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Abstract, Eggs are perishable food ingredient. Perishability in eggs
can be prevented by salting or making salted eggs. The addition of
pineapple peel extract as an antibacterial expected to improve the
quality of the eggs. This study aimed to determine the effect of adding
pineapple peel extract in the process of making salted egg on the total
of bacteria, pH and acceptability. This research was conducted
experimentally using a completely randomized design (CRD) with 4
concentration treatments (P0 = 0%, P1 = 1%, P2 = 3% and P3 = 5%)
and repetition 5 times. Data on the total of bacteria and pH were
analyzed using the test of variance and Duncan's, Post hoc test while
the acceptability data was tested using Kruskal-Wallis and continued
with the Mann-Whitney post hoc test. The results show that the
addition of pineapple peel extract in salted egg process showed a
significant effect on the total bacteria, pH and acceptability. The
addition of 3% pineapple peel indicate a total bacteria of 6,52x10"
CFU/gram, pH 6,87 and still acceptable to the panelists.

Keywords: Acceptability, pH, Pineapple Peel, Salted Egg and
Total of Bacteria
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PENDAHULUAN

masyarakat yang mempunyai daya beli

Telur menjadi bahan pangan hasil
ternak yang memiliki tingkat konsumsi
cukup tinggi dari pada produk bahan
pangan hasil ternak yang lainnya. Hal
tersebut karena telur mudah diperoleh,
harganya murah dan terjangkau bagi

rendah. Selain itu, telur memiliki nilai
gizi yang cukup tinggi karena terdapat
unsur-unsur yang diperlukan oleh
tubuh yaitu protein 13%, lemak 12%,
serta vitamin, dan mineral (Samudera
& Malik, 2018).
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Kandungan gizi yang tinggi pada
telur menjadi media pertumbuhan
yang sangat baik bagi bakteri, oleh
sebab itu telur menjadi salah satu
bahan pangan yang mudah rusak atau
perishable. Kerusakan pada telur dapat
terjadi secara alami, kimiawi atau yang
diakibatkan oleh mikroorganisme. Pe-
nanganan yang tepat dalam pengola-
han dapat mempertahankan kualitas
mutu telur dan memperpanjang masa
simpan. Pengolahan telur yang paling
mudah dan umum digunakan oleh
masyarakat yaitu dengan metode
pengasinan atau pembuatan telur asin
(Nuruzzakiah, dkk. 2016).

Teknologi pengolahan telur berupa
pengasinan merupakan salah satu cara
untuk mencegah masuknya bakteri
atau kapang dengan cara penambahan
garam sebagai pengawet. Garam yang
meresap ke dalam telur berfungsi se-
bagai antiseptik dan pengendali mikro-
organisme penyebab pembusukan
sehingga daya simpannya lebih lama,
selain itu bau amisnya berkurang, dan
menciptakan rasa khas (Nuruzzakiah,
dkk. 2016).

Pengolahan telur menjadi telur
asin umumnya menggunakan telur be-
bek karena mempunyai kadar air lebih
rendah, sedangkan kandungan protein
dan lemak lebih tinggi. Selain itu, pori-
pori kulitnya yang besar membuat
garam lebih mudah masuk ke dalam
telur ketika proses pembuatan telur
asin (Faiz, dkk. 2014). Kondisi ini me-
nyebabkan telur bebek sangat cocok
untuk diolah menjadi telur asin di-
bandingkan menggunakan telur dari
spesies unggas lain.

Pada telur asin diketahui masih
terdapat sejumlah mikroba meskipun
sudah dilakukan pengawetan. Berda-
sarkan Stand ar Nasional Indonesia
(SNI) nomor 19-2897-1992 kualitas
mikrobiologis telur asin dapat ditentu-
kan berdasarkan ada tidaknya bakteri
Salmonella dan jumlah bakteri Staphy-
lococcus aerus pada telur asin. Cema-
ran mikroba yang tinggi merupakan
indikator terjadinya kerusakan pada
telur asin. Hal ini harus dihindari, ka-
rena kandungan gizi yang tinggi pada
telur merupakan media berkembang
biakan yang cocok bagi bakteri.

