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ABSTRAK 

Telur itik memiliki kandungan gizi yang tinggi, namun mudah mengalami 

kerusakan sehingga perlu diolah menjadi produk olahan yang bernilai tambah seperti telur 

asin. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi larutan 

kapur (CaCO3) terhadap kualitas organoleptik telur asin yang diproses menggunakan 

metode basah. Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri atas lima perlakuan konsentrasi larutan kapur, yaitu 0%, 1,25%, 2,5%, 

3,75%, dan 5%, dengan masing-masing perlakuan diulang sebanyak empat kali. Parameter 

organoleptik yang diamati meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur, yang dinilai oleh 25 

panelis dengan menggunakan uji hedonik skala 1-4. Data hasil uji organoleptik dianalisis 

menggunakan Analisis Varian (ANAVA) dan Uji Jarak Berganda Duncan atau Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi larutan kapur 

memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur telur asin. 

Perlakuan dengan konsentrasi larutan kapur 3,75% (P3) memperoleh skor tertinggi pada 

sebagian besar parameter dan digolongkan ke dalam kategori “suka”. Hal ini disebabkan 

oleh perendaman telur asin selama 18 jam ke dalam larutan kapur (CaCO3) yang bersifat 

basa atau alkali dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme yang dapat merusak kualitas 

telur pada masa penyimpanan dan  peran ion kalsium dari CaCO3 yang mampu memperkuat 

struktur protein, sehingga menghasilkan tekstur lebih kompak dan cita rasa lebih seimbang. 

Dengan demikian, penggunaan larutan kapur pada konsentrasi 3,75% direkomendasikan 

sebagai perlakuan optimal untuk menghasilkan telur asin bermutu dengan metode basah. 

 

Kata kunci: CaCO3; larutan kapur; metode basah; organoleptik; telur asin 
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ABSTRACT 

 Duck eggs are rich in nutrients but highly perishable, thus requiring processing into 

value-added products such as salted eggs. This study aimed to determine the effect of 

different concentrations of lime solution (CaCO3) on the organoleptic quality of salted eggs 

produced using the wet method. The experiment was arranged in a Completely Randomized 

Design (CRD) with five levels of lime solution concentration (0%, 1.25%, 2.5%, 3.75%, 

and 5%), each repeated four times. Organoleptic parameters observed included color, 

aroma, taste, and texture, which were evaluated by 25 panelists using a 1-4 hedonic scale. 

Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) followed by Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT). 

 The results indicated that variations in lime solution concentration significantly 

affected (P<0.05) all sensory attributes of salted eggs. The 3.75% (P3) lime solution 

treatment achieved the highest scores across most parameters and was categorized as 

“liked.” This was attributed to the immersion of salted eggs for 18 hours in an alkaline 

lime solution (CaCO3), which inhibited microbial growth during storage and provided 

calcium ions that strengthened protein structures, resulting in a firmer texture and more 

balanced flavor. Therefore, the use of 3.75% lime solution is recommended as the optimal 

treatment for producing high-quality salted eggs using the wet method. 

 

Keywords: CaCO3; lime solution; organoleptic; salted egg; wet method  
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