DAFTAR PUSTAKA

Adjirni. 1999. Warta Tumbuhan Obat Indonesia. Kelompok Kerja Nasional
Tumbuhan Obat Indonesia: Jakarta. Vol 5(3) : 22.

Agoes, A. 2010. Tanaman Obat Indonesia. Buku. Salemba Medika :Jakarta.
34-36

Ariyani, E. 2006. Penetapan Kandungan Kolesterol dalam Kuning Telur pada
Ayam Petelur. Temu Teknis Nasional Tenaga Fungsional
Pertanian. Balai Penelitian Ternak: Bogor.

Atmojo, P. D. 2017. Karakteristik Organoleptik Telur Pindang dengan
Penambahan Daun Jati dan Lama Perebusan yang Berbeda. Skripsi.
Fakultas Peternakan. Universitas Hasanuddin, Makassar.

Boelens, M. H. 1997. Production, Chemistry and Sensory Properties of
Natural Isolate, in Flavours and Fragrances. K.A.D. Swift. The
Royal Society of Chemistry: 77 — 79.

De Guzman, C.C, and J.S. Siemonsma. 1999. Spices Plant Resources of
South-East Asia. Backhuys Publishers: Leiden.

Ermawati, E. 2019. Algoritma Klasifikasi C4.5 Berbasis Particle Swarm
Optimization untuk Prediksi Penerima Bantuan Pangan Non Tunai.
Jurnal Sistem Informasi. Vol 8(3):513 —528.

Fitri, A. 2007. Pengaruh Penambahan Daun Salam (Eugenia Polyantha
Wight) terhadap Kualitas Mikrobiologis, Kualitas Organoleptis dan
Daya Simpan Telur Asin pada Suhu Kamar. Skripsi. Jurusan
Biologi Fakultas Matematika dan Illmu Pengetahuan Alam.
Universitas Sebelas Maret Surakarta, Surakarta. Vol 6(3):423-432.

Fitri, A.,, Ratna S, dan S. Ari. 2007. Pengaruh Penambahan Daun Salam
(Eugenia Polyantha Weight) terhadap Kualitas Mikrobiologis,
Kualitas Organoleptis dan Daya Simpan Telur Asin Pada Suhu
Kamar. Biofarmasi. Vol 5(2) : 47-54.

Hakim, E, A., M. K. Kusfriyadi, dan A. C. Sera. 2010. Pengaruh Sumber
Tanin terhadap Kadar Protein dan Daya Simpan Telur Pindang.
Jurnal Rizet Gizi. Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Palangkaraya,
Palangkaraya. Vol 6(3):423-432.

Herly. 2018. Pemanfaatan Daun Jambu Biji dan Daun Jati beserta
Kombinasinya pada Lama Penyimpanan yang Berbeda terhadap
Kualitas Organoleptik Telur Pindang. Skripsi. Fakultas Peternakan.
Universitas Hasanuddin, Makassar.

31



Kartika B., P. Hastuti, dan W. Supartono. 1988. Pedoman Uji Inderawi Bahan
Pangan. Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.

Lesmayati, R dan E. S. Rohaeni. 2014. Pengaruh Lama Pemeraman Telur
Asin terhadap Tingkat Kesukaan Konsumen. Prosiding Seminar
Nasional “Inovasi Teknologi Pertanian Spesifik Lokasi”. 11-12
November 2014, Bandung. HIm. 690-695.

Lukito, G. A., A. Suwarastuti, dan A. Hintono. 2012. Pengaruh Berbagai
Metode Pengasinan terhadap Kadar NaCl, Kekenyalan dan Tingkat
Kesukaan Konsumen pada Telur Puyuh Asin. Animal Agriculture
Journal. VVol.1(1): 829 —838.

Marlina, E.T., R. L. Balia, dan Y. A. Hidayati. 2012. Uji Organoleptik
Daging Ayam yang Diberi Ransum yang Mengandung Lumpur
Susu Terfermentasi oleh Aspergillus Niger. Jurnal IImu Ternak.
Vol. 12(1):20-23

Moeloek F. A. 2006. Herbal and Tradiional Medicine: National
Perspectivesand Policies in Indonesia. Jurnal Bahan Alam
Indonesia. Vol. 5(1):293-97.

Mulyadi, R. 2010. Kualitas Fisik Telur Ayam Ras dan Telur Itik yang
diawetkan dengan Ekstrak Daun Jambu Biji (Psidium Guajava
Linn) dan Daun Jati (Tectone Grandis) pada Lama Penyimpanan
yang Berbeda. Skripsi. Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
Kasim, Riau.

Nifah, K. U. 2015. Pengaruh Proporsi Tepung (Tapioka—Tempe) dan Metode
Pembuatan Adonan terhadap Sifat Organoleptik dan Fisik Kerupuk
Tempe. E-Journal Boga. Vol. 4(3): 57-64.

Ningrum, E, D., M, I. Said, dan M. Hatta. 2020. Pengaruh Penggunaan
Daging Buah Semu Jambu Mete dan Telur Infertil sebagai Bahan
Dasar Pembuatan Abon Telur. Jurusan Produksi Ternak. Fakultas
Peternakan. Universitas Hasanuddin, Makassar.

