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PENGARUH PICHIA KUDRIAVZEVII TPL.O6 DAN LAMA FERMENTASI
TERHADAP ORGANOLEPTIK, WARNA, DAN EMULSI
TEPUNG KUNING TELUR ITIK

EFFECT OF PICHIA KUDRIAVZEVII TPL.0O6 AND FERMENTATION DURATION
ON THE ORGANOLEPTIC PROPERTIES, COLOR, AND EMULSION

OF DUCK EGG YOLK POWDER
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Maillard reactions during the drying process. This study aims
to determine the effect of Pichia kudriavzevii TPL06
concentration and length of fermentation time on organoleptic,
color intensity, and emulsion in duck egg yolk flour. This
research was conducted with an experimental method using a
Completely Randomized Design Nested Pattern with P.
kudriavzevii TPi.06 concentrations of 0.2%, 0.4%, and 0.6%
nested in 24 and 48 hours of fermentation. The results showed
that the length of fermentation time had a significant effect on
organoleptics (color), color intensity, and emulsion, but had no
significant effect on organoleptics (aroma, taste, texture, and
total acceptability). The results showed that the fermentation
time of 48 hours with the use of P. kudriavzevii TPi06
concentration of 0.4% produced the best duck egg yolk flour
with an emulsion stability value of 39.88%, color intensity

LA71.29), a*1151) b*49.33), and the most preferred
organoleptic.
Keywords: Duck, Egg Yolk, Egg Powder, Fermentation, Pichia

kudriavzevii TPL.0O6
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PENDAHULUAN

diakan asam amino esensial seperti

Telur itik merupakan salah satu
sumber pangan hewani yang sangat
penting dan banyak dikonsumsi oleh
masyarakat di seluruh dunia. Kebutu-
han tubuh akan asam amino esensial
dapat terpenuhi oleh telur yang menye-

Metionin, treonin, dan triptofan (Quan
& Benjakul, 2019). Kandungan pada
protein dalam telur itik cukup tinggi,
yakni 13,1 gram per 100 gram diban-
dingkan dengan telur ayam 12,8 gram
(Rahmatan & Syafrianti, 2016). Kuning
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telur itik menjadi salah satu komponen
penting dari telur itik. Lemak yang ter-
kandung pada kuning telur lebih besar
dibanding pada putih telur. Kandu-
ngan lemak hampir semua terdapat
dalam kuning telur yaitu sekitar 32%,
sedangkan pada putih telur kandungan
lemaknya sangat sedikit (Jayanti, dkk.
2017). Kuning telur itik mengandung
lemak yang dapat memberikan tekstur
lembut dan kaya akan rasa, juga pada
kandungan lesitin sebesar 73,0% yang
bersifat sebagai pengemulsi (Zhao,
dkk. 2022). Namun, telur itik akan me-
ngalami penurunan kualitas pada hari
ke 11 masa penyimpanan, sehingga
diperlukan pengawetan telur sebagai
salah satu contohnya dijadikan tepung
telur (Lokaewmanee K., 2017).

Tepung telur menjadi salah satu
alternatif lain untuk mengatasi hal
tersebut, dalam pembuatan tepung
telur dibuat melalui proses pengura-
ngan kadar air dalam telur hingga
7,50% (Pratama, dkk. 2023). Rendahnya
kadar air pada tepung telur dapat
memperpanjang masa simpan, men-
cegah pertumbuhan mikroorganisme,
memperkecil volume produk menjadi
lebih hemat ruang dan biaya penyim-
panan (Abreha, dkk. 2021). Pada
pembuatan tepung telur terdapat pro-
ses pengeringan, proses tersebut
menyebabkan adanya reaksi Maillard
sehingga terjadi perubahan warna
pada tepung telur. Reaksi Maillard ter-
sebut tentunya dapat diatasi dengan
cara menghilangkan kandungan gluko-
sa pada telur, sehingga dilakukan per-
lakuan fermentasi dengan cara menam-
bahkan yeast sebelum pengeringan.

Pichia Kudriavzevii adalah yeast
non-konvensional. Berkontribusi terha-
dap degradasi asam organik, melepas-
kan berbagai senyawa hidrolase dan
perasa, dan memperlihatkan sifat pro-

biotik sehingga menjadikannya kultur
starter yang menjanjikan dalam indus-
tri makanan dan pakan (Chu, dkk.
2023). Penambahan P. Kudriavzevii da-
pat membantu dalam proses fermen-
tasi tepung telur dalam memecah
karbohidrat dan gula. Hanya glukosa
saja yang dapat difermentasi oleh
genus PFichia, sehingga jarang untuk
memfermentasi gula lainnya (Kurtz-
man, dkk. 2011). Penambahan yeast P.
kudriavzevii TPi.06 pada tepung
kuning telur itik diharapakan dapat
memengaruhi organoleptik, intensitas
warna, dan emulsi. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh
variasi konsentrasi Pichia kudriavzevii
TPi.06 dan lama fermentasi terhadap
karakteristik organoleptik, intensitas
warna, dan sifat emulsi tepung kuning
telur itik.

