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ABSTRACT 

 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan level persentase daun jambu 
biji terhadap kualitas hedonik telur itik pindang. Metode penelitian menggunakan eksperimen dengan 4 
perlakuan dan 30 kali ulangan (panelis). Masing-masing perlakuan terdiri dari 20 butir telur itik. Perlakuan 
terdiri atas TP1 = Tanpa daun jambu biji sebagai control ( 0% ) TP2 = Level Daun Jambu Biji ( 1% ) TP3 
= Level Daun Jambu Biji ( 2% ) TP4 = Level Daun Jambu Biji ( 3% ). Variabel yang digunakan adalah 
warna, rasa, aroma dan tingkat kesukaan. Analisis data statistik menggunakan analisis sensori uji 
hedonik, hasil rataan tersebut di tabulasi kedalam analisis sidik ragam. Berdasarkan hasil dari penelitian 
yang telah dilakukan, bahwa penambahan level persentase telur itik pindang secara numerik meningkat 
dari cita rasa, aroma, warna dan tingkat kesukaan telur itik pindang. Hasil statitik dari uji hedonik 
penambahan level persentase daun jambu biji tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap penilian nilai 
rasa, aroma dan warna dan sangat berpengaruh nyata (p<0,01%), terhadap tingkat kesukan telur itik 
pindang. Nilai panelis uji hedonik terhadap warna, aroma, rasa dan tingkat kesukaan berturut-turut TP1 
(3,33), TP2 (3,47), TP3(3,67), TP4(3,57), aroma TP1(3,27), TP2(3,30), TP3(3,63), TP4(3,43) rasa 
TP1(3,30), TP2(3,57), TP3(3,87), TP4(3,67), dan tingkat kesukaan TP1 (2,73), TP2 (3,23), TP3 (4,00) 
dan TP4 (3,40). Hasil penelitian perlakuan TP3 lebih dominasi disukai oleh panelis, yang memiliki cita 
rasa, kesukaan, warna dan aroma yang khas dari telur itik pindang. 
 
Kata Kunci: Daun Jambu Biji, Uji Hedonik, Telur Itik Pindang 
 

THE EFFECT OF ADDED LEVELS OF GUAVE SEED LEAVES ON HEDONIC QUALITY 
PINDANG DUCK EGG 

 
ABSTRACT 

 
The purpose of this study was to determine the effect of increasing the percentage level of guava leaves 
on the hedonic quality of pindang duck eggs. The research method used experiments with 4 treatments 
and 30 replications (panelists). Each treatment consisted of 20 duck eggs. The treatments consisted of 
TP1 = No guava leaf as control (0%) TP2 = Guava Leaf Level (1%) TP3 = Guava Leaf Level (2%) TP4 = 
Guava Leaf Level (3%). The variables used are color, taste, aroma and level of preference. Statistical 
data analysis using hedonic test sensory analysis, the average results are tabulated into analysis of 
variance. Based on the results of the research that has been carried out, that the addition of the 
percentage level of pindang duck eggs numerically increases the taste, aroma, color and level of 
preference of pindang duck eggs. The statistical results of the hedonic test adding the percentage level of 
guava leaves had no significant effect (p>0.05) on the value of taste, aroma and color and had a very 
significant effect (p<0.01%) on the level of preference for pindang duck eggs. The value of hedonic test 
panelists on color, aroma, taste and level of preference, respectively TP1 (3.33), TP2 (3.47), TP3 (3.67), 
TP4 (3.57), aroma TP1 (3.27 ), TP2(3.30), TP3(3.63), TP4(3.43) flavor TP1(3.30), TP2(3.57), TP3(3.87), 
TP4(3.67) , and the level of preference TP1 (2.73), TP2 (3.23), TP3 (4.00) and TP4 (3.40). The results of 
the research on TP3 treatment were preferred by panelists, who had the distinctive taste, preference, 
color and aroma of pindang duck eggs. 
Keywords: Guava Leaves, Hedonic Test, Pindang Duck Eggs 
 

PENDAHULUAN 
Telur merupakan salah satu bahan 

makanan yang mudah dicerna dan banyak 
diminati masyarakat. Telur adalah bahan 
pangan yang memiliki nilai gizi yang tinggi 
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antara lain protein, lemak, karbohidrat, vitamin 
dan mineral. Telur memiliki kekurangan yaitu 
mudah rusak yang dipengaruhi oleh keadaan 
lingkungan, suhu, kelembapan dan panas 
sehingga diperlukan adanya proses pengolahan 
telur seperti mayones, tepung telur, telur asin, 
abon telur dan telur pindang. Pengolahan telur 
yang paling mudah dan tidak membutuhkan 
waktu yang lama adalah telur itik pindang. 