Mikroba berlebihan yang terdapat
pada telur asin dapat ditekan oleh
senyawa antimikroba. Salah satu
tumbuhan yang dapat menekan jumlah
mikroba ini adalah Nanas (Ananas
comosus (L.). Kulit buah nanas diketa-
hui dapat menghambat pertumbuhan
bakteri seperti Streptococcus mutans,
Eschericia coli, Vibrio cholera, dan
Staphylococcus aureus (Manaroinsong,
dkk. 2015). Selain itu, kulit nanas yang
bersifat asam dengan pH rendah me-
miliki korelasi yang positif dengan
jumlah bakteri yang ada pada telur
asin. Telur asin yang memiliki pH
rendah maka jumlah bakteri juga akan
rendah sehingga kualitas telur yang
dihasilkan akan lebih bagus dan me-
miliki daya tahan yang lama.

Kulit Nanas sebagai salah satu
bagian buangan dari buah nanas dapat
dimanfaatkan untuk mengawetkan
telur selain dengan cara penggaraman
atau pengasinan. Kulit nanas yang
ditambahkan berfungsi sebagai peng-
hambat aktivitas mikroba pada telur
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tersebut. Hasilnya telur asin yang
dihasilkan akan memiliki jumlah total
bakteri yang rendah karena telur
mengalami dua kali pengawetan. Ber-
dasarkan alasan dan uraian tersebut
maka penulis ingin meneliti lebih jauh
mengenai pengaruh perendaman eks-
trak kulit nanas terhadap jumlah total
bakteri, pH, dan akseptabilitas pada
telur asin

MATERI DAN METODE
1. Alat dan Bahan Penelitian

Alat dan bahan yang digunakan
dalam penelitian ini yaitu pisau, baki,
timbangan analbebek, blender, gelas
ukur, pengaduk, ayakan, ember, toples,
kain, amplas, panci, kompor, tabung
reaksi, cawan petri, mikropipet dan tip,
bunsen dan osse, vortex, inkubator, hot
plate, autoklaf, dan pH meter. Adapun
bahan yang digunakan yaitu telur
bebek 70 butir, kulit nanas, aquades,
nacl fisiologis, alkohol 70%, nutrien
agar (NA), garam dan abu gosok.

2. Metode Penelitian

Proses pembuatan telur asin dimu-
lai dengan membersihkan telur bebek
dari kotoran yang menempel menggu-
nakan air bersih dan diamplas hingga
pori-pori telur terbuka, kemudian di-
buat adonan dari abu gosok dan garam
dengan perbandingan 1:1 yang dicam-
purkan dengan air secukupnya, setelah
itu semua telur bebek dibungkus
menggunakan adonan hingga merata.
Telur kemudian diperam 14 hari.
Setelah 14 hari telur dibersihkan. Telur
yang sudah bersih kemudian direndam
menggunakan ekstrak kulit nanas
sesuai perlakuan (PO = 0% ; P1 = 1% ;

P2 = 3% ; P3 = 5%) dengan 500 ml aqua-
des pada masing-masing wadah. Pro-
ses perendaman berlangsung selama 5
hari. Setelah 5 hari dilakukan pengu-
jlan terhadap jumlah total bakteri, pH
dan akseptabilitas pada telur asin.

3. Pengukuran Variabel
3.1 Jumlah Total Bakteri

Pengujian jumlah total bakteri
pada telur asin berdasarkan SNI:
2897:2008. Sebanyak 1 g sampel telur
mentah (campuran yolk dan albumen)
ditambahkan dengan 9 ml larutkan
NaCl fisiologis dan dilakukan vortex
hingga homogen untuk menghasilkan
pengenceran 10". Memindahkan 1 ml
suspensi pengenceran 10" mengguna-
kan pipet steril kedalam larutan Nacl
Fisiologis untuk mendapatkan pengen-
ceran 10?. Lakukan hal yang sama
untuk memperoleh pengenceran 107
dan 10*. Selanjutnya memasukan 1 ml
suspensi dari setiap pengenceran
kedalam cawan petri. Menambahkan
15-20 ml Nutrien agar yang sudah
didinginkan hingga 45°C+1°C pada
masing-masing cawan yang sudah
berisi suspensi. Cawan petri digoyang
membentuk angka delapan supaya
homogen, lalu diamkan hingga mema-
dat. Cawan diinkubasi pada suhu 37°C
selama 24-48 jam dengan posisi diletak-
kan terbalik. Jumlah total bakteri
dihitung menggunakan standard plate
count dengan rumusnya sebagai
berikut:

147



Maulana et al, 2024 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 5(1):145-155.

