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ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap telur asin yang 

diasinkan dengan umur telur yang berbeda. Permasalahan yang dibahas adalah bagaimana tingkat 

kesukaan konsumen terhadap telur asin yang diasinkan dengan umur telur yang berbeda. Penelitian ini 

dilakukan mulai bulan April ampai Mei 2017. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), menggunakan empat perlakuan dengan umur telur 1, 7, 14, 

dan 21 hari dengan ukuran sedang (60-65g), Parameter yang diamati adalah Uji Organoleptik (warna, 

rasa, dan tekstur) menggunakan 10 panelis standar dan dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of 

Variance). Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji Organoleptik telur asin yang paling disukai 

terdapat pada perlakuan pengasinan pada umur telur 14 hari dengan skor 4,43 (warna), 4,13 (rasa) dan 

4,43 (tekstur).Hasil penelitian ini adalah pengasinan pada umur telur yang berbeda memberikan 

pengaruh nyata terhadap rasa dan tekstur masir, namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

warna pada telur asin yang dihasilkan. 

 

KATA KUNCI  : Tingkat Kesukaan, Telur Asin, Umur Telur 

 

I. PENDAHULUAN 

Telur asin adalah salah satu sumber 

gizi yang disukai banyak orang. Telur asin 

memiliki rasa yang lezat dan zat gizi yang 

lengkap sehingga baik untuk tubuh. 

Namun, permasalahan yang dihadapi 

sekarang ini adalah telur asin di Indonesia 

belum seragam, contohnya adalah rasa dari 

telur asin ada yang terlalu asin dan ada 

yang kurang asin, ada kuning telur yang 

masir dan ada juga kuning telur yang 

kurang masir. Menurut Utomo (2006), 

umur telur yang berbeda mempengaruhi 

kualitas kemasiran telur asin. Semakin 

lama umur telur,  kesegaran telur akan  

 

semakin  menurun. Hal ini bisa disebabkan 

karena terjadinya pelepasan CO2 dari 

dalam isi telur, menguapnya air dari dalam 

telur ke permukaan telur dan masuknya 

mikroba melalui pori kulit telur 

(Romanoff, 1949). Sehingga perlu 

dipikirkan penggunaan telur yang berumur 

optimal untuk pembuatan telur asin 

sehingga dapat meningkatkan daya 

kesukaan konsumen. 

 Tingkat kesukaan konsumen dapat 

diukur menggunakan uji organoleptik 

melalui alat indra. Kegunaan uji ini 

diantaranya untuk pengembanagan produk
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 baru (Soekarto,1985). Menurut Winarno 

(1997), bahwa pengujian bahan pangan 

tidak hanya dilihat dari aspek kimiawinya 

saja, tetapi juga dari cita rasa dan aroma. 

Oleh karena itu menentukan tingkat 

kesukaan konsumen sangat penting dalam 

mewujudkan kepuasan konsumen terhadap 

produk yang dikonsumsi. 

 Makalah ini menyajikan tingkat 

kesukaan konsumen terhadap telur asin 

yang diasinkan dengan umur telur yang 

berbeda. 

 

II. METODE PENELITIAN 

 

A. Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan untuk 

penelitian ini adalah ember plastik, kompor 

atau pemanas, Panci, piring, serta wadah 

telur (eggtray). 

 Bahan utama yang digunakan 

adalah telur itik. Telur itik diperoleh  dari 

peternakan itik petelur di daerah kandat, 

Kediri, Jawa Timur. Spesifikasi telur yang 

digunakan adalah telur berumur 1 hari 

setelah ditelurkan, kulit telur utuh dan 

berukuran sedang (60-65g). Bahan lain 

adalah garam (NaCl), serbuk batu bata, 

serta air mineral. 

 

B. Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan 

rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perlakuan umur telur (1, 7, 14, dan 21 hari) 

maing-maing perlakuan digunakan 30 butir 

telur itik. Data yang diperoleh dianalisa 

dengan analisa varian (ANOVA) dan 

dilanjutkan dengan BNJ 5% (Beda Nyata 

Jujur) apabila ada perbedaan nyata. 

