BAB IV
KESIMPULAN

4.1. Kesimpulan

Semakin tinggi konsentrasi daun kemangi yang ditambahkan warna
semakin gelap. Penambahan daun kemangi pada pembuatan telur asin dapat
memperpanjang umur simpan telur asin. Penambahan daun kemangi dapat
menurunkan water activity sehingga dapat menambah umur simpan telur
asin. Selain itu pada daun kemangi terdapat senyawa tanin yang dapat
berfungsi sebagai penyamak telur yang dapat mengurangi penguapan air.
4.2. Saran

Saran yang diperlukan harus dilakukan uji organoleptik secara

mendalam agar mengetahui apakah ada aftertaste yang dihasilkan dengan

penambahan daun kemangi pada telur asin.
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