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ABSTRAK

Telur merupakan produk unggas dengan nilai gizi tinggi dan dibutuhkan oleh tubuh manusia. Namun telur
mudah mengalami kerusakan. Untuk mengatasi kerusakan perlu dilakukan pengawetan. Salah satu cara
pengasinan yaitu dengan metode pembaluran. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan variasi
penambahan kadar garam menggunakan metode pembaluran terhadap telur asin, serta mengevaluasi tingkat
kesukaan dari produk akhir. Penelitian ini dilakukan dengan memodifikasi resep telur asin dengan
menambahkan konsentrasi kadar garam sebanyak 100%. Karakteristik telur asin akan diuji menggunakan uji
organoleptik dengan mengevaluasi warna, aroma, tekstur dan rasa konsumen terhadap telur asin. Metode
penelitian yang digunakan adalah kuantitatif dengan menggunakan uji mann-whitney melalui SPSS dan
melibatkan 30 responden tidak ahli. Dari hasil penelitian, dapat disimpulakn bahwa (1). Pembuatan telur asin
dengan metode pembaluran dan variasi kadar garam tidak jauh berbeda dengan proses pembuatan telur asin
kadar garam normal, (2). Terdapat perbedaan yang signifikan tingkat kesukaan telur asin kadar garam normal
dan telur asin variasi kadar garam pada aspek warna dan rasa.

Kata Kkunci: telur asin, garam kasar, abu gosok, organoleptik.

ABSTRACT

Eggs are poultry products with high nutritional value and are needed by the human body. However, eggs
are easily damaged. To overcome damage, preservation is needed. One way of salting is by the coating method.
This study aims to determine how to make variations in the addition of salt content using the coating method to
salted eggs, and to evaluate the level of preference of the final product. This study was conducted by modifying
the salted egg recipe by adding a salt concentration of 100%. The characteristics of salted eggs will be tested
using organoleptic tests by evaluating the color, aroma, texture and taste of consumers towards salted eggs.
The research method used is quantitative using the Mann-Whitney test via SPSS and involving 30 non-expert
respondents. From the results of the study, it can be concluded that (1). Making salted eggs with the coating
method and variations in salt content is not much different from the process of making salted eggs with normal
salt content, (2). There is a significant difference in the level of preference for salted eggs with normal salt
content and salted eggs with variations in salt content in terms of color and taste.

Keywords: salted eggs, coarse salt, rubbed ash, organoleptic.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang Masalah

Telur merupakan produk unggas dengan nilai gizi
yang tinggi dan dibutuhkan oleh tubuh manusia
karena merupakan sumber protein, asam lemak,
vitamin dan mineral yang lezat untuk dikonsumsi.
Namun telur mudah mengalami kerusakan selama
penyimpanan pada suhu ruang. Untuk mengatasi
terjadinya  kerusakan maka perlu dilakukan
pengawetan agar nilai gizinya tetap tinggi, tidak
berbau busuk dan warna dalamnya tidak pudar. Salah
satu cara pengawetan atau pengolahan telur yaitu
dengan cara pengasinan.

Pada umumnya pengawetan atau pengolahan telur
asin yaitu dengan cara pembaluran. Telur dibalurkan
dengan abu gosok dan garam dengan perbandingan
1:1 lalu ditambahkan air sampai menjadi adonan.
Tetapi ada beberapa orang yang menambahkan variasi
kadar garam karena peminat telur asin yang sangat
beragam, dengan cita rasa yang kurang asin hingga
yang sangat asin dan dari yang kurang masir hingga
yang sangat masir dan berminyak. Hal ini disebabkan
karena variasi konsentrasi garam yang digunakan
dalam proses penggaraman.