MATERI DAN METODE
1. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan meli-
puti, kuning telur itik, kultur yeast P.
kudriavzevii TPi.06, media Malt
Extract Agar (MEA) Himedia, NaCl
0,9% (fisiologis), mayones. Peralatan
yang digunakan vyaitu Autoclave
Raypa, Drying Oven Lab Companion,
Water bath Julabo TW20, Inkubator
Memmert, Laminar, Chroma Meter cr-
400, Magnetic stirrer Thermo Scientific,
Mikropipet Dragon Lab, Magnetic
stirrer Thermo Scientific, centrifuge
Thermo Scientific pico-17, tabung
Eppendort, beaker glass, mixer, label.

2. Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan secara eks-
perimental di laboratorium dengan
menggunakan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL) Pola Tersarang.
Faktor yang diuji meliputi konsentrasi
P. Kudriavzevii 0,2 - 0,6% dengan 3
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taraf dan faktor waktu fermentasi
dengan 2 taraf yang tersarang dalam
faktor konsentrasi. Setiap perlakuan
diulang sebanyak 4 kali, yakni : P11 =
Fermentasi dengan P. kudriavzevii
TPi.06 0,2% selama 24 jam, P12 =
Fermentasi dengan P. kudriavzevii
TPi.06 0,2% selama 48 jam, P21 =
Fermentasi dengan P. kudriavzevii
TPi.06 0,4% selama 24 jam, P> =
Fermentasi dengan P. kudriavzevii
TPi.06 0,4% selama 48 jam, Ps;1 =
Fermentasi dengan P. kudriavzevii
TPi.06 0,6% selama 24 jam, P32 =
Fermentasi dengan P. kudriavzevii
TPi.06 0,6% selama 48 jam.

3. Analisis Statistik

Data stabilitas emulsi dan intensitas
warna yang diperoleh, dianalisis meng-
gunakan sidik ragam (Analysis of
Variance) dan apabila terdapat perbe-
daan antar perlakuan yang berpenga-
ruh secara nyata terhadap variabel
maka dilakukan uji lanjut mengguna-
kan uji jarak berganda Duncan. Uiji
organoleptik mencakup rasa, tekstur,
warna, aroma, dan total penerimaan
dianalisis menggunakan uji Kruskal-
Wallis dan uji lanjut Man-Whitney.

4. Prosedur Penelitian
4.1 Peremajaan Isolat

Proses peremajaan isolat . Kudria-
vzevii TPi.06 yang mengacu pada
penelitian Kusmiyati, dkk. (2024), dila-
kukan secara aseptis di dalam Laminar
Air Flow (LAF). Sebanyak satu koloni
Pichia Kudriavzevii TPi.06 diinokulasi
ke dalam media Malt Extract Agar
(MEA) menggunakan metode streak
plate, kemudian diinkubasikan selama
48 jam pada suhu ruang 28 °C.

5.2 Preparasi Isolat

Pengenceran sampel yang menga-
cu pada penelitian Kalfat & Zubaidah,
(2014), dilakukan dengan mengencer-
kan sampel isolat kedalam larutan
NaCl fisiologis hingga didapatkan
konsentrasi isolat sebesar 106 CFU/mL.

5.3 Pembuatan Tepung Kuning Telur

Itik

Prosedur penelitian ini mengacu
pada penelitian Nusa, dkk. (2017)
dengan mempersiapkan alat dan ba-
han, kemudian dilakukan pencucian
dengan air dan pengeringan meng-
gunakan lap bersih pada telur segar.
Selanjutnya pemisahan antara kuning
telur dan putih telur. Bagian kuning
telur dihomogenkan hingga tercampur
rata. Selanjutnya, kuning telur yang
sudah dicampur dipasteurisasi meng-
gunakan waterbath pada suhu 60°C.
Fermentasi dilakukan selama 24 dan 48
jam pada suhu 27°C dalam inkubator
dengan penambahan P. kudriavzevii
TPi.06 pada konsentrasi 0,2%, 0,4%,
dan 0,6%. Setelah itu, dilakukan penge-
ringan kuning telur mengguna-kan
metode pengeringan lapis tipis (pan
drying) pada suhu 45°C selama 48 jam
di dalam oven. Setelah kering, kuning
telur digiling menggunakan blender,
kemudian disaring menggunakan
mesh 80. Lalu dikemas menggunakan
plastic zip lock.