Menurut Sudaryani (2009), telur 
merupakan produk peternakan yang 
memberikan sumbangan terbesar bagi 
tercapainya kecukupan gizi masyarakat. 
Menurut Koswara (2009), telur merupakan 
bahan pangan yang sempurna, karena 
mengandung zat-zat gizi yang lengkap bagi 
pertumbuhan. Menurut Komala (2008), 
kandungan gizi telur pada umumnya terdiri atas: 
air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin, dan 
mineral namun kadar lemak pada putih telur 
hampir tidak ada.  Oleh karena itu telur 
merupakan bahan pangan yang sangat baik 
untuk anak-anak yang sedang tumbuh dan 
memerlukan protein dan mineral dalam jumlah 
banyak dan juga dianjurkan diberikan kepada 
orang yang sedang sakit untuk mempercepat 
proses kesembuhannya. Telur yang bisa 
dikonsumsi antara lain berasal dari unggas 
seperti ayam, itik, angsa dan beberapa jenis 
burung seperti burung unta dan burung puyuh. 

Menurut Resi (2009), telur itik 
merupakan salah satu sumber protein hewani 
yang memiliki rasa yang lezat, mudah dicerna, 
dan bergizi tinggi. Telur itik umumnya berukuran 
besar dan memiliki warna kerabang putih 
sampai hijau kebiruan. Kulit telur itik lebih tebal 
bila dibandingkan dengan telur ayam, membran 
dalam yang lebih tebal, dan pori-pori pada kulit 
telur juga lebih banyak pula. Rata-rata bobot 
telur itik adalah 60-75 gram. Rata-Rata bobot 
telur itik adalah 60-75 g kandungan gizi dalam 
satu telur itik mentah dengan ukuran besar 
mengandung 9g protein yaitu sekitar 18% dari 
asupan protein yang dibutuhkan kebanyakan 
orang setiap hari. Tubuh kita memerlukan 
asupan protein dalam jumlah besar setiap hari. 
Hal ini tak terlepas dari peran protein yang 
merupakan komponen utama dari berbagai 
bagian tubuh anda, termasuk kulit , otot dan 
organ. Protein terus menerus digunakan untuk 
memperbaiki dan memelihara sel-sel, terutama 
pada masa kanak-kanak, saat hamil, atau 
setelah berolahraga.  

Menurut Suprapti (2002), telur pindang 
merupakan telur yang dimasak dengan bumbu-

bumbu, yang meliputi bawang merah, bawang 
putih, sereh, daun salam, dan garam. Warna 
merah pada kulit luar telur pindang diperoleh 
dengan mencampurkan kulit bawang merah 
ataupun daun jambu biji dalam proses 
perebusan telur pindang. Telur pindang yang 
bagus yaitu memiliki permukaan kulit telur atau 
cangkang telur berwarna coklat kehitaman, serta 
bagian dalam telur matang keseluruhan. Olahan 
telur yang direbus menggunakan herba-herba 
tertentu.  Sehingga memiliki rasa, aroma dan 
kenampakan yang khas, Kekhasan rasa dan 
tampilan warna telur pindang umumnya berasal 
dari bahan alami yang ditambahkan dalam 
pembuatan yaitu daun jambu biji. Karakteristik 
produk akhir ditentukan pada proses perebusan. 
Untuk mengeluarkan tanin dalam pembuatan 
telur pindang proses perebusan sangat berperan 
penting Daun jambu biji diduga mengandung 
tanin yang bersifat menyamak kulit telur 
sehingga memperpanjang umur simpan telur.  

