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ABSTRAKSI

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa
yanglezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi. Telur mengandung protein lebih dari
l0% bahkan telur bebek mengandung l3,lyo. Untuk memperpanjang masa
simpan telur perlu perlakuan khusus berdasarkan proses pengolahannya, telur asin
dapat dibuat dengan cara menggunakan campuran garam dengan abu gosok serta
perendaman dalam ekstrak daun teh dan daun salam.

Rancangan percobaan dilakukan dengan metode Rancangan Acak
Lengkap, dengan menggunakan 2 perlakuan dan kontrol. Perlakuan dengan
menggunakan ekstrak daun teh dan daun salam, serta adonan garam. Pengamatan
kualitas telur asin dilakukan secara kualitatif melalui uji hedonik terhadap rasa,
bau, warna dan tekstur, sampai proses masa simpan telur asin selama 6 minggu.

Hasil penelitian menunjukan bahwa penggunaan daun salam
meningkatkan kualitas telur asin sehingga kualitasnya menjadi lebih baik. Daun
salam dapat memperpanjang masa simpan telur asin selama 6 minggu.

Kata kunci : Telur asin, Daun teh, Daun salam
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