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MOTTO 

 

“Tiada kekayaan yang lebih utama daripada akal, tiada keadaan yang lebih 

menyedihkan daripada kebodohan, dan tiada warisan yang lebih baik daripada 

pendidikan” 

(Ali bin abi Thalip) 

 

“Teman sejati dia yang melihat kesalahan lalu memberi kamu nasihat, dan dia 

yang membela ketika kamu tidak ada” 

 

(Ali bin abi Thalip) 

 

"Agar kamu tidak bersedih hati terhadap apa yang luput dari kamu dan tidak pula 

terlalu gembira terhadap apa yang diberikan-Nya kepadamu. Dan Allah tidak 

menyukai terhadap orang yang sombong dan membanggakan diri" 

 (Q.S Al-Hadid: 23) 
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ABSTRAK 

 

Muhammad Najib Alfian Hidayat. 1850500024.“Pengaruh Perbandingan 

Perendaman Larutan Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) Pada Pra Pembuatan 

Telur Asin Terhadap Uji Organoleptik Dan Cemaran Mikrobia”. 

(Pembimbing Utama : Catur Suci Purwati S.Pt, M.Sc Pendamping : 

LudfiaWindyasmara S.Pt, M.Sc.). Program Studi Peternakan Fakultas 

Pertanian Universitan Veteran Bangun Nusantara Sukoharjo. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan perendaman 

larutan jeruk nipis (Citrus aurantifolia) pada pra pembuantan telur asin terhadap 

Uji Organoleptik dan Cemaran Mikrobia. Penelitian ini dilaksanakan mulai dari 

bulan juni 2023 sampai juli 2023 di Laboratorium Terpadu Fakultas Pertanian 

Universitas Veteran Bangun Nusantara Sukoharjo di Desa Jagan,Kecamatan 

Bendosari,Kabupaten Sukoharjo. Penelitian ini di rancang dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) terdiri dari 3 perlakuan 5 kali ulangan. P1= Aquadest : perasan 

jeruk nipis = 2 : 1, P2= Aquadest : perasan jeruk nipis = 2 : 2, P3= Aquadest : 

perasan jeruk nipis = 2 : 3. Variabel yang diamati dalam penelitian organoleptic 

yang meliputi aroma,rasa dan kemasiran pada telur asin dan juga TPC. Data pada 

hasil penelitian dianalisin menggunakan Analysis of Variance (ANOVA)dan 

dilanjutkan uji lanjut Duncan`s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian 

menunjukkan aroma,kemasiran dan TPC tidak signifikan (P>0,05) sedangkan pada 

rasa sangat bepergaruh nyata (P<0,01) kesimpulan yang didapat dari penelitian ini 

adalah perbandingan perendanam larutan jeruk nipis perlakuan 0 sampai perlakuan 

3 tidak berpengaruh nyata terhadap aroma, kemasiran dan TPC, dan sangat 

berpengaruh nyata terhadap rasa telur asin. 

Kata kunci : Larutan Jeruk Nipis, Telur Asin, Organoleptik, Cemaran Mikrobia. 
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