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i 

Aline Andhini (6103015021). Pengaruh Penambahan Daun 

Kemangi Terhadap Warna Pada Proses Pembuatan Telur Itik 

Asin. 

 Di bawah bimbingan Ir. T. Dwi Wibawa Budianta , MT , IPM 

 

ABSTRAK 

 

Telur asin merupakan suatu produk olahan telur yang 

pembuatannya sangat mudah dikerjakan. Prinsip pembuatan telur asin 

adalah penggaraman. Telur asin mempunyai kadar garam yang lebih 

tinggi. Daun kemangi adalah tanaman yang mengandung flavonoid. 

Senyawa flavonoid memiliki aktivitas antimikroba untuk  

menghambat  pertumbuhan  bakteri sehingga daun kemangi dapat 

digunakan sebagai pengawet alami untuk membantu proses 

pembuatan telur asin. Penambahan daun kemangi akan 

mempengaruhi warna, Water Activity, pH telur asin. Untuk 

memperpanjang umur simpan telur dilakukan pengasinan. Tujuan 

utama dari proses pengasinan telur ini selain membuang rasa amis dan 

menciptakan rasa yang khas adalah untuk memperpanjang masa 

simpan telur. Garam yang digunakan dalam pengasinan adalah NaCl. 

Penambahan garam juga akan mengurangi oksigen terlarut, 

menghambat kerja enzim, dan menurunkan aktivitas air. Proses 

pengasinan yang baik ditentukan oleh karakteristik telur asin yang 

dihasilkan. Telur asin dengan penambahan daun kemangi mempunyai 

kadar garam yang cukup tinggi dan senyawa flavonoid dalam daun 

kemangi dapat menghambat pertumbuhan bakteri sehingga 

diharapkan akan mempunyai daya simpan yang lebih baik dari pada 

telur segar. 

 

 

Kata kunci: telur asin, daun kemangi, pengasinan, flavonoid  
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Aline Andhini (6103015021). Effects of Addition of Basil Leaves 

on the colour of Process of Making Salted Eggs. 

Advisor: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta , MT , IPM 

 

ABSTRACT 

 

Salted egg is an processed egg product that is very easy to do. 

The principle of making salted eggs is salting. Salted egg have 

higher salt content. Basil leaves are plants that contain flavonoids. 

Flavonoid compounds have antimicrobial activity to inhibit 

bacterial growth so that the basil leaves can be used as natural 

preservatives to help the process of making salted eggs. The addition 

of basil leaves will affect the color, water activity, pH of salted eggs. 

Salting was done to extend the shelf life of salted eggs. The main 

purpose of the process of nurturing the egg is besides removing the 

fishy taste and making a distinctive taste to extend the shelf life of 

the egg. The salt used in salting was NaCl. The addition of salt will 

also reduce dissolved oxygen, inhibit enzyme work, and reduce 

water activity. A good marinating process was determined by the 

characteristics of the salted eggs produced. Salted eggs with the 

addition of basil leaves have a high salt content and flavonoid 

compounds in basil leaves can inhibit bacterial growth so that it is 

expected to have a better shelf life than fresh eggs. 
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