Garam merupakan faktor utama dalam proses
pengasinan dan pengawetan telur. Selain berfungsi
sebagai penambah cita rasa pada telur, garam juga
dapat mengurangi kelarutan oksigen sehingga
menghambat kehidupan bakteri dan menyerap air
hingga telur lebih tahan lama. Cara kerja garam pada
telur asin yaitu garam masuk ke dalam telur melalui
pori-pori kulit telur menuju ke putih telur, lalu ke
kuning telur. Sehingga konsentrasi garam pada proses
pengolahan pengasinan dapat mempengaruhi kualitas
organoleptik telur. Oleh karena itu tingkat konsentrasi
garam harus diperhatikan.

Dengan penambahan variasi kadar garam pada
telur dapat menghambat bakteri dan membuat telur
lebih tahan lama sehingga lebih aman untuk
dikonsumsi serta memperkaya variasi telur asin
ditinjau dari warna, aroma, rasa dan tekstur.
Berdasarkan latar belakang di atas, maka penelitian ini
dilakukan.

Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini
adalah:

1) Untuk mengetahui bagaimana cara pembuatan
variasi penambahan kadar garam menggunakan
metode pembaluran terhadap telur asin.

2) Untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan
tingkat kesukaan antara telur asin yang
menggunakan kadar garam normal dan telur asin

dengan penambahan variasi kadar garam dalam
aspek warna, aroma, rasa dan tekstur.

MATERI DAN METODE PENELITIAN

Materi Penelitian

Bahan-bahan yanag digunakan dalam penelitian
ini adalah telur bebeak mentah, abu gosok, garam
kasar, dan air bersih. Telur bebak ini akan dibuat telur
asin dengan perlakuan telur asin berkadar garam 30 g
(kode sampel 171) dan telur asin berkadar gaream 60
g (kode sampel 342). Dengan perlakuan tersebut,
komposisi bahan pembuatan telur asin dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Pembatan Telur Asin

Dengan Kadar Dengan Kadar
Bahan Garam Normal (30 g | Garam 60 g (kode

- kode 171) 342)
Telur 20 biji 20 biji
bebek
mentah
Abu 600 g 600 g
gosok
Garam 600 g 900 g
kasar
Air 600 g 600
bersih

Metode penelitian

Penelitian telah dilakukaan di Laboraotirum
Pengolahan Pangan, Akademi Pariwisata Majapabhit,
selama 6 bulan (September 2024 — Februari 2025).
Prosedur pembuatan telur asin adalah sebagai berikut.
Bahan-bahan yang diperlukan disiapkan, lalu telur
bebek mentah dicuci hingga bersih. Abu gosok, garam
kasara, dan air ditimbang sesuai takaran. Abu gosok
600 g dan garam kasar 600 g dicampur (untuk
perlakuan kode 171) serta 600 g abu gosok dan 900 g
garam kasar (untuk perlakuan kode 342). Setelah itu
ditambahkan air hingga merata; lalu telur-telur yang
sudah bersih diletakkan ke dalam styrofoam, baik
untuk kode sampel 171 maupun 342. Setelah itu, telur
bebek tersebut dibaluri campuran abu gosok dan
garam baik kode 171 maupun 342. Telur-telur yang
sudah dibaluri, diperam pada suhu ruang selama 2
minggu. Setelah setelah diperam, telur-telur tersebut
dicui hingga bersih; dan telur kemudian direbus
selama 30 menit dalam wadah yang berbeda (wadah 1
untuk merebus kode 171, wadah 2 untuk merebus telur
kode 342). Setelah itu, telur tersebut siap diuji.

Telur asin tersebut diuji hedonik oleh 30 orang
panelis (seuai dengan pendapat Borg dan Gall, 2007)
semi terlatih yang terdiri dari 14 orang panelis laki-
laki dan 16 orang panelis perempuan. Panelis tersebut



berasal dari mahasiswa Akademi Pariwisata
Majapahit sebanyak 28 orang dan tenaga
kependidikan non-Food and Beveregae Product
sebanyak 2 orang. Panlis diminta untuk menilai telur
asin tersebut pada atribut: warna, rasa, tekstur, dan
aroma; dengan skor penilaian sebagai berikut: 4 =
sangat suka; 3 = suka; 2 = tidak suka; 1 = sangat tidak
suka.