 

C. Tahapan Penelitian 

 

1. Pembuatan Telur Asin 

 Pembuatan telur asin diawali 

dengan pembuatan adonan pengasinan 

yang terdiri dari campuran serbuk batu 

bata halus, garam dengan perbandingan 1:1 

dan air mineral. Telur itik yang telah sesuai 

dengan spesifikasi dicuci bersih kemudian 

dibungkus dengan adonan pengasinan 

secara merata pada permukaan telur itik 

dengan tebal kira-kira 1–1,5 cm, kemudian 

dilakukan pemeraman selama 14 hari, 

kemudian telur dicuci dan direbus selama 

15 menit (Lesmayati, S dan S, Rohaeni, 

2014). 

 

2. Pengujian Organoleptik 

 Pengujian organoleptik dilakukan 

untuk mengetahui tingkat penerimaan 

panelis dan mengetahui apakah ada 

perbedaan nyata dari masing-masing 

sampel dengan menggunakan uji kesukaan 

(Hedonik). Panelis diminta untuk menilai 

sampel berdasarkan kesukaannya, menurut 

skala nilai yang sudah disediakan (Kartika 

dkk., 1988). Parameter  mutu yang dinilai 

adalah warna, rasa, dan tekstur. Skala nilai 
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yang digunakan antara 1 sampai dengan 6, 

dengan skala nilai 1 yang berarti panelis 

tidak suka dan skala nilai 6 yang berarti 

panelis sangat suka terhadap sampel 

produk. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Warna Telur Asin 

 Hasil analisa ragam pada parameter 

warna telur asin dapat dilihat pada tabel 1.  

 

 Tabel 1. Hasil uji hedonik tingkat 

kesukaan untuk parameter warna telur asin yang 

diasinkan pada umur telur berbeda 

 

Perlakuan 

Rata-rata 

Tingkat 
kesukaan(*)  

Pengasinan pada umur  
telur  1 hari 

4,03 ± 0,72a 

Pengasinan pada umur  
telur  7 hari 

4,13 ± 0,73a 

Pengasinan pada umur  
telur 14 hari 

4,43 ± 0,68a 

Pengasinan pada umur  
telur 21 hari 

4,03 ± 0,81a 

Keterangan : angka yang diikuti huruf 

berbeda menunjukkan adanya beda nyata 

pada taraf α 0.05 

 Warna yang disukai pada telur asin 

yaitu putih bersih pada bagian putih telur 

dan orange pada bagian kuning telur. 

Kualitas putih telur ditentukan oleh 

tingginya lapisan putih telur yang kental. 

Kekentalan terebut akan menurun dengan 

semakin lamanya penyimpanan, karena 

akibat pelepaan air dan penguapan CO2 

(Hasrah, 2017). Lai et al menjelaskan 

dalam Nursiwi dkk (2013) bahwa 

terbentuknya warna  orange pada kuning 

telur disebabkan karena telur kehilangan 

air selama proses perendaman dalam 

larutan garam. Konsentrasi garam 

menyebabkan kadar air telur menurun 

sehingga adanya perubahan warna pada 

kuning telur.  

 Tabel 1 menunjukkan bahwa 

tingkat kesukaan konsumen pada 

parameter warna telur asin dengan 

perlakuan pengasinan pada umur telur 1, 7, 

14, dan 21 hari tidak menunjukkan 

perbedaan nyata. Hal ini terjadi 

dikarenakan telur itik diambil dari lokasi 

yang sama, pemberian pakan, serta 

menerapkan manajemen pemeliharaan 

yang sama. Sehingga diduga warna telur 

yang dihasilkan sama. 

 

B. Rasa Telur Asin 

 Hasil analisa ragam pada parameter 

rasa telur asin dapat dilihat pada tabel 2.  

 Tabel 2. Hasil uji organoleptik  tingkat 

kesukaan untuk parameter rasa telur asin yang 

diasinkan pada umur telur berbeda. 