Hasil penelitian Kadir (2017) 
menyatakan bahwa rataan nilai persentase 
panelis terhadap kesukaan telur pindang yang 
dihasilkan yaitu dari level 0%, 1%, 2%, dan 3% 
yaitu 3,43 (agak suka), 3,64 (agak suka), 4,01 
(suka), 2,98 (tidak suka). Hal ini menunjukkan 
bahwa level persentase jambu biji yang disukai 
panelis yaitu level 2% dan level yang tidak 
disukai panelis level persentase daun jambu biji 
3%. Pada penelitian ini kesukaan memiliki kaitan 
dengan rasa. Hal ini disebabkan karena 
penambahan level persentase daun jambu biji 
yang terlalu banyak dapat menimbulkan rasa 
sepat sehingga dapat berpengaruh pada 
kesukaan. 

Menurut Ide (2011), daun jambu biji 
(Psidium guajava L.) merupakan daun tunggal 
yang berbentuk bulat telur, ujungnya tumpul, 
pangkal membulat dan tepinya rata. Daun jambu 
biji (Psidium guajava L.) memiliki panjang 6-14 
cm dan lebar 3- 6 cm. Daun ini berwarna hijau 
kekuningan dan mempunyai pertualangan yang 
menyirip. Daun jambu biji mengandung flavan-
3,4-diols yang tergolong senyawa tanin 
sehingga dapat menggantikan bahan pewarna 
kimia. Selain itu, tanin juga dapat mengawetkan 
dan memberikan cita rasa khas pada telur. 
Selain kandungan tanin, daun jambu biji 
mengandung minyak atsiri yang dapat 
menghilangkan aroma amis pada telur. 
Banyaknya daun jambu biji yang ditambahkan 
dapat mempengaruhi kualitas telur pindang yang 
dihasilkan karena adanya keterlibatan tanin dan 
minyak atsiri dalam proses pembuatan.



Jurnal Green Swarnadwipa ISSN : 2715-2685 (Online) 
ISSN : 2252-861x (Print) 

                                                                                                                        Vol. 12 No. 1,   Januari 2023 

 

177 
 

 

METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Desember 2020-Januari 2021, bertempat di 
Laboratorium Dasar Fakultas Pertanian 
Universitas Islam Kuantan Singingi. 

Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah timbangan, panci 
aluminium, kompor gas, alat pengaduk, kain 
pembersih, alat penirisan atau penyaring, 
nampan, pisau, piring kecil, sendok, tisu dan 
gelas. 

Bahan yang digunakan adalah telur itik  
MA 1000 umur satu hari sebanyak 80 butir, 
garam dapur, bawang merah, daun jambu biji 
(Psidium guajava L.) yang masih segar dan 
daun salam (Syzygium polyanthum) yang masih 
segar. 

 
Rancangan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan secara 
eksperimental dengan menggunakan Metode 
Analisis Uji Hedonik dengan 4 perlakuan, 
masing-masing perlakuan terdiri dari 20 butir 
telur  itik pindang. Perlakuan tersebut terdiri 
atas: 
TP1 = Tanpa daun jambu biji sebagai control ( 
0% ) 
TP2 = Level Daun Jambu Biji ( 1% ) 
TP3 = Level Daun Jambu Biji ( 2% ) 
TP4 = Level Daun Jambu Biji ( 3% ) 
 

Parameter yang Diukur 

Penentuan kriteria penilaian pada tiap 
parameter menurut penelitian Kadir (2017). 
Penelitian ini menggunakan 30 panelis tidak 
terlatih. Pengujian organoleptik dilakukan 
dengan metode uji Sensori uji hedonik. 
1. Warna 

Warna merupakan daya tarik dari suatu 
makanan. Kombinasi warna yang menarik 
dapat meningkatkan penerimaan terhadap 
makanan. Selain itu, warna dapat 
memberikan petunjuk mengenai perubahan 
kimia dalam makanan. 

2. Aroma 
Aroma merupakan faktor yang berperan 
penting dalam pengujian produk, dimana 
aroma dapat memberikan kualitas pada 
produk dengan menggunakan indera 
penciuman yaitu bau yang terkandung 
dalam produk tersebut. 

3. Rasa 
Rasa merupakan salah satu faktor yang 
penting dalam produk pangan. Rasa 
makanan dapat dibedakan oleh kuncup-
kuncup cecapan yang terletak pada papilla 
yaitu noda merah jingga pada lidah. 