5. Peubah yang Diamati dan Cara
Pengukuran
5.1 Uji Stabilitas Emulsi
Pengujian stabilitas emulsi pada
tepung kuning telur itik dilakukan
dengan pembuatan mayones yang
mengacu pada modifikasi Usman, dkk.
(2015) sebagai berikut : Komposisi ba-
han yang digunakan minyak kelapa
sebanyak 75% (7,5 ml), tepung kuning
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telur 9% (0.9 gram), sari lemon 3% (0,3
gram), garam 1,5% (0,15 gram), dan
gula 2,5% (0,25 gram), dari total 13,20
gram diaduk menggunakan mixer,
campurkan minyak kelapa dengan
bahan lainnya, kecuali sari lemon,
tambahkan 1/5 minyak kelapa di awal
dan dituangkan secara bertahap, tam-
bahkan sari lemon setelah bahan telah
tercampur rata dan lakukan pencam-
puran selama 4 menit, kemudian diam-
bil sampel mayones sebanyak 1 ml, dan
dimasukkan ke dalam tabung sentrifu-
gasi, lalu disentrifugasi selama 15
menit, lakukan perhitungan kestabilan
emulsi tepung kuning telur berdasar-
kan ada tidak adanya pemisahan da-
lam emulsi, menggunakan rumus dari
Suciati, dkk. (2022) sebagai berikut :

%Stabilitas Emulsi = 100 —Z

Keterangan :
a = volume total bahan emulsi
b = volume fase yang memisah

5.2 Uji Intensitas Warna

Pengujian intensitas warna pada
tepung kuning telur dilakukan dengan
menggunakan alat chroma meter yang
mengacu pada Nugraha, dkk. (2021)
sebagai berikut : Meletakkan sampel
secara horizontal di atas permukaan
datar, menyiapkan chromameter dan
menyambungkan alat tersebut ke sum-
ber listrik, nyalakan alat dengan mene-
kan tombol power, tekan tombol kalib-
rasi untuk mengkalibrasi chromameter,
pilih menu USER CALID-NEW-L*, a*,
b* pada layar, kemudian tekan tombol
pengukuran, menempatkan kepala
pengukur di atas sampel secara hori-
zontal, mulai pengukuran ketika lam-
pu indikator menyala, catat nilai L, a*,
dan b* yang muncul di layar, ulangi
pengukuran sebanyak dua hingga tiga

kali, hitung derajat Hue (°Hue) untuk
menentukan rona sampel dengan
rumus berikut : °Hue = tan — 1(b/a),
hasil data L, a*, dan b* yang telah
didapatkan dari chroma meter, dima-
sukkan ke dalam aplikasi nix sensor.

5.2 Uji Organoleptik

Parameter pengujian organoleptik
tepung kuning telur meliputi aroma,
warna, rasa, tekstur, dan penerimaan
umum. Skor penilaian dalam pengujian
organoleptik menggunakan uji hedo-
nik menggunakan skala angka berda-
sarkan SNI 012346-2006. Jumlah stan-
dar panelis yang digunakan ialah agak
terlatih dan minimalnya sebanyak 20
orang mahasiswa dalam satu kali pe-
ngujian, yakni : 1 = sangat tidak suka, 2
= tidak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka,
5 = sangat amat suka.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Pengaruh Perlakuan Terhadap

Stabilitas Emulsi

Berdasarkan hasil analisis ragam
pada Tabel 1, diketahui bahwa penggu-
naan taraf konsentrasi berbeda P. kud-
riavzevii TPi.06 yang tersarang pada
lama waktu fermentasi menunjukkan
hasil berbeda nyata (P<0,05) terhadap
stabilitas emulsi yang dihasilkan. Per-
bedaan nyata terhadap stabilitas emul-
si, dikarenakan kandungan lesitin pada
kuning telur itik terdiri dari fosfatidil-
kolin, fosfatidiletanolamin dan lisofos-
fatidilkolin dengan konsentrasi terbe-
sar dimiliki oleh Fosfatidilkolin dengan
konsentrasi 73% (Zhao, dkk. 2023).
Kandungan lesitin yang tinggi dapat
menghasilkan emulsi yang baik pada
mayones, sehingga dapat meningkat-
kan stabilitas produk. Telur merupa-
kan sumber yang kaya akan lesitin
(fosfolipid), lipoprotein, dan protein.
Peran lesitin dalam telur adalah seba-
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gai pengemulsi yang kuat dan juga
dapat mengikat air dan minyak (Quan
& Benjakul, 2019). Peningkatan konsen-
trasi kuning telur dapat meningkatkan
kemampuan emulsifikasinya, ditun-
jukkan dengan tingginya stabilitas
emulsi yang dihasilkan (Fatimah, dkk.
2024). Adanya pengaruh perlakuan ter-
hadap stabilitas emulsi yang berbeda
nyata, maka dilakukan uji lanjut meng-
gunakan uji Duncan yang hasilnya
dapat dilihat pada Tabel 2
Berdasarkan data pada Tabel 1.
waktu fermentasi telur itik dengan P.
kudriavzevii TPi.06 0,4% selama 24 jam
dan 48 jam memberikan hasil yang
berbeda nyata (P<0,05) pada nilai
stabilitas emulsi. Hal ini menunjukkan
bahwa pada perlakuan penambahan Z.
kudriavzevii TPi.06 sebanyak 0,4%
memberikan hasil nilai stabilitas emulsi
yang lebih tinggi pada perlakuan
fermentasi selama 24 jam dan 48 jam,
namun berbanding terbalik pada

