingga 0,79 pada P4. Nilai TPC menurun dari 6,50 menjadi 4,26 log CFU g,
dengan P3 dan P4 memenuhi SNI 3926:2023 dan BPOM No. 13 Tahun 2019.
Salmonella sp. dan Staphylococcus aureus tidak terdeteksi pada seluruh perlakuan.
Uji organoleptik menunjukkan tingkat penerimaan panelis berada pada kategori
agak suka hingga suka. Seluruh tahapan produksi mampu mempertahankan mutu
kuning telur serta menghasilkan produk yang aman secara mikrobiologis dan
diterima secara sensori.

Kata kunci: telur itik, telur asin, uji fisikokimia, uji mikrobiologis, uji organoleptik

ABSTRACT

FAJAR AFFAN NURIKHSAN. Physicochemical, Microbiological, and
Organoleptic Characteristics of Duck Egg Yolk in the Salted Egg Production Chain.
Supervised by ZAKIAH WULANDARI and NIKEN ULUPI.

Duck eggs are widely used as raw materials for salted eggs, although each
production stage may affect their physicochemical, microbiological, and sensory
quality. This study evaluated duck egg yolk characteristics throughout the salted
egg production chain using a completely randomized design (CRD) with four
treatments: fresh duck eggs (P1), raw salted eggs (P2), cooked salted eggs (P3), and
cooked salted eggs after 10 days of storage (P4). The results showed significant
differences (p <0.05) in yolk color, while yolk weight and pH were not significantly
affected (p > 0.05). Water activity decreased to 0.79, and total plate count (TPC)
decreased from 6.50 to 4.26 log CFU g!. Salmonella sp. and Staphylococcus aureus
were not detected in any treatment. Treatments P3 and P4 met the microbiological
standards of SNI 3926:2023 and the Indonesian Food and Drug Authority
Regulation No. 13 of 2019. Overall, the production process maintained duck egg
yolk quality and produced microbiologically safe products with acceptable sensory
quality.

Keywords: duck egg, physicochemical test, microbiological test, organoleptic test,
salted eggs
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