Hipotesis Penelitian
Hipotesis yang dirumuskan dalam penelitian ini

adalah sebagai berikut.

HI : terdapat perbedaan tingkat kesukaan antara telur
asin yang diberikan kadar garam normal dan telur
asin yang diberikan variasi penambahan kadar
garam dalam aspek warna.

H?2 : terdapat perbedaan tingkat kesukaan antara telur
asin yang diberikan kadar garam normal dan telur
asin yang diberikan variasi penambahan kadar
garam dalam aspek aroma.

H3 : terdapat perbedaan tingkat kesukaan tantara telur
asin yang diberikan kadar garam normal dan telur
asin yang diberikan variasi penambahan kadar
garam dalam aspek rasa.

H4 : terdapat perbedaan tingkat kesukaan antara telur
asin yang diberikan kadar garam normal dan telur
asin yang diberikan variasi penambahan kadar
garam dalam aspek tekstur.

Teknik Analisis Data

Data yang terkumpul dari uji hedonik oleh panelis
baik data untuk atribut warna, rasa, tekstur, dan aroma
telur asin untuk kedua kelompok sampel (kode 171
dan kode 342), dianalisis secara statistik dengan
Mann-Whitney U Test, mengacu pada Anggorowati
(2013) dan Qolby (2014). Syarat-syarat Mann-
Whiteny sebagaimana disampaikan oleh Ghozali dan
Castelann (2002) telah terpenuhi. Semua data dihitung
dengan bantuan computer dengan menggunakan
aplikasi software SPSS 24 for windows.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Uji Kesukaan
Hasil uji kesukaan yang meliputi atribut warna,
rasa, tektur, dan aroma, dijelaskan sebagai berikut.

1. Warna
Hasil uji kesukaan atribut warna telur asin kadar
garam normal (30 g - kode sampel 171) dan telur asin
kadar garam 60 g (kode sampel 342), disajikan pada
Tabel 2. Warna telur asin yang diuji di sini adalah telur
setelah dibelah dan dilihat kuning telurnya.
Berdasarkan Tabel 2, dapat diketahui bahwa
warna telur asin kadar garam 30 g (normal), sebanyak
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8 (26,6%) panelis memilih sangat suka, sebanyak 20
orang (66,6%) panelis memilih suka, 1 orang (3,3%)
panelis memilih tidak suka dan 1 orang (3,3%) panelis
memilih sangat tidak suka. Rata—rata skor pada
sampel telur asin kadar garam normal (30 g) yaitu
sebesar 3,16 (sangat suka). Sementara pada sampel
342 yaitu telur asin berkadar garam 60 g pada atribut
warna, sebanyak 4 orang (13,3%) panelis memilih
sangat suka, sebanyak 16 orang (53,3%) panelis
memilih suka, 8 orang (26,6%) panelis memilih tidah
suka dan 2 orang (6,6%) panelis memilih sangat tidak
suka. Rata—rata skor telur asin berkadar garam yaitu
sebesar 2,73 (suka). Simpulannya, panelis lebih
menyukai warna telur asin.

Tabel 2. Hasil Uji Kesukaan Pada Atribut Warna Telur

Asin
lur Asin

Kriteria Skor Berkadar garam | Berkadar garam

kesukaan 30¢g 60 g
Frek. Y%-ase Frek. Y%-ase
Sangat 4 8 26 | 4 |133
suka
Suka 3 20 66,6 16 53,3
Tidak suka 2 1 30,3 8 26,6
Sangat
tidak suka 1 1 30,3 2 60,6
Rata-rata 3,16 2,73
Kriteria Sangat suka Suka
2. Aroma

Hasil uji kesukaan atribut aroma telur asin kadar
garam normal (30 g - kode sampel 171) dan telur asin
kadar garam 60 g (kode sampel 342), disajikan pada
Tabel 3. Penilaian aroma dilakukan pada telur asin
setelah dibuka.

