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SUMMARY 

MUHAMMAD AKBAR AL HAFIZ. The Effect of Soaking Duration of Papaya 

Leaf Extract (Carica papaya) as a Control of Microbial Growth and Natural 

Preservative in Duck Eggs. (Supervised by ELI SAHARA). 

 Duck eggs are a livestock product that has high nutritional value and is 

widely favored by the public, however of the many advantages of duck eggs, there 

is a disadvantage in the limited shelf life because the pores in the shell are quite 

large compared to other eggs. Natural preservation using papaya leaf extract can 

be a solution to increase the shelf life and maintain the nutritional value of duck 

eggs. This study aims to test the effect of the soaking time of papaya leaf extract 

in extending the shelf life and as a controller of microbial growth in duck eggs. 

This study was conducted in November - December at the Animal Nutrition and 

Feed Laboratory, Animal Husbandry Study Program, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. This study used a completely randomized design (CRD) 

with 5 treatments and 4 replications. The treatments consisted of P0 (Without 

papaya leaf extract solution), P1 (15 minutes of duck egg soaking in 40% papaya 

leaf extract), P2 (30 minutes of duck egg soaking in 40% papaya leaf extract), P3 

(45 minutes of duck egg soaking in 40% papaya leaf extract), P4 (60 minutes of 

duck egg soaking in 40% papaya leaf extract). The variables observed in this 

study were pH, egg yolk index, color index, and total microbes. Data were 

analyzed by analysis of variance and if significantly different continued with 

Duncan's multiple range test. The results of the study showed that the treatment of 

pH, egg yolk index, total microbes were very significantly different (P<0.01) and 

the color index was not significantly different (P>0.05). The results of further tests 

showed that the pH value in treatment P2 (7.350) was lower than treatments P0 

(7.900), P1 (7.575), P3 (7.375) and P4 (7.775). The egg yolk index value in 

treatment P2 (0.319) was higher than treatments P0 (0.285), P1 (0.237) and P3 

(0.261), but was not significantly different from P4 (0.367). The total microbial 

value in treatment P0 (4.73) was lower than P1 (5.08), P2 (5.38), P3 (5.51) and P4 

(5.66). The results of this study indicate that soaking duck eggs using papaya leaf 

extract with variations in soaking time stored for 21 days at room temperature is 

able to inhibit an increase in pH, inhibit a decrease in the egg yolk index and does 

not cause changes in the color of the egg yolk, however this treatment has not 

been able to inhibit microbial growth. The soaking time that gives the best results 

for natural preservation of duck eggs is P2 (soaking duck eggs for 30 minutes in 

40% papaya leaf extract). 

Keywords: color index, duck eggs, egg quality, papaya, pH, total microbes, yolk 

index  

  



 

RINGKASAN 

MUHAMMAD AKBAR AL HAFIZ. Pengaruh Lama Perendaman Ekstrak 

Daun Pepaya (Carica papaya) sebagai Pengendali Pertumbuhan Mikroba dan 

Pengawet Alami pada Telur Itik. (Dibimbing oleh ELI SAHARA). 

 Telur itik merupakan produk peternakan yang memiliki nilai gizi tinggi dan 

banyak digemari masyarakat, namun dari banyaknya kelebihan yang ada di telur 

itik terdapat kekurangan pada masa simpan yang terbatas dikarenakan pori-pori 

pada kerabangnya cukup besar dibandingkan telur lainnya. Pengawetan alami 

menggunakan ekstrak daun pepaya dapat menjadi solusi untuk meningkatan lama 

masa simpan serta mempertahankan nilai gizi pada telur itik. Penelitian ini 

bertujuan untuk menguji pengaruh lama perendaman ekstrak daun pepaya dalam 

memperpanjang masa simpan dan sebagai pengendali pertumbuhan mikroba pada 

telur itik. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November - Desember di 

Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Program Studi Peternakan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya dan di Laboratorium Kimia Pengolahan dan 

Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri dari P0 (Tanpa larutan 

ekstrak daun pepaya), P1 (Perendaman 15 menit telur itik dalam ekstrak daun 

pepaya 40%), P2 (Perendaman 30 menit telur itik dalam ekstrak daun pepaya 

40%), P3 (Perendaman 45 menit telur itik dalam ekstrak daun pepaya 40%), P4 

(Perendaman 60 menit telur itik dalam ekstrak daun pepaya 40%). Peubah yang 

diamati pada penelitian ini yaitu pH, indeks kuning telur, indeks warna, dan total 

mikroba. Data dianalisis dengan sidik ragam dan jika berbeda nyata dilanjutkan 

dengan uji jarak berganda Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan terhadap pH, indeks kuning telur, total mikroba berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) dan indeks warna tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Hasil uji 

lanjut menunjukkan bahwa nilai pH pada perlakuan P2 (7,350) lebih rendah 

dibandingkan dengan perlakuan P0 (7,900), P1 (7,575), P3 (7,375) dan P4 

(7,775). Nilai indeks kuning telur pada perlakuan P2 (0,319) lebih tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan P0 (0,285), P1 (0,237) dan P3 (0,261), namun 

tidak berbeda nyata dengan P4 (0,367). Nilai total mikroba pada perlakuan P0 

(4,73) lebih rendah dibandingkan P1 (5,08), P2 (5,38), P3 (5,51) dan P4 (5,66). 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perendaman telur itik menggunakan 

ekstrak daun pepaya dengan variasi lama waktu perendaman yang disimpan 21 

hari pada suhu ruang mampu menghambat peningkatan pH, menghambat 

penurunan indeks kuning telur serta tidak menyebabkan perubahan warna kuning 

telur, namun perlakuan ini belum mampu dalam menghambat pertumbuhan 

mikroba. Adapun lama waktu perendaman yang memberikan hasil terbaik untuk 

pengawetan alami pada telur itik adalah P2 (Perendaman 30 menit telur itik dalam 

ekstrak daun pepaya 40%). 

