
i 
 

 



ii 
 

 



iii 
 

PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 

Yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama     : UMRA ISMAIL 

Nomor Induk Mahasiswa  : 211 140 026 

Program Studi   : Peternakan 

 Menyatakan dengan sebenarnya bahwa skripsi yang telah saya 

tulis ini benar-benar merupakan hasil karya saya sendiri, bukan 

merupakan pengambilan sebagian atau keseluruhan tulisan atau 

pemikiran orang lain. Semua data dan informasi telah dinyatakan secara 

jelas dan dapat diperiksa kebenarannya. 

 Apabilah dikemudian hari terbukti atau dapat dibuktikan bahwa 

keseluruhan skripsi ini hasil orang lain, saya menerima sanksi atas 

perbuatan tersebut. 

 

 

 

      Parepare, 7 Agustus 2017 
      Yang Membuat Pernyataan 

 

 

UMRA ISMAIL 

 

 

 



iv 
 

ABSTRAK 

UMRA ISMAIL (211140026). Nilai pH dan Total Bakteri Telur Itik Asin 
Dengan Penambahan Tepung Kulit Manggis Pada Level yang Berbeda, 
(Munir dan Nurhaeda). 

Peneleitian ini mengunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 4 taraf perlakuan dan 3 ulangan yaitu A0 : tanpa perlakuan tepung 
kulit manggis 0% (control), A1: perlakuan tepung kulit manggis 10 gram,  
A2 : perlakuan tepung kulit manggis 20  gram, A3 : perlakuan tepung kulit 
manggis 30 gram. Hasil penelitian menunjukan bahwa dengan perlakuan 
penembahan tepung kulit manggis tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap uji jumlah bakteri tetapi setelah dilakukan uji lanjut dengan 
Dunkan tes terhadap perbedaan yang sangat nyata antara setiap 
perlakuan terhadap jumlah uji bakteri telur itik asin. Rata –rata nilai uji 
bakteri yang diberi perlakuan penambahan tepung kulit manggis yaitu A0 
(37,48) A1 (23,87) A2 (19,32) dan A3 (8,36). Sedangkan pada uji nilai pH 
sangat berpengaruh nyata (P<0,05) pada telur itik asin. Rata-rata nilai 
yaitu A0 (6,27) A1, (6,18) A2, (6,14) A3, (6,12). pH pada telur itik asin 
yang paling rendah yaitu pada perlakuan A3 dengan nilai rata-rata (6,12), 
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

 

Kata kunci : Tepung Kulit Manggis, Telur Itik Asin, Nilai pH, Nilai     
                      Total Bakteri. 
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ABSTRACT 

UMRA ISMAIL (211140026). pH Value and Total Bacteria of Salted Duck 

Eggs with the Addition of Mangosteen Peel Flour at Different Levels, 
(Munir and Nurhaeda). 

This study used a completely randomized design (CRD) with 4 
levels of treatment and 3 replications, namely A0: no mangosteen peel 
flour treatment 0% (control), A1: 10 gram mangosteen peel flour treatment, 
A2: 20 gram mangosteen peel flour treatment, A3: 30 grams of 
mangosteen rind flour treatment. The results showed that the addition of 
mangosteen rind flour had no significant effect (P>0.05) on the number of 
bacteria, but after further testing with Dunkan's test there was a very 
significant difference between each treatment on the number of salted 
duck egg bacteria tests. The average bacterial test values treated with the 
addition of mangosteen peel flour were A0 (37.48) A1 (23.87) A2 (19.32) 
and A3 (8.36). Meanwhile, the pH value test had a significant effect 
(P<0.05) on salted duck eggs. The average value is A0 (6.27) A1, (6,18) 
A2, (6,14) A3, (6,12). The lowest pH in salted duck eggs was in treatment 
A3 with an average value (6,12), compared to other treatments. 
 
Keywords : Mangosteen Peel Flour, Salted Duck Egg, pH Value,Value 
                    Total Bacteria. 
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