Tabel 3. Hasil uji kesukaan pada atribut aroma telur

asin
Telur Asin
Atribut Skor Berkadar garam Berkadar
30¢g garam 60 g

Frek. ase Frek. -ase
Sangat 4 12 4 5 16,6
suka
Suka 3 10 333 15 50
Tidak suka 2 7 23,3 9 30
Sangat
tidak suka ! ! 33 ! 33
Rata — rata 3,1 2.8

I Sangat

Kriteria suka Suka

Berdasarkan Tabel 3, dapat diketahui bahwa
sampel 171 yaitu telur asin kadar garam normal (30 g)
pada stribut aroma, sebanyak 12 orang atau 40%
panelis memilih sangat suka, sebanyak 10 orang atau



33,3% panelis memilih suka, 7 orang atau 23,3%
panelis memilih tidak suka dan 1 orang atau 3,3%
panelis memilih sangat tidak suka. Rata-rata skor
pada sampel telur asin kadar garam normal yaitu
sebesar 3,1 (sangat suka). Sementara itu, pada sampel
342 yaitu telur asin berkadar garam 60 g pada atribut
aroma sebanyak 5 orang atau 16,6% panelis memilih
sangat suka, sebanyak 15 orang atau 50% panelis
memilih suka, 9 orang atau 30 g panelis memilih tidah
suka dan 1 orang atau 3,3% panelis memilih sangat
tidak suka. Rata—rata skor pada sampel telur asin
variasi kadar garam yaitu sebesar 2,8 (suka).
Simpulan, pada atribut aroma, telur asin berkadar
garam normal (30 g) lebih disukai dibanding dengan
telur asin berkadar garam 60 g.

3. Tekstur

Hasil uji kesukaan atribut tekstur telur asin kadar
garam normal (30 g - kode sampel 171) dan telur asin
kadar garam 60 g (kode sampel 342), disajikan pada
Tabel 4. Penilaian tekstur dilakukan pada telur asin
setelah dibuka.

Tabel 4. Hasil Uji Kesukaan pada Atribut Tekstur

Telur Asin
Telur Asin
Atribut Skor Berkadar Berkadar
garam 30 g garam 60 g

Frek. %-ase Frek. %-ase
Sangat 4 14 | 466 7 233
suka
Suka 3 12 40 17 56,6
Tidak suka 2 4 13,3 5 16,6
Sangat
tidak suka ! 0 0 ! 3,3
Rata — rata 3,3 3,0
Kriteria Sangat suka Sangat suka

Berdasarkan Tabel 4, dapat diketahui bahwa
sampel 171 yaitu telur asin kadar garam normal (30 g
pada atribut tekstur sebanyak 14 orang atau 46,6%
panelis memilih sangat suka, sebanyak 12 orang atau
33,3% panelis memilih suka, 7 orang atau 23,3%
panelis memilih tidak suka dan 1 orang atau 3,3%
panelis memilih sangat tidak suka. Rata-rata skor
pada sampel telur asin kadar garam normal (30 g)
yaitu sebesar 3,3 (sangat suka). Pada sampel 342 yaitu
telur asin berkadar garam 60 g, pada atribut aroma
sebanyak 5 orang atau 16,6% panelis memilih sangat
suka, sebanyak 15 orang atau 50% panelis memilih
suka, 9 orang atau 30 g panelis memilih tidah suka dan
1 orang atau 3,3% panelis memilih sangat tidak suka.
Rata — rata skor pada sampel telur asin variasi kadar
garam yaitu sebesar 3 (sangat suka). Simpulannya,
pada atribut tekstur, baik telur asin berkadar garam
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normal (30 g) maupun telur asin berkadar garam 60 g,
panelis menilai sama-sama sangat suka.