2026 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 7(1): 23-36.

perlakuan penambahan ZP. kudriav-
zevii TPi.06 0,2% dan 0,6% yang
memiliki nilai stabilitas emulsi yang
lebih rendah pada perlakuan fermen-
tasi selama 24 jam dan 48 jam. Adanya
perbedaan nilai stabilitas emulsi
tersebut, diduga adanya peningkatan
konsentrasi yang diberikan.

Selain itu, seiring lama waktu fer-
mentasi yang digunakan, dapat me-
mengaruhi nilai stabilitas emulsi. Hal
ini dikarenakan, adanya peningkatan
kadar hidrolisis protein selama proses
fermentasi oleh yeast (Li, Z, dkk.2024).
Yeast Pada genus ZFichia memiliki
aktivitas enzim protease yang dapat
menghidrolisis ikatan protein menjadi
asam amino (Hansen, 2020). Pening-
katan hidrolisis protein pada tepung
telur itik dapat menyebabkan pening-
katan daya emulsi pada tepung telur
(Pratama, dkk. 2023).

Tabel 1. Pengaruh P. kudriavzevii TPi.06 dan Lama Fermentasi Terhadap Stabilitas

Emulsi dan Intensitas Warna

Variabel yang Diamati Tingkat Konsentrasi
P1 P2 P3
Stabilitas Emulsi (%) 29,25 39,88 28,13
Intensitas L* 67,49 71,29 70
Warna (%) a* 7,10 11,51 5,16
b* 47,43 49,33 48,83
Variabel yang Diamati Tingkat Waktu
P11 P12 P21 P22 P31 P32
Stabilitas Emulsi (%) 18,75a 39,75, 37,50, 42,25, 17, 39,25,
Intensitas L* 67,97 672 73,032 69,55, 71,36. 68,65
Warna (%) a* 6,27, 793, 4,71, 6,08, 499, 5,33
b* 46,73, 48,13, 47,28, 51,38, 47,96a 49,70a

Keterangan: Huruf kecil yang berbeda kearah baris menunjukkan berbeda nyata

27



Adhim, et al, 2026 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 7(1): 23-36.

2. Pengaruh Perlakuan Terhadap
Intensitas Warna
2.1 Pengaruh Perlakuan Terhadap
Warna Lightness
Berdasarkan hasil analisis ragam
pada Tabel 3, diketahui bahwa peng-
gunaan taraf konsentrasi berbeda ZP.
kudriavzevii TPi.06 yang tersarang
pada lama waktu fermentasi menun-
jukkan hasil berbeda nyata (P<0,05)
terhadap warna L* (/ightness) yang
dihasilkan. Hal ini menunjukkan,
dalam proses pengeringan menimbul-
kan adanya reaksi Maillard, sehingga
dapat memengaruhi tingkat kecerahan
pada tepung kuning telur itik. Semakin
tinggi nilai L* (mendekati 100), sema-
kin cerah warna produk yang dihasil-
kan, namun sebaliknya, semakin ren-
dah nilai L* (mendekati 0) maka sema-
kin gelap atau pekat warna produk
tersebut (Nugraha, dkk. 2021). Selain
itu, semakin besar dosis yeast yang
digunakan, semakin cerah juga produk
tepung yang dihasilkan. Semakin
tinggi dosis ragi menghasilkan produk
tepung telur yang semakin putih
(Nahariah & Malaka, 2010). Adanya
pengaruh perlakuan terhadap inten-
sitas warna L* (Lightness) yang ber-
beda nyata, maka dilakukan uji lanjut
menggunakan uji Duncan yang hasil-
nya dapat dilihat pada Tabel 1.
Berdasarkan data pada Tabel 4,
waktu fermentasi telur itik dengan P.
kudriavzevii TPi.06 04% dan 0,6%
selama 24 jam dan 48 jam memberikan
hasil yang berbeda nyata (P<0,05) pada
nilai L*. Hal ini menunjukkan bahwa
pada perlakuan penambahan P. kud-
riavzevii TPi.06 sebanyak 0,2% membe-
rikan hasil nilai kecerahan yang lebih
rendah pada perlakuan fermentasi
selama 24 jam dan 48 jam, namun
berbanding terbalik pada perlakuan
penambahan P. kudriavzevii TPi.06

