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ABSTRAK 

Ridwan (218140052). Uji organoleptik dan hedonik (kesukaan) telur 

itik asin dengan penambahan ekstrak tepung buah kecapi dibawah 

bimbingan Intan Dwi Novieta dan Irmayani.  

Telur asin adalah telur segar yang diolah dalam keadaan utuh dan 

diawetkan, sekaligus diasinkan dengan menggunakan bahan utama 

garam. Telur asin merupakan salah satu produk olahan telur yang 

pembuatannya sangat mudah dikerjakan. Pada prinsipnya proses 

pembuatan telur asin adalah penggaraman. Rasa asin pada telur 

dikarenakan adanya proses osmosis pada telur yaitu garam NaCl 

mulamula akan diubah menjadi ion natrium (Na+ ) dan ion chlor (Cl- ). 

Larutan garam (NaCl) akan masuk ke dalam telur melalui pori-pori kulit, 

menuju ke bagian putih, dan akhirnya ke kuning telur. Pengaweta telur 

bebek yang paling sederhana yaitu dengan cara pengasinan atau dioleh 

menjadi telur asin, melakukan pengawetan dengan penambahan tepung 

buah kecapi untuk mendapatkan cita rasa yang berbeda. Berdasarkan 

dari hasil dan pembahasan yang diperoleh dari sifat uji organoleptik telur 

asin pada penelitian ini disimpulkan bahwa dengan penambahan ekstrak 

tepung buah kecapi dapat berpengaruh nyata terhadap parameter rasa 

dan hedonik ( kesukaan ) akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

warna dan aroma.  

 

Kata Kunci : Uji Organoleptik, Hedonik, Telur asin, Buah Kecapi. 
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ABSTRACT 

Ridwan (218140052). Organoleptic and hedonic tests (likability) of 

salted duck eggs with the addition of lyre fruit flour extract under the 

guidance of Intan Dwi Novieta and Irmayani.  

Salted eggs are fresh eggs that are processed whole and 

preserved, as well as salted using the main ingredient salt. Salted eggs 

are a processed egg product that is very easy to make. In principle, the 

process of making salted eggs is salting. The salty taste of eggs is caused 

by the osmosis process in eggs, namely that the NaCl salt is first 

converted into sodium ions (Na+) and chlorine ions (Cl-). The salt solution 

(NaCl) will enter the egg through the pores of the skin, into the white part, 

and finally into the egg yolk. The simplest way to preserve duck eggs is by 

salting them or processing them into salted eggs, preserving them by 

adding lute fruit flour to get a different taste. Based on the results and 

discussion obtained from the organoleptic test properties of salted eggs in 

this study, it was concluded that the addition of harp fruit flour extract 

could have a real effect on taste and hedonic (liking) parameters but had 

no real effect on color and aroma.  

 

Keywords: Organoleptic Test, Hedonic, Salted Egg, Lute Fruit 
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