Novia, D., S. Melia dan N. Z. Ayuza. 2011. Kajian Suhu Pengovenan
terhadap Kadar Protein dan Nilai Organoleptik Telur Asin. Jurnal
Peternakan. Vol. 8(2): 70-76.

Novika, Z., M. A. Djaelani, dan S.M. Mardiati. 2017. Kualitas Telur Itik
setelah Perendaman dengan Ekstrak Daun Salam (Syzygium
polyantha) dan disimpan pada Suhu 4°C. Buletin Anatomi dan
Fisiologi. Vol 2(2). 121

Nursiwi, A., P, Darmadji, dan S. Kanoni. 2013. Pengaruh Penambahan Asap

Cair terhadap Sifat Kimia dan Sensoris Telur Asin Rasa Asap.
Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, Vol 6(2):512.

32



Nuruzzukiah, H. R, dan Devi. 2016. Pengaruh Konsentrasi Garam terhadap
Kadar Protein dan Kualitas Organoleptik Telur Bebek. Jurnal
liImiah Mahasiswa Pendidikan Biologi. Vol.1(1): 1-9

Palacio, J. P. dan M. Theis. 2009. Introductionto Food Service Pearson.
Prentice Hall: Ohio.

Pergiwati, A. M. 2020. Pengaruh Penyajian Makan Siang dalam Bentuk
Karakter Animasi Ala Bento terhadap Daya Terima dan Asupan
Gizi pada Anak Prasekolah. Skripsi. Politeknik Kesehatan
Kementerian Kesehatan Yogyakarta, Yogyakarta.

Salmanuddin., M. Wijaya, dan Kadirman. 2019. Daya Terima Telur Pindang
dengan Penambahan Bubuk Daun Jambu Biji (Psidium Guajava
Linn). Jurnal Pendidikan Teknologi Pertanian. VVol. 5(1):49 — 55.

Sari, P.E. 2018. Pengaruh Lama Perendaman dengan Menggunakan Larutan
Daun Salam (Syzygium polyanthum) sebagai Pengawet terhadap
Komposisi Kimia dan Awal Kebusukan Daging Broiler. Skripsi.
Universitas Lampung, Lampung.

Sembiring, B. S., C. Winarti, dan W. Baringring. 2010. Identifikasi
Komponen Kimia Minyak Daun Salam (Eugenia Polyantha) dari
Sukabumi dan Bogor. Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat.
Vol. 5(2):10-11.

Sembiring, B. S., C. Winarti, dan B. Baringbing. 2003. Identifikasi
Komponen Kimia Minyak Daun Salam (Eugenia polyantha) dari
Sukabumi dan Bogor. Buletin Tanaman Rempah dan Obat. Vol. 14
(2):9-16.

Septianty, D., D. S. Sutardjo, dan R. L. Balia. 2016. Pengaruh Konsentrasi
Perendaman Sari Daun Salam (Syzygium polyanthum) terhadap
Daya Awet Daging Ayam Petelur Afkir. Universitas Padjadjaran,
Bandung. Vol. 17 (2):10-14.

Setia, H. 2017. Kualitas Organoleptik Olahan Telur Itik dengan Penambahan
Bawang Putih (Allium Sativum) dan Cabai (Capsicum Annum L)
pada Lama Penyimpanan yang Berbeda. Skripsi. Fakultas
Peternakan. Universitas Hasanuddin, Makassar.

Shahidi, F. and M. Naczk.1995. Food Phenolics: Sources, Chemistry,
Effects, and Applications. Technomic Publishing Company. USA.

Sirait, M. 2007. Penuntun Fitokimia dalam Farmasi. ITP Press: Bandung.
234-236.

Suprapti, M.L. 2012. Pengawetan Telur. Kanisius: Yogyakarta. 35.

33



Susilowati, I. T dan T. Harningsih. 2017. Potensi Ekstrak Daun Salam
(Syzygium Polyanthum) sebagai Pengawet pada lkan Layur
(Trichiurus Sp.). Jurnal Kesehatan Kusuma Husada. Sekolah
Tinggi llmu Kesehatan Nasional Surakarta, Surakarta. Vol
5(1):116-122.

Widianto, A. D. A. 2018. Kualitas Fisik dan Mutu Organoleptik Telur
Pindang dengan Penambahan Daun Teh Hijau. Skripsi. Fakultas
Peternakan. Universitas Brawijaya, Malang.