Perlakuan 

Rata-rata 

Tingkat 
kesukaan(*)  

Pengasinan pada umur  
telur  1 hari 

2,86 ± 0,73a 

Pengasinan pada umur  
telur  7 hari 

3,57 ± 0,89b 
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Pengasinan pada umur  
telur 14 hari 

4,13 ± 0,86c 

Pengasinan pada umur  
telur 21 hari 

2,20 ± 0,61a 

Keterangan : angka yang diikuti huruf 

berbeda menunjukkan adanya beda nyata 

pada taraf α 0.05 

 Rasa asin putih telur dipengaruhi 

oleh banyaknya garam yang masuk ke 

dalam putih telur setelah garam mengion 

menjadi ion Na+ dan Cl-. Rasa asin berasal 

dari zat-zat anionik seperti Cl- dan kation 

Na+ (Soekarto, 1985) . Lai et al. (1998) 

menambahkan bahwa semakin lama umur 

telur maka membran vitelin akan semakin 

melemah, sehingga garam dari putih telur 

mudah masuk ke dalam kuning telur dan 

mengakibatkan rasa pada kuning telur 

terlalu asin. 

 Karakteristik rasa telur asin yang 

paling banyak disukai oleh konsumen 

diperoleh pada perlakuan pengasinan pada 

umur telur 14 hari dengan skor rata-rata 

4,13 dan yang paling tidak disukai oleh 

konsumen diperoleh pada perlakuan  

pengasinan pada umur telur 21 hari dengan 

skor rata-rata 2,20. Hal ini sesuai dengan 

peryataan Utomo (2006) semakin tua umur 

telur yang diasin, maka kadar garam yang 

masuk ke dalam putih telur akan semakin 

besar dikarenakan putih telur yang 

semakin encer akibat semakin lama umur 

simpan telur sehingga penetrasi garam ke 

dalam putih telur semakin mudah sehingga 

menyebabkan telur semakin asin. 

 

C. Tekstur Masir Telur Asin 

 Hasil analisa ragam pada parameter 

tekstur masir telur asin dapat dilihat pada 

tabel 3.  

 Tabel 3. Hasil uji organoleptik  tingkat 

kesukaan untuk parameter tekstur   masir telur asin 

yang diasinkan pada umur telur berbeda. 

Perlakuan 

Rata-rata 

Tingkat 
kesukaan(*)  

Pengasinan pada umur  
telur  1 hari 

2,47 ± 1,17a 

Pengasinan pada umur  
telur  7 hari 

4,03 ± 0,67b 

Pengasinan pada umur  
telur 14 hari 

4,43 ± 0,89b 

Pengasinan pada umur  
telur 21 hari 

4,87 ± 0,73c 

Keterangan : angka yang diikuti huruf 

berbeda menunjukkan adanya beda nyata 

pada taraf α 0.05 

 Karakteristik tekstur telur asin yang 

paling banyak disukai oleh konsumen 

diperoleh pada perlakuan pengasinan pada 

umur telur 21 hari dengan skor rata-rata 

4,87 dan yang paling tidak disukai oleh 

konsumen diperoleh pada perlakuan 

pengasinan pada umur telur 1 hari dengan 

skor rata-rata 2,47. Hal tersebut 

dikarenakan dikarena air dan garam selama 

proses pengasinan semakin mudah masuk 

ke dalam kuning telur sehingga 

menyebabkan semakin banyak granula 

yang membesar.  
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Nurhayati dkk (2013) nambahkan bahwa 

kemasiran telur asin dapat terjadi karena 

kemampuan NaCl untuk mengikat air 

mempunyai afinitas yang lebih besar dari 

pada protein menyebabkan ikatan antar 

molekul semakin kuat. Ikatan yang kuat 

menyababkan protein menggumpal. 

Penggumpalan protein dalam kuning telur 

menyebabkan rasa asin dan berpasir. 

 

D. KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil yang diperoleh 

dari sifat organoleptik telur asin pada 

penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa 

pengasinan pada umur telur yang berbeda 

memberikan pengaruh nyata terhadap rasa 

dan tekstur masir, namun tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

warna pada telur asin yang dihasilkan. 
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