_ Jumlah Koloni Bakteri
" (1xn1)+ (0,1xn2)+(0,01xn3)x d

Keterangan :

N = Jumlah Total Bakteri

n; = Jumlah Cawan Petri dari
Pengenceran Pertama yang di
hitung

n, = Jumlah cawan petri dari
pengenceran kedua yang
dihitung.

n; = Jumlah cawan petri dari
pengenceran ketiga yang
dihitung.

d = Pengenceran pertama yang
dihitung.

3.2 Nilai pH

Pengukuran Pengujian pH pada
telur dilakukan dengan cara telur di-
pecahkan kemudian dikocok hingga
homogen pada gelas ukur, setelah itu
alat pH meter yang akan digunakan
dikalibrasikan terlebih dahulu meng-
gunakan cairan buffer pH 4 dan pH 7.
pH meter yang sudah dikalibrasi
kemudian digunakan untuk mengukur
pH sampel.

3.3 Akseptabilitas

Pengujian akseptabilitas dilakukan
oleh 20 orang panelis agak terlatih
mahasiswa Fakultas Peternakan Uni-
versitas Padjadjaran yang sudah per-
nah mengambil mata kuliah Teknologi
Hasil Ternak. Sampel telur asin disa-
jikan dalam wadah yang sudah diberi
kode angka acak (110, 301, 623, 525).
Panelis diminta melakukan penilaian
dari tingkat kesukaan terhadap warna,
aroma, rasa, tekstur dan overall pada
formulir yang sudah disediakan. Hasil
penilaian kemudian dianalisis.

4 Analisis Statistik

Penelitian ini dilakukan menggu-
nakan metode eksperimen mengguna-
kan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri dari 4 perlakuan yaitu pe-
rendaman menggunakan ekstrak kulit
nanas sebanyak 0% (P0), 1% (P1), 3%
(P2), dan 5% (P3). Seluruh perlakuan
diulang sebanyak lima kali hingga
diperoleh 20 satuan percobaan. Data
jumlah total bakteri, nilai pH yang
diperoleh kemudian dianalisis meng-
gunakan metode Analisis Sidik Ragam
dan uji lanjut Analisis Wilayah bergan-
da Duncan. Data uji akseptabilitas yang
diperoleh kemudian dianalisis meng-
gunakan uji Kruskal-Wallis dan
dilanjutkan dengan uji lanjut Mann-
Whitney.
HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Jumlah Total Bakteri

Hasil pengujian jumlah total bak-
teri pada telur asin dengan perlakuan
berbagai konsentrasi ekstrak kulit
nanas ditampilkan pada Tabel 1. Ber-
dasarkan pada Tabel 1. Nilai rata-rata
jumlah total bakteri yang terkandung
pada telur asin jumlahnya cenderung
menurun. Hal ini menyatakan adanya
perbedaan signifikan pada telur asin
yang direndam menggunakan ekstrak
kulit nanas yang ditunjukan dengan
nilai jumlah total bakteri yang lebih
rendah jika dibandingkan dengan telur
asin tanpa ekstrak kulit nanas. Artinya
bahwa ekstrak kulit nanas berpenga-
ruh terhadap penurunan jumlah total
bakteri yang dihasilkan.
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Tabel 1. Pengaruh Perlakukan Ekstrak
Kulit Nanas Terhadap Jumlah Total
Bakteri

Rata-rata Bakteri

Perlakukan (10*CEU /eram)
P1 22,34 x10*
PO 19,46 x10*
P2 6,52 x10*
P3 1,88 x10*

Keterangan: Nilai rata-rata diikuti oleh
huruf kecil (subscript) yang berbeda ke
arah baris menunjukkan berbeda nyata
(P<0,05).

Penambahan ekstrak kulit nanas
pada telur asin menggunakan
perlakuan PO dan P1 menunjukan nilai
total bakteri tertinggi. Hal tersebut
diduga karena ekstrak kulit nanas yang
ditambahkan pada perlakuan ini
memiliki konsentrasi terendah se-
hingga senyawa-senyawa antibakteri
yang berfungsi untuk menghambat
pertumbuhan bakteri jadi lebih sedikit
(Fitri, dkk. 2007). Hasil ini sesuai
dengan penelitian yang pernah ada
menggunakan daun salam, dimana
telur asin dengan konsentrasi 0% dan
1% memiliki nilai total bakteri tertinggi
yaitu 3,1x10° dan 2,6x10° CFU/g.
Sedangkan pada konsentrasi 2% dan
3% menghasilkan nilai bakteri yang
rendah yaitu 0,5x10°dan 0,2x10°CFU /g
(Zulaekah dan Widiyaningsih, 2005).

