
 

ABSTRACT 

Diky Andiana. B1410953. Sensory Quality Soaking Salted Eggs With The 

Addition Of Lime Juice And Green Tea Leaf Extract. Essay. Supervised by Sri 

rejeki Retna Pertiwi and M. Fakih Kurniawan. 

 

Salted egg processing can make eggs more durable and increase economic 

value, but currently salted egg innovation is still lacking. The addition of some 

additional ingredients such as lime and green tea is an effort to provide new 

innovations in salted eggs and increase the economic value of salted eggs. This 

study aims to study and analyze the effect of adding lime juice and green tea leaf 

extract on the quality and level of preference and chemical content of selected 

salted eggs. This study used a single factor RAL (Completely Randomized Design) 

with 4 treatments. The treatment in this study was the egg-soaking ingredient 

formula without addition, adding lime juice, adding green tea extract, and a 

combination of lime juice-green tea leaf extract. The immersion time in this study 

was 14 days. The data were statistically analyzed using ANOVA and Duncan's 

follow-up test. The addition of lime juice and green tea significantly affected the 

salted egg sensory test. With a color sensory quality score of 6.78, taste 6.29, aroma 

6.30, texture 6.58. The hedonic test analysis (preferred level) on the selected 

product was 6.48 (towards somewhat like to like) the water content in the selected 

product was 83.91% (egg white water content), 30.71% (egg yolk water content) 

and ash content analysis was 0.52%. 
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ABSTRAK 

 
Diky Andiana. B1410953. Mutu Sensori Perendaman Telur Asin Dengan 

Penambahan Perasan Jeruk Nipis Dan Ekstrak Daun Teh Hijau. Skripsi. Di bawah 

bimbingan Sri Rejeki Retna Pertiwi dan M. Fakih Kurniawan. 

 

Telur asin merupakan makanan berbahan dasar telur itik/bebek, proses 

pengolahan telur itik/bebek menjadi telur asin dapat menjadikan telur menjadi lebih 

awet atau memiliki umur simpan yang lebih lama dan juga dapat meningkatkan 

nilai ekonomis pada telur tersebut, akan tetapi pada saat ini inovasi proses 

pengiolahan telur asin masih kurang. Penambahan bahan lain pada proses 

pengolahan telur asin seperti jeruk nipis dan teh hijau merupakan suatu upaya atau 

teknik untuk memberikan inovasi baru pada telur asin dalam meningkatkan kualitas 

dari telur asin. Tujuan dari penelitian ini yaitu mempelajari dan menganalisis 

pengaruh penambahan air perasan jeruk nipis dan ekstrak daun teh hijau terhadap 

mutu dan tingkat kesukaan serta kandungan kimia telur asin terpilih. Penelitian ini 

menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) satu faktor dengan 4 perlakuan. 

Perlakuan pada penelitian ini adalah formula bahan perendam telur yaitu tanpa 

penambahan, penambahan perasan jeruk nipis, penambahan ekstrak teh hijau, dan 

kombinasi perasan jeruk nipis-ekstrak daun teh hijau. Waktu perendaman pada 

penelitian ini yaitu 14 hari. Data dianalisis statistika menggunakan Analysis Of 

Variant (ANOVA) dan uji lanjut Duncan. Penambahan air perasan jeruk nipis dan 

teh hijau berpengaruh nyata terhadap uji sensori telur asin. Dengan skor mutu 

sensori warna 6,78, rasa 6,29, aroma 6,30, tekstur 6,58. Analisis uji hedonik (tingkat 

kesukaan) pada produk terpilih sebesar 6,48 (menuju kearah agak suka sampai 

suka) kadar air pada produk terpilih sebesar 83.91% (kadar air putih telur), 30.71% 

(kadar air kuning telur) dan analisis kadar abu sebesar 0.52% 
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PERNYATAAN 

 
Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul “Mutu Sensori 

Perendaman Telur Asin Dengan Penambahan Perasan Jeruk Nipis Dan 

Ekstrak Daun Teh Hijau” benar - benar hasil karya saya sendiri dan belum pernah 

diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau lembaga manapun. 

Sumber referensi dari hasil kutipan karya penulis lain dilakukan dengan benar dan 

disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 
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