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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan larutan 

daun salam (Syzygium polyanthum) terhadap kadar air, kadar protein, pH dan nilai 

organoleptik telur puyuh pidan. Penelitian ini menggunakan telur Puyuh sebanyak 

145 butir umur maksimal 48 jam yang diperoleh dari Unit Pelaksanaan Teknis 

(UPT) Fakultas Peternakan Universitas Andalas. Penelitian ini menggun akan 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. 

Perlakuan yang diberikan telur Pidan yaitu A : telur puyuh tanpa larutan daun 

salam (kontrol), B : konsentrasi larutan daun salam 3%, C : konsentrasi larutan 

daun salam 6%, D : konsentrasi larutan daun salam 9%, E : konsentrasi larutan 

daun salam 12%. Hasil penelitian menunjukan bahwa pembuatan telur puyuh 

pidan menggunakan larutan daun salam berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kadar air, kadar protein, pH dan organoleptik warna kuning telur, serta 

berbeda tidak nyata terhadap (P>0,05) organoleptik warna putih telur, aroma dan 

tekstur. Berdasarkan dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan 

larutan daun salam dengan konsentrasi yaitu 3% dapat memberikan hasil terbaik 

pada telur puyuh pidan kadar air 68.67%, kadar protein 11.08%, pH 9.33, nilai 

organoleptik warna putih telur 2.16 (coklat muda), warna kuning telur 3.52 (hijau 

tua/pekat), aroma 2.44 (berbau belerang), tekstur 2.48 (lunak). 

 

Kata kunci: kadar air, kadar protein, larutan daun salam (Syzygium Polyanthum), 

telur puyuh pidan. 

 