Perlakuan terbaik dari pemberian
ekstrak kulit nanas terhadap nilai total
bakteri pada telur asin yaitu terdapat
pada perlakuan P2 dan P3. Hal ini
karena konsentrasi yang digunakan
lebih banyak. Semakin tinggi konsen-
trasi zat antimikrobia yang ditambah-

kan maka akan semakin cepat atau
semakin banyak sel-sel mikroorga-
nisme yang terbunuh atau terhambat
pertumbuhannya (Fitri, dkk. 2007).

Ekstrak kulit nanas yang mengan-
dung senyawa antimikroba seperti
tanin dapat membantu untuk men-
cegah penguapan air pada telur serta
mencegah masuknya bakteri maupun
kapang pada telur. Tanin berfungsi
untuk menyamak kulit pada telur
sehingga menyebabkan protein yang
ada di permukaan kulit telur meng-
gumpal dan menutup pori-pori telur.
Hasilnya telur menjadi lebih awet
karena kerusakan telur dapat dihambat
(Yulianto, 2011).

Berdasarkan hasil penelitian, jum-
lah total bakteri telur asin pada semua
perlakuan diperoleh nilai sekitar 1,88 x
10* - 22,34 x 10* CFU/ gram. Hasil terse-
but menunjukan bahwa telur asin me-
miliki nilai jumlah total bakteri yang
baik dan aman untuk dikonsumsi
karena kurang dari 1x10° CFU/g
(Direktorat Jenderal POM, 1992).

2. Nilai pH

Hasil pengujian nilai pH pada telur
asin dengan perlakuan berbagai kon-
sentrasi ekstrak kulit nanas ditampil-
kan pada Tabel 2. Berdasarkan data
yang diperoleh pada Tabel 2. Nilai pH
yang dihasilkan pada proses pembua-
tan ekstrak kulit nanas yang direndam
menggunakan ekstrak kulit nanas di-
dapatkan rata-rata nilai pH yang
diperoleh masih berada pada kisaran
nilai pH produk telur asin pada
umumnya yaitu pada kisaran 7,74-7,85
(Anugrah, dkk. 2023).
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Tabel 2. Pengaruh Perlakukan Ekstrak
Kulit Nanas Terhadap Nilai pH
Perlakukan

Rata-rata pH

PO 7,7°

P1 7,24
P2 6,87
P3 6,94°

Keterangan : Nilai rata-rata diikuti oleh
huruf kecil (subscript) yang berbeda ke
arah baris menunjukkan berbeda nyata
(P<0,05).

Pemberian ekstrak kulit nanas
pada perlakuan PO dan P1 memberikan
nilai pH yang tinggi. Hal tersebut
karena proses penguapan CO, dan H,O
berjalan lebih cepat sehingga membuat
nilai pH telur asin menjadi tinggi
(Novitanti, dkk. 2021). Kondisi ini
sesuai dengan penelitian yang sudah
dilakukan menggunakan bahan herbal.
Hasilnya telur asin memiliki nilai pH
tidak berbeda nyata yaitu 0% (6,76) dan
2,5% (6,83) (Fauzi, dkk. 2022).

Pemberian ekstrak kulit nanas
pada perlakuan P1, P2 dan P3 me-
nunjukan adanya penurunan nilai pH
pada telur asin. Hal ini karena ekstrak
kulit nanas memiliki pH sekitar 4,37
atau bersifat asam dan memiliki tanin
di dalamnya. Namun penurunan nilai
pH tersebut secara statistik nilai nya
sama atau tidak berbeda nyata. Hal ini
diduga karena pada konsentrasi ter-
sebut tanin masih belum mampu untuk
menghambat proses penguapan CO,
dan H,O pada telur asin secara optimal

sehingga nilai pH yang dihasilkan
sama. Berdasarkan penelitian yang
sudah ada menggunakan herbal, di-
mana nilai pH yang dihasilkan hampir
sama yaitu konsentrasi 5% (6,53), 7,5%
(6,36) dan 10% (6,26) (Fauzi dkk., 2022).
Berdasarkan hasil penelitian, nilai pH
telur asin pada semua perlakuan diper-
oleh rata-rata pH sekitar 6,87-7,7. Nilai
pH tersebut masih berada dikisaran
nilai pH yang baik. Hal ini sesuai
dengan penelitian yang ada, dimana
telur asin memiliki nilai pH berkisar
7,74-7,85 (Anugrah, dkk. 2023).
3. Akseptabilitas

Hasil uji akseptabilitas telur asin
yang direndam menggunakan ekstrak
kulit nanas yang dilakukan oleh 20
panelis dengan melakukan penilaian
terhadap warna, aroma, rasa, tekstur
dan overall dapat dilihat pada Tabel 3.