4. Tekstur 
Tekstur merupakan parameter yang sangat 
penting dalam menjaga mututelur. Tekstur 
merupakan sensasi tekanan yang dapat 
diamati dengan mulut atau perabaan 
dengan jari. 

5. Kesukaan 
Kesukaan merupakan penilaian akhir dari 
panelis dan merupakan kunci diterima atau 
tidaknya suatu produk yang dihasilkan. 
Kesukaan konsumen terhadap suatu 
produk didasari dengan kualitas dan 
kuantitas produk yang dihasilkan. 

Analisis Data 
Analisis data yang diperoleh pada 

penelitian ini diolah dengan  menggunakan 
Analisis Sensori Uji Hedonik dengan 4 
perlakuan. Hasil rataan penilaian atribut sensori 
telur itik pindang di tabulasi kedalam analisis 
sidik ragam untuk menentukan pengaruh 
perlakuan. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warna Telur Itik Pindang 

Hasil organoleptik pada penerimaan 
keseluruhan panelis terhadap telur pindang 
bertujuan untuk menentukan persentase daun 

jambu biji terhadap nilai warna dari telur 
pindang. Pengaruh penambahan level 
persentase daun jambu biji terhadap nilai 
hedonik warna  telur itik pindang, nilai rata-rata 
warna telur itik pindang disajikan pada table 1. 
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Tabel 1 Nilai warna telur itik pindang 

Perlakuan Rataan Penilaian Panelis 

TP1 3,33 

TP2 3,47  

TP3 3,67  

TP4 3,57 

keterangan : 1:Putih 2: agak putih  3: agak coklat 4: coklat 5: sangat coklat 
 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 
bahwa penambahan level persentase daun 
jambu biji terhadap telur itik pindang tidak 
memberikan pengaruh nyata (P<0,05)  terhadap 
kualitas warna telur itik pindang. Nilai rata-rata 
warna telur itik pindang dari yang terendah 
hingga yang tertinggi yaitu 3,33 (TP1), 3,47 
(TP2), 3,57 (TP4), 3,67 (TP3). Hasil penilaian 
menunjukan bahwa panelis menyukai warna 
telur itik pindang pada perlakuan TP3 (3,67). 
Perlakuan TP3 dengan pemberian level 
persentase daun jambu biji dengan taraf 2% 
menyebabkan warna telur itik pindang menjadi 
coklat yang disebabkan oleh tanin yang terdapat 
dalam daun jambu biji. Sedangkan warna telur 
itik pindang yang kurang disukai pada perlakuan 
TP1 (3,33) dengan pemberian ekstrak daun 
jambu 

 Biji pada taraf 0 menyebabkan telur itik 
pindang menjadi warna putih pucat Semakin 
tinggi persentase daun yang digunakan, maka 
kecerahan telur pindang menurun. Hal ini 
dikarenakan tanin dapat memberikan  warna 
yang kecoklatan (Brown, 2015; Irianty dan  
Yenti, 2014). Oleh karena itu, semakin tinggi 
kadar tanin pada telur pindang, maka semakin 
rendah tingkat kecerahannya. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Maryati (2008), 
bahwa tanin yang terkandung dalam daun jambu 
biji akan bereaksi dengan protein yang terdapat 
pada kulit telur yang mempunyai 21 sifat 
menyerupai kolagen kulit hewan sehingga terjadi 
proses penyamakan kulit berupa endapan warna 
coklat yang dapat menutup pori-pori kulit telur. 
Dari hasil penelitian handayani dan Nathan, 
(2018) tanin dalam jambu biji kombinasi dengan 
daun jati tidak memberi pengaruh yg signifikan  
terhadap rasio daun yg di gunakan dalam 
perebusan telur pindang. 

Aroma Telur Itik Pindang 
Hasil organoleptik pada penerimaan 

keseluruhan panelis terhadap telur pindang 
bertujuan untuk menentukan persentase daun 
jambu biji terhadap nilai aroma dari telur 
pindang. Aroma yang disebarkan oleh makanan 
merupakan daya tarik yang sangat kuat dan 
mampu merangsang indera penciuman 
sehingga membangkitkan selera (Sinaga, 2007). 
Variasi dalam pengolahan makanan juga harus 
diperhatikan dalam  perencanaan suatu menu 
makanan (Palacio dan Theis, 2009). Pengaruh 
pemanfaatan rebusan daun jambu biji terhadap 
nilai hedonik aroma telur itik pindang, nilai rata-
rata aroma telur itik pindang disajikan pada tabel 
2. 

