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 INTISARI  

 

 Daun salam (Eugenia polyantha Wight) merupakan salah  satu tanaman 
herbal yang dapat menurunkan kolesterol, diare dan diabetes.  Pada daun salam 

juga terdapat kandungan flavonoid dan tanin sebagai zat yang mampu 
menurunkan kadar gula dalam darah. Kandungan tanin, minyak atsiri dan 
flavonoid pada daun salam menyebabkan daun salam mempunyai daya 

antibakteri/antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
perendaman telur dalam jus daun salam (Eugenia polyantha Wight.) pada level 

konsentrasi yang berbeda terhadap kandungan asam lemak bebas, total volatile 
bases dan antioksidan telur asin asap. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah daun salam (Eugenia polyantha Wight), telur itik, garam, aquades. Metode 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 
dari 5 perlakuan  dengan 4 kali ulangan. Perlakuan terdiri atas P0= Telur asin + 0 

% jus daun salam, P1= Telur asin + 25 % jus daun salam, P2= Telur asin + 50 % 
jus daun salam , P3= Telur asin + 75 % jus daun salam, P4= Telur asin + 100 % 
jus daun salam. Peubah yang diamati adalah kandungan Asam Lemak Bebas, 

Total Volatile Bases (TVB), Antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan hasil 
yang signifikan pada semua parameter yaitu kandungan asam lemak bebas 0,16-

0,10%, total volatile bases 3,37-2,32 dan aktifitas antioksidan 88,59-89,92 mg/g. 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah penambahan daun salam dengan konsentrasi 
25 hingga 100% mampu menurunkan angka asam lemak bebas, menekan angka 

total volatile bases dan meningkatkan aktifitas antioksidan. 
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ABSTRACT 

 

 Salam leaf (Eugenia polyantha Wight) is one of the herbs that can 

reduces cholesterol, diarrhe and diabetes. Salam leaf also contains flavonoids 
and tannins as substances which able to reduce blood sugar levels. Salam leaf 
contais tannin, essential oil and flavonoid which caused it has antibiotic/ 

antimicrobial substances. This study aims to determine the effect of egg 
immersion in salamy leaf juice (Eugenia polyantha Wight.) at different 

concentration levels on the content of free fatty acids, total volatile bases and 
antioxidants of salted smoke eggs. The used materials on this study were salam 
leaf (Eugenia polyantha Wight), duck eggs, salt, aquades. The used method on 

this research was Complete Randomized Design (CRD) which consisted of 5 
treatments with 4 replications. Treatment consists of P0 = Salted egg + 0% salam 

leaf juice, P1 = Salted egg + 25% salam leaf juice, P2 = Salted egg + 50% salam 
leaf juice, P3 = Salted egg + 75% bay leaf juice, P4 = Salted egg + 100% salam 
leaf juice. The observed variables were Levels of Free Fatty Acids, Total Volatile 

Bases (TVB) and Antioxidants. The results showed the significant number on all 
parameters, free fatty acid levels from 0.16 to 0.10%,  total volatile bases 3.37-

2.32 and activity of antioxidant 88,59-89,92 mg/g. The conclusion of this study is 
the addition of salam leaves with a concentration of 25 to 100% can reduces the 
number of free fatty acids, total volatile bases, and increases antioxidant activity. 
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