3.1 Warna

Hasil uji akseptabilitas warna telur
asin yang direndam menggunakan eks-
trak kulit nanas berdasarkan pengujian
kruskal wallis memberikan pengaruh
yang tidak berbeda nyata (p>0,05).
Warna pada telur asin yang direndam
ekstrak kulit nanas 0% 1% 3% dan 5%
menunjukan hasil yang tidak berbeda
antar setiap perlakuan dan masih dapat
diterima oleh panelis. Hal ini di duga
karena warna pada ekstrak kulit nanas
tidak begitu mencolok dan konsentrasi
yang digunakan sedikit sehingga
warna telur asin tidak berubah warna.
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Tabel 3. Pengaruh Perlakuan Ekstrak Kulit Nanas terhadap Akseptabilitas Telur asin

Peubah Perlakuan
PO P1 P2 P3
6 6 6 6
Warna (suka) (suka) (suka) (suka)
Aroma > > > >
(agak suka) (agak suka) (agak suka) (agak suka)
6 5° 5° 5°
Rasa
(suka) (agak suka) (agak suka) (agak suka)
Tekstur > > > >
(agak suka) (agak suka) (agak suka) (agak suka)
6 6 6 6
11
Overa (suka) (suka) (suka) (suka)

Keterangan: Nilai rata-rata diikuti huruf kecil (subscript) yang berbeda ke arah

kolom menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

Warna pada telur asin dipengaruhi
oleh kandungan mineral dari media pe-
meraman dan lama pemeraman. Se-
makin banyak media yang digunakan
dalam pemeraman telur yang dilaku-
kan maka warna telur akan semakin
gelap (Cahyasari, dkk. 2019).

Berdasarkan penelitian yang sudah
dilakukan menggunakan daun salam
dengan konsentrasi yang tinggi yaitu
75% menghasilkan telur asin yang se-
kilas tampak seperti telur pindang
dengan warna albumin lebih gelap dan
warna yolk yang berubah menjadi
jingga gelap karena terdapat tanin
yang memberikan warna coklat
(Yulianto, 2011).

Faktor lainnya yang dapat mem-
pengaruhi warna kuning pada telur
yaitu kandungan garam yang dapat
masuk masuk ke kuning telur selama
proses penggaraman. Telur sebelum
mengalami pengasinan akan berwarna
kuning, setelah terjadi proses penga-

sinan berubah warna menjadi jingga,
kuning kecoklatan, atau coklat tua
(Triono, dkk. 2022).
3.2 Warna

Aroma merupakan indikator yang
sangat penting dalam sebuah industri
pangan seperti telur asin. Hal ini kare-
na aroma dapat memberikan hasil yang
cepat apakah produk tersebut dapat
diterima atau tidak. Aroma meliputi
berbagai sifat seperti harum, amis,
apek dan busuk. Aroma ini berhu-
bungan dengan senyawa volatil yang
ada pada suatu bahan, semakin banyak
komponen volatilnya maka aroma
yang dihasilkan semakin kuat dan
tajam (Palupi & Widyaningsih, 2015).

Hasil uji akseptabilitas aroma telur
asin yang direndam menggunakan
ekstrak  kulit
pengujian kruskal wallis memberikan

nanas berdasarkan

pengaruh yang tidak berbeda nyata

(p>0,05). Aroma pada telur asin yang
direndam ekstrak kulit nanas 0%, 1%,
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3% dan 5% menunjukan hasil yang
tidak berbeda jauh antar setiap
perlakuan. Hal ini karena kandungan
minyak volatil yang ada pada ekstrak
kulit nanas belum dapat mengubah
aroma pada telur asin menjadi aroma
khas nanas.

Berdasarkan penelitian yang sudah
dilakukan menggunakan daun kema-
ngi yang terdapat minyak volatil dida-
lamnya. Telur asin memilki aroma khas
kemangi, semakin banyak penemba-
han daun kemangi maka akan mem-
berikan aroma khas kemangi yang se-
makin kuat (Tilong, dkk. 2023).

