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Indah Mandala Purnama Wijaya Laurianto (6103011017). Pengaruh 

Proporsi Teh Hitam (Camellia sinensis L.) dengan Beluntas (Pluchea 

indica Less) Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Telur Asin. 
Dibawah bimbingan: 1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si  

2.  Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP 
 

 

ABSTRAK 

Metode pengawetan telur dengan pengasinan saja tidak cukup 

untuk mencegah penurunan kualitas telur dan mengurangi bau amis pada 

telur asin, oleh karena itu penggunaan daun beluntas dan teh hitam untuk 

menyamak kulit telur diharapkan dapat mempertahankan kualitas telur 

karena adanya tanin sebagai chelating agent, yang dapat mengikat logam-

logam yang mampu mengkatalis reaksi oksidasi lemak. Selain itu adanya 

senyawa fitokimia beluntas terutama minyak atsiri dapat membantu 

mengurangi bau amis. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 
penambahan teh hitam dan beluntas dalam proporsi yang berbeda terhadap 

sifat fisikokimia dan organoleptik telur asin. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor 

tunggal, yaitu proporsi teh hitam dengan beluntas yang terdiri atas 6 (enam) 

taraf perlakuan yaitu 0:0; 0:100; 25:75; 50:50; 75:25; 100:0% (b/b). Setiap 

perlakuan diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diuji adalah kadar 

air, kadar garam, warna, tekstur, dan sifat organoleptik meliputi uji 

kesukaan terhadap warna, aroma, dan rasa. Data yang diperoleh dianalisa 

dengan ANOVA (Analysis of Variance) pada α=5% dan uji beda jarak 

nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) dengan α=5%. Hasil 

menunjukkan bahwa dengan perlakuan 100% beluntas menghasilkan telur 
asin yang diharapkan karena menghambat keluarnya air dan masuknya 

garam, warna dengan tingkat kecerahan yang tinggi, tekstur yang tidak 

terlalu keras, dan organoleptik yang disukai oleh panelis mulai dari warna, 

rasa, dan aroma. Perlakuan dengan proporsi teh hitam : beluntas 0:100% 

(b/b) memiliki kadar air putih dan kuning telur asin 85,72% dan 42,61%, 

kadar garam 2,40% dan 3,05%, lightness sebesar 96,21 dan 70,86, hue  

sebesar 110,11 dan 53,66, chroma sebesar 5,97 dan 47,79, hardness sebesar 

1518,2509 dan 265,9645, adhesiveness sebesar -20,9723 dan -7,7598, 

cohesiveness sebesar 0,5251 dan 0,7718. 

 

Kata Kunci : teh hitam, beluntas, telur asin. 
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Indah Mandala Purnama Wijaya Laurianto (6103011017). Effect of 

Proportion of Black Tea (Camellia sinensis L.) with Beluntas (Pluchea 

indica Less) Addition Against Physicochemical and Organoleptic 

Properties of Salted Egg. 
Advisory Committees: 1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si  

         2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP 

 

 
ABSTRACT 

Egg preservatived method by salt addition isn't enough to prevent 

quality decrease of salted egg and can't reduce fishy smell in salted egg, 
therefore used beluntas and black tea for tanning leather eggs are expected 

to maintain egg quality because tannins as a chelating agent , which can 

bind metals which can catalyze lipid oxidation. Furthermore, phytochemical 

composition on beluntas, especially essential oil can reduce fishy smell. 

This research was done to know effect of the black tea and beluntas leaves 

addition against physicochemical and organoleptic properties of salted egg. 

This research used Completely Randomized Block with single factor as 

proportion of black tea and beluntas leaves with six level such 0:0, 0:100, 

25:75, 50:50, 75:25, and 100:0% (w/w). This research wasdone four 

replication. The research parameters were water contents, salt contents, 

color, texture, and organoleptic properties such as color, flavor, and taste. 
Those results were analyzed with ANNOVA (Analyses of Variances) with 

5% level confidence, and Duncan Multiple Range Test with α=5%. Salted 

egg with proportion 100% beluntasresulted salted egg like expected, 

because it prevented water release and salt entry, high level of brightness, 

normal texture, and the best proportion in all organoleptic properties. Salted 

egg with 100% beluntas had higher level of water content in white and yolk 

by 85.72% and 42.61%, salt content were 2.40% and 3.05%, lightness were 

96.21 and 70.86, hue were 110.11 and 53.66, chroma were 5.97 and 47.79, 

texture of hardness were 1518.2509 and 265.9645, adhesiveness were       -

20.9723 and -7.7598,cohesiveness were 0.5251 and 0.7718. 

 

Keyword: black tea, beluntas, salted egg 
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