34



LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisis Ragam Aroma Telur Pindang pada Penambahan Level Daun
Salam yang Berbeda terhadap Kualitas Organoleptik Telur Asin Pindang

Herbal

Between-Subjects Factors

Value Label N

pemberian_daun_salam 1 kontrol 3
2 10% 3
3 15% 3
4 20% 3

Descriptive Statistics

Dependent Variable:aroma

pemberia

n_daun_

salam Mean Std. Deviation N

Jkontrol 2.5110 .20360 3

10% 3.1110 .16808 3

15% 3.5330 .20000 3

20% 4.0000 .13300 3

Total 3.2888 .59244 12

Dependent Variable:aroma

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 3.606° 3 1.202 37.742 .000
Intercept 129.791 1 129.791 4.075E3 .000
Ipemberian_daun_salam 3.606 3 1.202 37.742 .000
Error .255 8 .032
Total 133.651 12
Corrected Total 3.861 11

a. R Squared =.934 (Adjusted R Squared = .909)
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Duncan

Aroma

pemberia
n_daun_

salam

Subset

[kontrol
10%
15%
20%

Sig.

W W W W

2.5110

1.000

3.1110

1.000

3.5330

1.000

4.0000
1.000

Lampiran 2. Hasil Analisis Ragam Warna Telur Pindang pada Penambahan Level Daun

Salam yang Berbeda terhadap Kualitas Organoleptik Telur Asin Pindang

Herbal

Descriptive Statistics

Dependent Variable:warna

pemberia

n_daun_

salam Mean Std. Deviation N
Jkontrol 2.4677 .06653 3
10% 2.5780 .10180 3
15% 2.6003 11547 3
20% 2.6890 .03811 3
Total 2.5837 .11026 12

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:warna

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .075° 3 .025 3.362 .076
Intercept 80.109 1 80.109 1.083E4 .000
Ipemberian_daun_salam .075 3 .025 3.362 .076)
Error .059 8 .007
Total 80.243 12
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Dependent Variable:warna

Tests of Between-Subjects Effects

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .075° 3 .025 3.362 .076
Intercept 80.109 1 80.109 1.083E4 .000
Ipemberian_daun_salam .075 3 .025 3.362 .076
Error .059 8 .007
Total 80.243 12
Corrected Total 134 11

a. R Squared = .558 (Adjusted R Squared =.392)

Lampiran 3. Hasil Analisis Ragam Rasa Telur Pindang pada Penambahan Level Daun
Salam yang Berbeda terhadap Kualitas Organoleptik Telur Asin Pindang

Herbal

Descriptive Statistics

Dependent Variable:rasa

pemberia

n_daun_

salam Mean Std. Deviation N
Jkontrol 2.2220 .25251 3
10% 2.3110 .25251 3
15% 2.4000 .06700 3
20% 2.5110 .07679 3
Total 2.3611 .19392 12

Dependent Variable:rasa

Tests of Between-Subjects Effects

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .138? 3 .046 1.333 .330
Intercept 66.897 1 66.897| 1.940E3 .000
Ipemberian_daun_salam .138 3 .046 1.333 .330
Error 276 8 .034
Total 67.310 12
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Corrected Total

.414|

11|

a. R Squared = .333 (Adjusted R Squared =.083)

Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam Tekstur Telur Pindang pada Penambahan Level Daun
Salam yang Berbeda terhadap Kualitas Organoleptik Telur Asin Pindang

Herbal
Between-Subjects Factors
Value Label
Ipemberian_daun_salam 1 kontrol 3
2 10% 3
3 15% 3
4 20% 3
Descriptive Statistics
Dependent Variable:tekstur
pemberia
n_daun_
salam Mean Std. Deviation N
Jkontrol 2.9110 .20360 3
10% 3.1556 .40187 3
15% 3.2444 .80368 3
20% 3.3333 .11547 3
Total 3.0971 43744 12

Dependent Variable:tekstur

Tests of Between-Subjects Effects

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .381° 3 127 .588 .640
Intercept 113.671 1 113.671 527.365 .000
Ipemberian_daun_salam .381 3 127 .588 .640
Error 1.724 8 .216
Total 115.775 12
Corrected Total 2.105 11

a. R Squared =.181 (Adjusted R Squared = -.126)
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Lampiran 5. Hasil Analisis Ragam Kesukaan Telur Pindang pada Penambahan Level

Daun Salam yang Berbeda terhadap Kualitas Organoleptik Telur Asin

Pindang Herbal

Between-Subjects Factors

Value Label
Ipemberian_daun_salam kontrol 3
10% 3
15% 3
20% 3

Descriptive Statistics

Dependent Variable:kesukaan

pemberia

n_daun_

salam Mean Std. Deviation

Jkontrol 4.1113 .07679 3
10% 3.8890 .10180 3
15% 3.7333 .17670 3
20% 3.5780 .10180 3
Total 3.8279 .23003 12

Dependent Variable:kesukaan

Tests of Between-Subjects Effects

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .466° 3 155 10.750 .004
Intercept 175.835 1 175.835 1.216E4 .000
Ipemberian_daun_salam .466 3 .155 10.750 .004
Error 116 8 .014
Total 176.417 12
Corrected Total .582 11

a. R Squared = .801 (Adjusted R Squared =.727)
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Duncan

kesukaan

pemberia
n_daun_

salam

Subset

20%
15%
10%
[kontrol

Sig.

3.5780

3.7333

152

3.7333

3.8890

.152

3.8890
4.1113

.053

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .014.
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Lampiran 6. Dokumentasi

Persiapan
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Pemasakan

Uji Panelis
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