 
Tabel 2. Rata-rata nilai aroma telur itik pindang 

Perlakuan Penilaian panelis 

TP1 3,27 

TP2 3,30  

TP3 3,63  

TP4 3,43 

keterangan : Superskrip dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan                                        
perbedaan yang nyata antar perlakuan (P<0,05) 
 

Tingkat penerimaan keseluruhan panelis 
pada telur pindang diukur untuk menentukan 
formulasi terbaik dari pemberian rebusan level 
persentase daun jambu biji. Hasil analisis ragam 
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun 

jambu biji terhadap telur itik pindang tidak 
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
aroma dari telur itik pindang. Nilai rata-rata 
aroma telur itik pindang yang terendah hingga 
yang tertinggi yaitu 3,27 (TP1), 3,30 (TP2), 3,43 



Jurnal Green Swarnadwipa ISSN : 2715-2685 (Online) 
ISSN : 2252-861x (Print) 

                                                                                                                        Vol. 12 No. 1,   Januari 2023 

 

179 
 

(TP4), 3,63 (TP3).  Hal ini  menunjukkan level 
yang diberikan dapat  menghilangkan aroma 
telur yang amis menjadi agak beraroma dari 
daun jambu biji sehingga dapat meningkatkan 
kesukaan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Sinaga (2007) bahwa aroma yang disebarkan 
oleh makanan merupakan daya tarik yang 
sangat kuat dan mampu merangsang indera 
penciuman sehingga membangkitkan selera.   

Hasil penilaian menunjukan bahwa 
panelis menyukai aroma telur itik pindang pada 
perlakuan TP3 hal ini dikarenakan bahwa 
pemberian level daun jambu biji hingga taraf 2% 
memberikan aroma yang enak terhadap 
penilaian panelis. Sedangkan aroma telur itik 
pindang yang kurang disukai pada perlakuan 
TP1 dan TP2 hal ini dikarenakan pada 
perlakuan TP1 tidak adanya pemberian level 
persentase daun jambu biji dan perlakuan TP2 
pemberian level persentase daun jambu biji 
hingga taraf 1% sehingga telur itik pindang  
pada perlakuan memberikan bau amis terhadap 
telur itik pindang. Hal ini di duga dari daun jambu 
biji mengadung senyawa aktif yang terkandung 
pada jambu biji adalah tanin yang membuat 
perubahan dari aroma telur pindang. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Yuliani (2012) bahwa 

salah satu kandungan daun jambu biji adalah 
minyak atsiri.  Minyak atsiri memiliki kandungan 
komponen aktif yang disebut terpenoid atau  
terpena. Zat inilah yang mengeluarkan  aroma 
atau bau khas yang terdapat pada banyak 
tanaman. 
Menurut kartika (2010) menyatakan bahwa 
aroma yaitu bau sukar diukur sehingga biasanya 
menimbulkan pendapat yang berlainan dalam 
menilai kualitas aromanya.  Menurut Fadillah 
(2010) menyatakan bahwa kandungan kimia 
daun jambu biji berupa tanin dapat 
mengawetkan telur itik . pada daun jambu biji 
terdapat senyawa tanin antara 3,25-8,98%. 
Tanin yang bersifat menyamak kulit telur dapat 
memperpanjang umur simpan telur. 

Rasa Telur Itik Pindang 
Hasil organoleptik pada penerimaan 

keseluruhan panelis terhadap telur pindang 
bertujuan untuk menentukan persentase daun 
jambu biji terhadap nilai Rasa dari telur pindang. 
Pengaruh penambahan level persentase daun 
jambu biji terhadap nilai hedonik rasa telur itik 
pindang, nilai rata-rata rasa telur itik pindang 
disajikan pada tabel 3. 