04% dan 0,6% yang memiliki nilai
kecerahan lebih tinggi selama 24 jam
dan 48 jam. Hal tersebut dikarenakan
adanya proses pengeringan yang
menyebabkan adanya reaksi Maillard.
Selain itu, Penambahan yeast P. kud-
riavzevii TPi.06 secara efektif mem-
bantu merombak glukosa dalam proses
fermentasi, menghasilkan karbon diok-
sida (CO2) dan air (H20), sehingga
dapat mencegah terjadinya reaksi Mail-
lard. Penambahan pada telur fermen-
tasi dapat memecah glukosa, memecah
antar senyawa karbonil, khususnya
reduksi gula, dan senyawa yang me-
ngandung asam amino bebas, sehingga
lama waktu fermentasi yang lebih lama
sangat berpengaruh terhadap tingkat
kecerahan tepung kuning telur itik. Du-
rasi fermentasi yang lebih lama dapat
menghasilkan tingkat nilai kecerahan
yang lebih tinggi (Pratama, dkk. 2023).

2.2 Pengaruh Perlakuan Terhadap

Warna Redness

Berdasarkan hasil analisis ragam
pada Tabel 1, diketahui bahwa peng-
gunaan taraf konsentrasi berbeda ZP.
kudriavzevii TPi.06 yang tersarang
pada lama waktu fermentasi menun-
jukkan hasil berbeda nyata (P<0,05)
terhadap warna a* (redness) yang diha-
silkan. Warna merah yang dihasilkan
dipengaruhi oleh pigmen alami yang
terdapat pada telur, yaitu pigmen
karotenoid. Pigmen karotenoid adalah
sekelompok pigmen yang berwarna
kuning, oranye, dan merah oranye
(Adrian, dkk. 2021). Nilai merah dapat
disebabkan oleh adanya cataxanthin
dalam telur segar, yang memberikan
warna merah-oranye (Pratama, dkk.
2023). Kandungan pigmen cataxanthin
pada bebek dapat dipengaruhi oleh
jenis pakan yang dikonsumsi, seperti
udang dan kerang (Rodriguez, dkk.

28



Adhim, et al, 2026 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 7(1): 23-36.

1976). Adanya pengaruh perlakuan
terhadap intensitas warna a* (redness)
yang berbeda nyata, maka dilakukan
uji lanjut berganda Duncan yang
hasilnya dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan data pada Tabel 1,
waktu fermentasi telur itik dengan P.
kudriavzevii TPi.06 0,2% dan 0,4%
selama 24 jam dan 48 jam memberikan
hasil yang berbeda nyata (P<0,05) pada
nilai a*. Hal ini menunjukkan bahwa
pada perlakuan penambahan P. kud-
riavzevii TPi.06 sebanyak 0,6% membe-
rikan hasil nilai merah yang lebih
rendah pada perlakuan fermentasi
selama 24 jam dan 48 jam, namun
berbanding terbalik pada perlakuan
penambahan P. kudriavzevii TPi.06
0,2% dan 0,4% yang memiliki nilai
merah lebih tinggi selama 24 jam dan
48 jam.

Perbedaan warna tersebut diduga
adanya tingkatan konsentrasi yeast
yang digunakan dalam proses fermen-
tasi tepung kuning telur itik. Pada
penelitian lainnya menyatakan, bahwa
Penambahan Yeast pada tepung telur
itik dapat menyebabkan adanya pig-
men karotenoid yang dihasilkan oleh
yeast terdeposit pada kuning telur
yang menyebabkan perubahan warna
merah pada kuning telur yang disebab-
kan oleh interaksi pigmen karotenoid
dengan senyawa lipid pada kuning
telur (Akiba, dkk. 1999). Parameter a*
digunakan untuk mengukur tingkat
merah suatu warna, dengan rentang
nilai dari 0 sampai 80 yang mencakup
nilai positif dan negatif. Warna merah
ditunjukkan oleh nilai positif a* (0
sampai 80), sedangkan warna hijau
ditunjukkan oleh nilai negatif a* (-0
sampai -80) (Fadlilah, dkk. 2022).

2.3 Pengaruh Perlakuan Terhadap

Warna Yellowness

Berdasarkan hasil analisis ragam
pada Tabel 1, diketahui bahwa penggu-
naan taraf konsentrasi berbeda P. kud-
riavzevii TPi.06 yang tersarang pada
lama waktu fermentasi menunjukkan
hasil berbeda nyata (P<0,05) terhadap
warna b* (yellowness) yang dihasilkan.
Tepung kuning telur itik mendapatkan
warna kuningnya dari pigmen alami,
yaitu xantofil yang terkandung dalam
telur itik segar. Pemberian pakan pada
itik mempengaruhi terhadap kebera-
daan pigmen xantofil (Pratama, dkk.
2023).

