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RINGKASAN

Telur adalah bahan pangan yang memiliki sifat gizi sempurna. Telur banyak digunakan
secara luas dalam pengolahan pangan dan memiliki sifat fungsional yang penting bagi
produk makanan, Beberapa sifat fungsional tersebut adalah daya busa, daya emulsi dan
koagulasi. Beberapa bakteri patogen dapat berada pada cangkang telur. Salmonella
adalah salah satu bakteri yang patut diperhatikan. Bakteri ini dapat menginfeksi kuning
telur saat pembentukan telur. Untuk alasan ini, maka telur perlu dipasteurisasi untuk
membunuh bakteri patogen, salah satunya adalah pasteurisasi produk telur cair. Selain
aman, produk telur cair juga mudah penanganannya dalam pengolahan dan memiliki
lebih ekonomis. Tujuan dari penelitian ini adalah mengkaji sifat-sifat fungsional telur
ayam cair (liquid egg) dengan perlakuan suhn.dan waktu pasteurisasi dibandingkan
dengan telur ayam segar. Analisa fungsional ini meliputi analisa daya busa (foaming),
daya emulsi dan koagulasi, Telur yang digunakan pada penelitian ini adalah telur ayam
segar dengan grade AA. Sifat fingsional dari putih telur, pasteurisasi pada subu 60°C
dengan waktu 2,5 menit seperti daya busa (982,63%), stabilitas busa (59,48%), suhu
awal koagulasi (62.11°C) dan suhu akhir (75.27°C) serta viskositas (10.27 cP), tidak
berbeda nyata (p<0,05) dengan sifat fungsional putih telur segar. Sifat fungsional dari
kuning telur pasteurisasi pada suhu 60°C dengan waktu 2,5 menit seperti stabilitas
indeks emulsi (95.09%) dan viskositas(7.53P), tidak berbeda nyata (p<0,05) dengan
sifat fungsional kuning telur segar,




SUMMARY

The egg is the most complete food available in nature. It is the most widely used natural
ingredient for food processing and have some of functional properties that is important
for food products. Some of functional properties are foaming, emulsification and
coagulation. Many types of pathogens can be found on the external surface of the
eggshells. Salmonella is one of pathogens that should be consider. They may infect the
egg yolk as it develops in the hen. For the reason, there is a need to process eggs for
reduce the pathogens. One of the process is pasteurized in liquid egg. Liquid egg is safe,
easy handling and economical. The aim of this research is to evaluate functional
properties of pasteurized liquid egg compare to fresh egg. The functional properties that
were measured are foaming, emulsifiying-and coagulation.-Eggs used in this study have
grade AA quality. Functional properties of egg white which-is pasteurized in 60°C and
25 minute which are foaming capacity (982,63%), foaming stability (59,48%), first
(62.11°C) and final degrees (75:27°C) of coagulation and, viscosity.(10.27 cP) is not
significantly differed (p<0,05) from fresh egg. Functional properties of egg yolk which
is pasteurized in 60°C and 25 minute which are emulsifiying stability (95.09%) and
viscosity (7.53P) is not significantly differed (p<0,05) from fresh egg fresh egg .
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