 
Tabel 3. Rata-rata nilai rasa telur itik pindang 

Perlakuan Penilaian panelis 

TP1 3,30 

TP2 3,57  

TP3 3,87  

TP4 3,67 

keterangan : 1:  Sangat tidak berasa Daun Jambu Biji 2: tidak berasa Daun Jambu Biji(tidak sepat) 3: 
agak berasa Daun Jambu Biji(agak sepat) 4: berasa daun jambu biji (sepat) 5: sangat berasa Daun 
Jambu Biji(sangat sepat). 
 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
penambahan level persentase daun jambu biji 
terhadap telur itik pindang  tidak memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa telur itik 
pindang. Nilai rata-rata rasa telur itik pindang 
dari yang terendah hingga yang teringgi yaitu 
3,30 (TP1), 3,57 (TP2), 3,67 (TP4) dan 3,87 
(TP3). Secara numerik penambahan level 
persetase jambu biji dalam olah telur itik  
pindang dapat meningkatkan nilai rasa telur itik 
pindang. Cita rasa telur itik pindang juga di 
dapat dari penambahan garam. 
Tujuan penambahan garam dalam penelitian 
juga sebagai penambah agar makanan lebih 
sedap rasa dan baunya. 

Hasil penilaian menunjukan bahwa penilai 
hedonik dari panelis menyukai rasa telur itik 
pindang pada perlakuan TP3, dibandingkan 
pada penigkatan level persetase daun jambu 
biji, ini dikarenakan perlakuan TP3 (3,87) 
penambahan persentase level 2% daun jambu 
biji  menjadikan titik normal rasa panelis yang 
khas pada telur itik pindang sehingga panelis 
sangat menyukai perlakuan ini. Semakin tinggi  
penambahan level persentase daun jambu biji 
maka telur pindang akan semakin sepat. Daun 
jambu memiliki rasa khas yang sepat sehingga 
akan menghasilkan rasa sepat seiring dengan 
menambahan persetase daun jambu biji. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Kurniawati (2006) 
bahwa daun jambu biji mengandung metabolit 
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sekunder, terdiri dari tanin, polifenolat, flavonoid, 
menoterpenoid, siskulterpen, alkaloid, kuinon 
saponin dan minyak atsiri. Selanjutnya Robinson 
(1995) menjelaskan bahwa, sifat dari tanin 
memiliki rasa sepat dan pada umumnya tanin 
terdapat pada setiap tanaman yang  
kandungannya berbeda tergantung pada jenis 
tanaman, umur dan organ-organ dari tanaman 
itu sendiri. 

Tingkat Kesukaan Telur Itik Pindang 
Pengaruh pemanfaatan level persentase 

daun jambu biji terhadap nilai hedonik tingkat 
kesukaan telur itik pindang, nilai rata-rata tingkat 
kesukaan telur itik pindang disajikan pada tabel 
4. 

 
Tabel 4. Rata-rata nilai tingkat kesukaan 

Perlakuan Penilaian panelis 

TP1 2,73a 

TP2 3,23b  

TP3 4,00bc  

TP4 3,40c 

keterangan : Superskrip dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan                                        
perbedaan yang nyata antar perlakuan (P<0,05) 
 

Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penambahan persentase level daun 
jambu biji terhadap telur itik pindang 
memberikan pengaruh sangat nyata (P>0,01) 
terhadap tingkat kesukaan dari telur itik pindang. 
Nilai rata-rata tingkat kesukaan telur itik pindang 
dari yang terendah hingga yang tertinggi yaitu 
2,73 (TP1), 4,00 (TP3), 3,40 (TP4), dan 3,23 
(TP2). Tingkat kesukaan cendrung linear 
terhadap nilai hedonik warna, rasa, dan aroma. 
Penilai tingkat kesukaan dilihat dari  panca indra 
yg dinilai dari warna, rasa dan aroma. Hasil dari 
penelitian perlakuan persentase penambahan 
level persentase daun jambu biji di dominasi 
pada perlakuan TP3, yang memiliki warna, rasa 
dan aroma yang khas dari penambahan daun 
jambu biji tersebut. 