Warna kuning pada telur juga
sangat dipengaruhi oleh jenis pakan
yang diberikan, khususnya pakan yang
kaya akan pigmen karotenoid, seperti
beta karoten dan xantofil. Pakan seperti
jagung kuning, daun ubi jalar, dan
eceng gondok menjadi sumber pakan
yang kaya akan pigmen xantofil dan
vitamin A (Sujana, dkk. 2006). Peruba-
han warna kuning pada tepung telur
itik dapat disebabkan karena adanya
degradasi pigmen karotenoid oleh
yeast selama proses fermentasi yang
menyebabkan perubahan intensitas
warna kuning pada telur (Nahariah,
dkk. 2024). Adanya pengaruh perlaku-
an terhadap intensitas warna b*
(yellowness) yang berbeda nyata, maka
dilakukan uji lanjut menggunakan uji
Duncan yang hasilnya dapat dilihat
pada Tabel 1.

Berdasarkan data pada Tabel 1,
waktu fermentasi telur itik dengan P.
kudriavzevii TPi.06 0,4% selama 24 jam
dan 48 jam memberikan hasil yang
berbeda nyata (P<0,05) pada nilai b*.
Hal ini menunjukkan bahwa pada per-
lakuan penambahan P. kudriavzevii
TPi.06 sebanyak 0,2% dan 0,6% mem-
berikan hasil nilai kuning yang lebih
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rendah pada perlakuan fermentasi
selama 24 jam dan 48 jam, namun
berbanding terbalik pada perlakuan
penambahan P. kudriavzevii TPi.06
0,4% yang memiliki nilai kuning lebih
tinggi selama 24 jam dan 48 jam.
Terjadinya perbedaan warna tepung
kuning telur itik, diduga adanya
perbedaan jumlah yeast yang diguna-
kan pada saat proses fermentasi. Pada
penelitian lainnya menyatakan, bahwa
semakin banyak konsentrasi yang
digunakan pada produk pangan, war-
na yang dihasilkan cenderung menjadi
gelap. Hal ini terjadi dikarenakan,
adanya penambahan ragi yang memicu
proses fermentasi, serta adanya variasi
dalam komposisi bahan yang diguna-
kan (Wahyuningsih, dkk. 2023). Warna
kuning ditunjukkan oleh nilai positif b*
(0 sampai 70), sedangkan warna biru
ditunjukkan oleh nilai negatif b* (-0
sampai -70) (Engelen, 2017).

3. Pengaruh Perlakuan Terhadap
Organoleptik
3.1 Pengaruh Perlakuan Terhadap
Organoleptik (Warna)
Berdasarkan hasil analisis Kruskal
Wallis pada Tabel 2. diketahui bahwa
penggunaan P. kudriavzevii TPi.06
dengan taraf konsentrasi 0,4% yang
tersarang pada lama waktu fermentasi
24 jam dan 48 jam, menunjukkan hasil

berbeda nyata (P<0,05) terhadap warna
yang dihasilkan. Para panelis lebih
menyukai warna sampel dengan nilai
total rangking tertinggi sebesar 74,33%
yang menunjukkan preferensi panelis
yang lebih besar terhadap warna
tepung kuning telur itik, dikarenakan
warna tersebut lebih cerah dibanding
sampel dengan nilai total rangking ter-
endah sebesar 37,33%. Warna kuning
pada tepung kuning telur itik,
merupakan warna pigmen alami yang
terkandung pada telur, yakni xantofil.
Hal tersebut juga dapat dipengaruhi
oleh pakan yang diberikan. Semakin
banyak kandungan karotenoid dalam
pakan akan menghasilkan indeks war-
na kuning telur yang semakin tinggi
(Haryanto, dkk. 2019).

Adanya pengaruh perlakuan terha-
dap organoleptik (warna) yang berbe-
da nyata, maka dilakukan uji lanjut
menggunakan uji Mann Whitney. Per-
bedaan warna tepung kuning telur itik
yang dihasilkan, diduga adanya
kemampuan yeast dalam merombak
glukosa sehingga dapat menghindari
reaksi Maillard. Selain itu, diduga
adanya jenis ragi yang mampu merom-
bak glukosa pada cairan telur sehingga
tidak terjadi reaksi Maillard pada
tepung telur itik selama pengeringan
(Napirah, dkk. 2023).