Kata Kunci:    indeks kuning telur, indeks warna,  kualitas telur, pepaya, pH, telur 

itik, total mikroba.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Telur merupakan sumber protein hewani yang sangat penting bagi masyarakat 

Indonesia karena harganya terjangkau, gizinya lengkap dan pengolahannya 

mudah. Kandungan protein, lemak sehat, vitamin, dan mineral dalam telur 

menjadikannya pilihan ideal untuk memenuhi kebutuhan gizi harian. Namun, telur 

itik adalah salah satu jenis telur yang banyak dikonsumsi serta memiliki 

kelemahan utama pada daya simpannya yang terbatas. Pada suhu ruang, telur itik 

hanya bertahan sekitar 2 minggu sebelum kualitasnya menurun, menyebabkan 

pembusukan dan kerugian ekonomi. 

 Untuk mengatasi masalah ini, pengawetan alami dengan daun pepaya menjadi 

solusi yang menjanjikan. Daun pepaya mengandung senyawa tanin yang mampu 

membentuk lapisan pelindung pada kulit telur, mengurangi porositas, dan 

menghambat pertumbuhan bakteri. Cara ini tidak hanya memperpanjang umur 

simpan telur tetapi dapat mempertahankan kandungan gizinya. Namun, penelitian 

tentang optimalisasi konsentrasi ekstrak dan dampaknya terhadap kualitas telur 

itik masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk 

mengembangkan metode pengawetan berbahan alami yang efektif, ekonomis, dan 

aman bagi konsumen. 

 Pengembangan metode pengawetan alami ini memiliki potensi dampak yang 

signifikan bagi berbagai lapisan masyarakat. Bagi peternak itik, teknik sederhana 

ini dapat mengurangi kerugian akibat telur busuk hingga 30-40%, sekaligus 

memperluas jangkauan distribusi ke pasar yang lebih jauh. Bagi pelaku UMKM 

kuliner, ketersediaan telur itik berkualitas stabil akan mendukung produksi 

berbagai olahan tradisional seperti martabak atau kue tanpa khawatir akan 

ketersediaan bahan baku. Bagi masyarakat berpenghasilan rendah, teknologi tepat 

guna ini dapat membantu menjaga stok protein hewani di rumah tangga dengan 

biaya yang terjangkau. Dengan demikian, penelitian ini tidak hanya menjawab 

tantangan teknis tetapi juga berkontribusi pada ketahanan pangan dan 

pemberdayaan ekonomi lokal. 
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 Beberapa penelitian terdahulu telah membuktikan efektivitas ekstrak daun 

pepaya sebagai bahan pengawet alami telur, meskipun dengan hasil yang 

bervariasi. Pada penelitian Santoso (2021) pada telur ayam perendaman ekstrak 

daun pepaya 30% selama 60 menit dapat mempertahankan kuantitas dan kualitas 

telur selama 4 minggu. Kemudian pada penelitian Zuvita (2023) perendaman telur 

ayam selama 3 jam dengan ekstrak daun pepaya konsentrasi 15% mendapatkan 

hasil yang lebih rendah dengan masa simpan hanya 2 minggu. Oleh karena itu, 

pada penelitian ini kami memodifikasi taraf perlakuan dengan konsentrasi 40% 

dan lama perendaman 15, 30, 45, 60 menit yang mana saya memilih konsentrasi 

40% karena diyakini dengan meningkatkan konsentrasi akan lebih efektif untuk 

memperpanjang masa simpan telur. Pada variasi lama perendaman 15, 30, 45, 60 

menit hal ini memodifikasi dari penelitian Bambang dan Deni (2016) yang mana 

saya memilih lama perendaman yang beragam diyakini dapat menentukan hasil 

yang optimal pada ragam lama perendamannya. Penggunaan ekstrak daun pepaya 

pada telur itik diharapkan dapat memperpanjang masa simpan telur, mengurangi 

resiko penyakit yang diakibatkan oleh bakteri patogen, dan pada akhirnya 

meningkatkan kualitas pangan. Sehingga penelitian ini berfokus pada pengujian 

pengaruh pemberian ekstrak daun pepaya sebagai pengendali pertumbuhan 

mikroba dan pengawet alami pada telur itik. 

1.2.Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk menguji pengaruh lama perendaman ekstrak 

daun pepaya sebagai pengendali pertumbuhan mikroba dan pengawet alami pada 

telur itik. 

1.3. Hipotesa 

 Diduga lama perendaman ekstrak daun pepaya sebagai pengawet alami pada 

telur itik dapat mempertahankan pH telur, warna kuning telur, indeks kuning telur 

dan mengendalikan pertumbuhan mikroba pada telur itik. 
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