Hasil penilaian menunjukan bahwa 
panelis lebih menyukai tingkat kesukaan telur itik 
pindang pada perlakuan TP3 (4,00), hal ini 
dikarenakan penambahan ekstrak daun jambu 
biji hingga taraf 2% menghasilkan telur itik 
pindang dengan 
citra rasa yang sesuai dengan kareteria pinilai 
panelis yang diiginkan oleh panelis. Hal ini 
sesuia dengan pendapat Nastiti (2007) bahwa 
penggunaan daun jambu biji yang berlebihan 
akan mempengaruhi citarasa telur pindang 
karena tanin dapat menimbulkan rasa sepat. 

Hasil dari penelitian, tingkat kesukaan 
memiliki kaitan dengan aroma, warna dan 
dominan pada tingkat rasa dari telur itik pindang.  
Nilai uji hedonik tingkat kesukaan dari hasil 
penelitian lebih disukai pada perlakuan TP3 jika 

di bandingkan pada tingkal persentase level TP4 
lebih tinggi. Hal ini disebabkan karena 
penambahan persentase level daun jambu biji 
yang terlalu banyak dapat menimbulkan rasa 
sepat sehingga dapat berpengaruh pada tingkat 
kesukaan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Nastiti (2007) bahwa penggunaan daun jambu 
yang berlebihan dikhawatirkan akan 
mempengaruhi citarasa telur pindang karena 
tanin dapat menimbulkan rasa sepat. 

Kadar tannin masing – masing sumber 
tannin berbeda berdasarkan literatur yang ada 
yaitu daun jambu biji kadar taninnya 17,4 %, 
kulit bawang merah 16,62%. Sumber tannin 
yang tertinggi yaitu daun jambu biji 17,4% 
dimana semakin tinggi kadar tannin yang 
berperan sebagai zat aktif akan mengalami 
penurunan terhadap kadar protein telur pindang 
(Tandi, 2010). Salah satu fungsi sumber tannin 
yaitu untuk mengawetkan telur, mengatasi 
terjadinya kerusakan dan mencegah penurunan 
nilai gizinya, mempertahankan rasa, aroma, dan 
warna telur. 
Tujuan olahan telur pindang salah satu adalah 
mempertahankn kualitas dari telur tersebut 
sehingga nilai rasa, aroma dan warna telur bisa 
di pertahankan. Salah satu tujuan dari 
penambahan persentase level daun jambu biji 
adalah sebagai mempertahan tingkat kualitas 
dari telur pindang. Telur yang dipindang Telur 
pindang memiliki beberapa kelebihan antara lain 
biaya produksi murah dan dihasilkan telur yang 
memiliki daya simpan lebih lama di bandingkan 
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dengan pengawetan telur asin yang disimpan pada suhu ruang. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dari 
penelitian yang telah dilakukan, bahwa 
penambahan level persentase telur itik pindang 
secara numerik dapat meningkat dari cita rasa, 
aroma, warna dan tingkat kesukaan telur itik 
pindang. Hasil statitik dari uji hedonik 
penambahan level persentase daun jambu biji 
tidak berpengaruh yg nyata (p>0,05) terhadap 
penilian nilai rasa, aroma dan warna dan sangat 
berpengaruh nyata (p<0,01%), terhadap tingkat 
kesukan telur itik pindang. Nilai panelis uji 
hedonik terhadap warna, aroma, rasa dan 
tingkat kesukaan berturut-turut TP1 (3,33), TP2 
(3,47), TP3(3,67), TP4(3,57), aroma TP1(3,27), 
TP2(3,30), TP3(3,63), TP4(3,43) rasa 

TP1(3,30), TP2(3,57), TP3(3,87), TP4(3,67), 
dan tingkat kesukaan TP1 (2,73), TP2 (3,23), 
TP3 (4,00) dan TP4 (3,40). Dapat di simpukan 
bahwa dari uji hedonik panelis level persentase  
penambahan daun jambu biji di dominasi pada 
perlakuan TP3, yang memiliki cita rasa, 
kesukaan, warna dan aroma yang khas dari telur 
itik pindang. 
 
SARAN 

Dilihat dari kesimpulan diatas penelitian 
menyarankan untuk penelitian lanjutan dengan 
varian bahan lain untuk menambah cita rasa, 
aroma, warna dan menambah daya tingkat suka 
masyrakat terhadap olahan  telur itik pindang. 
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