Tabel 2. Pengaruh P. kudriavzevii TPi.06 dan Lama Fermentasi Terhadap
Organoleptik (Warna, Aroma, Rasa, Tekstur, dan Total Penerimaan Umum)

Variabel yang Diamati P11 Pio Po1 Poo P31 P32
Organoleptik Warna 61,53, 5853, 37,33, 74,33, 54,75, 76,55,
Aroma 50,68, 75,75, 64,63, 45,33. 57,25, 69,38,
Rasa 64,18, 61,90, 47,88, 73,28, 53,08, 62,70,
Tekstur 50,50. 64,18, 59,60. 67,85, 53,85. 67,03,
Total 57, 62,40, 49,30, 66,10, 5490, 73,30,

penerimaan

Keterangan: Huruf kecil yang berbeda kearah baris menunjukkan berbeda nyata
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3.2 Pengaruh Perlakuan Terhadap

Organoleptik (Aroma)

Dilihat dari Tabel 2, pengaruh per-
lakuan terhadap organoleptik (aroma)
mempunyai nilai rata-rata rangking
berkisar antara 45,33 — 75,75%. Berda-
sarkan hasil analisis Kruskal Wallis,
diketahui bahwa penggunaan taraf
konsentrasi berbeda P. kudriavzevii
TPi.06 yang tersarang pada lama waktu
fermentasi menunjukkan hasil berbeda
tidak nyata (P>0,05) terhadap aroma
yang dihasilkan. Para panelis lebih
menyukai aroma sampel dengan nilai
total rangking tertinggi sebesar 75,75%
yang menunjukkan preferensi panelis
yang lebih besar terhadap aroma
tepung kuning telur itik, dikarenakan
aroma tersebut tidak terlalu amis
dibanding sampel dengan nilai total
rangking terendah sebesar 45,33%.
Perlakuan yang diberikan terhadap
tepung kuning telur itik, menghasilkan
aroma yang sama, yakni amis. Hal
tersebut tidak sependapat dengan
penelitian sebelumnya, yang menyata-
kan bahwa fermentasi menggunakan £.
kudriavzevii, mampu menghasilkan
bau bunga dan karamel yang lebih kuat
(Liu, dkk. 2017). Hal tersebut diduga
bau amis pada telur itik disebabkan
oleh kandungan 7rimetilamina (TMA).
Kandungan TMA yang relatif tinggi
dalam kuning telur itik, merupakan
faktor utama yang menyebabkan bau
amis pada telur itik (Li, X, dkk. 2019),
selain itu kandungan protein yang
sangat tinggi pada telur menyebabkan
aroma amis dan anyir (Napirah, dkk.
2023). Pemberian pakan oleh peternak
juga dapat memengaruhi aroma pada
telur. Pakan yang mengandung tulang
ikan dapat menyebabkan telur memi-
liki aroma amis (Fahlevi, 2021).

3.3 Pengaruh Perlakuan Terhadap

Organoleptik (Rasa)

Dilihat dari Tabel 2, pengaruh per-
lakuan terhadap organoleptik (rasa)
mempunyai nilai rata-rata rangking
berkisar antara 47,88 — 73,28%. Berda-
sarkan hasil analisis Kruskal Wallis,
diketahui bahwa penggunaan taraf
konsentrasi berbeda P. kudriavzevii
TPi.06 yang tersarang pada lama waktu
fermentasi menunjukkan hasil berbeda
tidak nyata (P>0,05) terhadap rasa yang
dihasilkan. Para panelis lebih menyu-
kai rasa sampel dengan nilai total
rangking tertinggi sebesar 73,28% yang
menunjukkan preferensi panelis yang
lebih besar terhadap rasa tepung
kuning telur itik, dikarenakan rasa ter-
sebut sedikit asam cenderung hambar
dibanding sampel dengan nilai total
rangking terendah sebesar 47,88%.
Diketahui rasa tepung kuning telur itik
yang dihasilkan pada penelitian ini
cenderung asam. Hal ini berhubungan
dengan perlakuan fermentasi yang
diberikan secara anaerobik. Pada kon-
disi pertumbuhan ragi, khususnya kon-
disi aerobik dengan anaerobik, dapat
memicu jalur metabolisme yang ber-
beda (Sirisena, dkk. 2024).

Penggunaan yeast dalam proses
fermentasi, dapat mengubah karbohid-
rat atau gula dalam tepung telur men-
jadi karbondioksida dan air. Kebera-
daan karbondioksida (CO,) dan air
(H2O) dalam suatu larutan, dapat
membentuk senyawa asam karbonat
(H2CO3) (Nurramadhan, dkk. 2024).
Dalam proses fermentasi, fase pertum-
buhan yeast juga dapat memengaruhi
rasa pada tepung kuning telur itik.
Pada lama waktu fermentasi 24 jam,
menjadi fase stasioner terakhir sehing-
ga tidak lagi adanya pertumbuhan
yeast, sehingga rasa asam yang dihasil-
kan oleh fermentasi yeast tidak terus
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meningkat. Hal ini sependapat dengan
penelitian sebelumnya, yang mengang-
gap tidak adanya pertumbuhan yeast
setelah 24 jam dan seiring meningkat-
nya waktu (Sirisena, dkk. 2024; Puspita,
2020).

