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V. PENUTUP 

 

5.1 . Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa telur asin asap yang 

mendapatkan perendaman dalam ekstrak daun salam pada konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh peningkatan kadar fenol (0,81%-0,19%). Untuk 

kualitas kimia kadar protein (29,97%-25,46%), kadar air (68,62%-64,66%), dan 

kadar lemak (15,02%-10,89%) telur asin asap tidak memberikan pengaruh. Untuk 

kadar  fenol telur asin asap menunjukan kosentrasi yang terbaik pada 100% daun 

salam. 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan lama daya simpan telur dan 

melihat mikroorganisme pada setiap lama penyimpanannya 