Faktor lain yang mempengaruhi
aroma pada telur asin yaitu adanya ga-
ram sehingga membuat bau khas pro-
tein yang cenderung amis pada telur
berubah menjadi aroma gurih atau
khas salty (Nuruzzakiah, dkk. 2016)

3.3 Rasa

Rasa merupakan faktor paling pen-
ting dalam produk pangan terutama
pada produk telur bebek asin. Setiap
bahan makanan akan memiliki rasa
yang khas sesuai dengan sifat bahan itu
sendiri. Atau sesuai zat lain yang
ditambahkan pada saat proses pe-
ngolahan sehingga rasa aslinya men-
jadi berkurang atau bahkan lebih baik
(Fitriani, dkk. 2021)

Berdasarkan hasil uji akseptabilitas
dari rasa telur asin yang direndam
menggunakan ekstrak kulit nanas
berdasarkan pengujian kruskal wallis
memberikan pengaruh yang berbeda
nyata (p<0,05). Penambahan ektrak
kulit nanas 1%, 3% dan 5% membe-
rikan pengaruh yang nyata terhadap
rasa dari telur asin.

Perubahan tersebut diduga karena
tingginya kandungan saponin dan ta-
nin yang mempunyai rasa pahit dalam
ekstrak tersebut. Kandungan zat sapo-
nin dan tanin yang tinggi tersebut kare-
na buah yang digunakan adalah buah
yang sudah matang sehingga kandu-
ngan zat nya lebih tinggi dibandingkan
dengan tanaman yang lebih muda
(Fitriani, dkk. 2021).

Faktor lainnya yang mempenga-
ruhi rasa telur asin yaitu berdasarkan
lama penyimpanan telur asin. Hal ini
sesuai dengan penelitian sudah dila-
kukan pada daun sirsak yang terdapat
tanin. Hasilnya rasa dari telur asin
semakin lama disimpan akan menjadi
pahit (Gawa, dkk. 2020).

3.4 Tekstur

Hasil uji akseptabilitas tekstur telur
asin yang direndam menggunakan eks-
trak kulit nanas berdasarkan pengujian
kruskal wallis memberikan pengaruh
yang tidak berbeda nyata (p>0,05). Hal
tersebut diduga karena konsentrasi
yang digunakan masih rendah, sehing-
ga belum mampu merubah tekstur dari
telur asin.

Berdasarkan penelitian telur asin
yang ditambahkan daun salam, tekstur
telur asin sangat dipengaruhi oleh
kandungan tanin. Tanin yang terkan-
dung didalam daun salam dapat mem-
percepat proses penggumpalan protein
sehingga telur menjadi lebih kenyal
(Mariati dkk., 2022).

Faktor lain yang mempengaruhi
tekstur telur asin yaitu garam yang
masuk ke dalam kuning telur. Garam
yang masuk kedalam kuning telur
bereaksi dengan protein pada kuning
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telur (lipoprotein), sehingga lemak dan
protein menjadi terpisah. Lemak yang
terpisah dari protein pada granul akan
menyebabkan protein-protein tersebut
menyatu sehingga membentuk tekstur
yang masir (Andriyanto, dkk. 2013).
3.5 Overall

Berdasarkan hasil uji akseptabilitas
dari overall telur asin yang direndam
menggunakan ekstrak kulit nanas
berdasarkan pengujian kruskal wallis
memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata (p>0,05).

Perendaman ekstrak kulit nanas
pada telur asin secara overall dengan
perlakuan PO, P1, P2, dan P3 memiliki
skala hedonik disukai dan masih dapat
diterima oleh panelis. Hal ini karena
penambahan ekstrak kulit nanas tidak
menimbulkan rasa dan aroma yang
terlalu tajam, warna yang bagus dan
tekstur yang dihasilkan cukup baik
sehingga masih dapat diterima oleh
panelis.

KESIMPULAN

Telur Asin yang direndam meng-
gunakan ekstrak kulit nanas (Ananas
comosus (L.) Merr.) terbaik adalah
pada konsentrasi 3%, sebagai konsen-
trasi yang masih dapat diterima oleh
panelis dengan nilai pH 6,87 dan jum-
lah total bakteri 6,52x10* CFU/gram
yang masih yang baik dan aman untuk
dikonsumsi
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