3.4 Pengaruh Perlakuan Terhadap
Organoleptik (Tekstur)
Berdasarkan Tabel 2, pengaruh

perlakuan terhadap organoleptik (teks-

tur) mempunyai nilai rata-rata rang-

king berkisar antara 50,50 — 67,85%.

Berdasarkan hasil analisis Kruskal

Wallis, diketahui bahwa penggunaan

taraf konsentrasi berbeda P. kudriav-

zevii TPi.06 yang tersarang pada lama
waktu fermentasi menunjukkan hasil
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
tekstur yang dihasilkan. Para panelis
lebih menyukai tekstur sampel dengan
nilai total rangking tertinggi sebesar

67,85% yang menunjukkan preferensi

panelis yang lebih besar terhadap

tekstur tepung kuning telur itik,
dikarenakan tekstur tersebut sedikit
kasar dibanding sampel dengan nilai

total rangking terendah sebesar 50,50%.

Diketahui tekstur tepung kuning telur

itik yang dihasilkan pada penelitian ini

cenderung kasar atau crumble. Tekstur
tepung telur yang cenderung kasar,
dapat disebabkan karena kadar air
yang rendah pada tepung telur yang

memiliki kadar air sebesar 7,50%

(Fakhruzy, dkk. 2023). diduga karena

kandungan air yang belum sepenuh-

nya berkurang pada saat proses
pengeringan. Semakin tinggi kadar air
yang terkandung dalam suatu bahan
pangan maka teksturnya akan semakin
lembek, begitu pula sebaliknya apabila
kekurangan air yang terkandung
dalam suatu bahan pangan maka
teksturnya menjadi remah atau mudah
terputus (Windyasmara, 2022). Tekstur

tepung kuning telur itik pada peneli-
tian ini memiliki tekstur yang sama
dengan penelitian sebelumnya, yakni
cenderung kasar (Napirah, dkk. 2023).

3.4 Pengaruh Perlakuan Terhadap
Organoleptik (Total Penerimaan
Umum)

Dilihat dari Tabel 2, pengaruh per-
lakuan terhadap organoleptik (total
penerimaan umum) mempunyai nilai
rata-rata rangking berkisar antara 49,30
— 73,30%. Berdasarkan hasil analisis
Kruskal Wallis, diketahui bahwa peng-
gunaan taraf konsentrasi berbeda P
kudriavzevii TPi.06 yang tersarang
pada lama waktu fermentasi menun-
jukkan hasil berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap total penerimaan
umum yang dihasilkan. Nilai sampel
dengan nilai total rangking tertinggi
sebesar 73,30% menunjukkan prefe-
rensi panelis yang lebih besar terhadap
total penerimaan umum tepung kuning
telur itik, dikarenakan total penerima-
an umum pada sampel tersebut lebih
disukai dibanding sampel dengan nilai
total rangking terendah sebesar 49,30%.
Hal tersebut diduga adanya perubahan
dari segi warna, namun tidak didapat-
kan dari segi aroma, rasa, dan tektur
dari tepung kuning telur itik, sehingga
perubahan warna yang disebabkan
oleh proses fermentasi P. kudriavzevii
tidak cukup memengaruhi penilaian
panelis sehingga menghasilkan total
penerimaan umum yang sama. Panelis
cenderung menilai suatu produk yang
dikonsumsi berdasarkan aroma yang
menjadi aspek pertama yang akan
tercium oleh indra hidung. Apabila
aroma pada produk tersebut terlalu
menyengat atau terkesan hambar,
tentu akan membuat konsumen men-
jadi tidak tertarik untuk mengonsumsi
(Pramitasari, dkk. 2011). Total peneri-
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maan yang dihasilkan oleh panelis
terhadap tepung telur itik dengan
penambahan yeast P. Kudriavzevii
cenderung masih dapat diterima oleh
panelis karena tidak terjadi perbedaan
nyata pada segi aroma, rasa, dan tektur
telur itik.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pada penelitian
ini, maka dapat disimpulkan bahwa,
lama waktu fermentasi memberikan
pengaruh terhadap nilai emulsi, inten-
sitas warna, dan organoleptik (warna),
namun tidak memberikan pengaruh
terhadap organoleptik (aroma, rasa,
tekstur, dan total penerimaan umum).
Lama waktu fermentasi 48 jam dengan
penggunaan konsentrasi P. kudriav-
zevii TPi.06 sebesar 0,4% menghasilkan
tepung kuning telur itik terbaik dengan
nilai stabilitas emulsi 39,88%, intensitas
warna L*(71,29) a*(11,51) b*(49,33), dan
organoleptik paling disukai.
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