4. Rasa

Hasil uji kesukaan pada atribut rasa telur asin kadar
garam normal (30 g - kode sampel 171) dan telur asin
kadar garam 60 g (kode sampel 342), disajikan pada
Tabel 5. Penilaian tekstur dilakukan pada telur asin
setelah dibuka.

Tabel 5. Hasil uji kesukaan pada atribut rasa telur asin

Telur Asin
Atribut Skor Berkadar Berkadar garam
garam 30 g 60 g
Frek. %-ase Frek. Y%-ase

Sangat
suka 4 9 63,3 6 20
Suka 3 0 333 11 36,6
Tidak suka 2 3.3 12 40
Sangat
tidak suka ! 0 ! 33
Rata — rata 3,6 2,7
Kriteria Sangat suka Suka

Berdasarkan Tabel 5, dapat diketahui bahwa
sampel 171 yaitu telur asin kadar garam normal (30 g)
pada atribut rasa, sebanyak 19 orang atau 63,3%
panelis memilih sangat suka, sebanyak 10 orang atau
33,3% panelis memilih suka, 1 orang atau 3,3%
panelis memilih tidak suka dan O orang atau 0%
panelis memilih sangat tidak suka. Rata-rata skor
pada sampel telur asin kadar garam normal (30 g)
yaitu sebesar 3,6 (sangat suka). Sementara itu, pada
sampel 342 yaitu telur asin berkadar garam pada aspek
rasa sebanyak 6 orang atau 20% panelis memilih
sangat suka, sebanyak 11 orang atau 36,6% panelis
memilih suka, 12 orang atau 40% panelis memilih
tidak suka dan 1 orang atau 3,3% panelis memilih
sangat tidak suka. Rata—rata skor pada sampel telur
asin berkadar garam 60 g yaitu sebesar 2,7 (suka).
Simpulan, pada atribut rasa, telur asin berkadar garam
normal (30 g) lebih disukai dibanding dengan telur
asin berkadar garam 60 g.

5. Rekapitulasi Hasil Uji Kesukaan

Rekapitulasi hasil uji kesukaan telur asin berkadar
garam normal (30 g) dan telur asin berkadar garam 60
g, disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6 memperlihatkan tingkat kesukaan panelis
terhadap telur asin berkadar garam normal (30 g)
sampel 171 dan telur asin berkadar garam 60 g
(sampel 342); tampak bahwa pada atribut warna telur
asin kadar garam normal (30 g) dan telur asin berkadar
garam 60 g, hasil penilaian panelis berada pada
kriteria suka. Pada atribut aroma, telur asin kadar



garam normal (30 g) dan telur asin berkadar garam 60
g, hasil penilaian panelis berada pada kriteria suka.
Sementara itu, pada atribut tekstur, telur asin kadar
garam 30 g, hasil penilaian panelis berada pada
kriteria sangat suka, sedangkan untuk tekstur telur asin
berkadar garam 60 g, hasil penilaian panelis berada
pada kriteria suka. Pada atribut rasa, telur asin kadar
garam normal (30 g), hasil penilaian panelis berada
pada kriteria sangat suka, sedangkan untuk rasa telur
asin berkadar garam 60 g, hasil penilaian panelis
berada pada kriteria suka. Secara keseluruhan, telur
asin berkadar garam normal (30 g) lebih disukai
dibandingkan dengan telur asin berkadar garam 60 g.

Tabel 6. Rekapitulasi hasil uji kesukaan telur asin

Rasa
90%

Tekstur
83,3%

Aroma
77,5%

Warna
79,16%

Keterangan
Persentase
penilaian panelis
telur asin kode
171

Rata-rata skor 3,16 3,1 33 3,6
Kriteria SS SS S SS
Persentase rata 82,5%
Kriteria SS = Sangat suka
Persentase 70% 75%
penilaian panelis
telur asin kode
342

Rata-rata skor 2,73 2,8 3 2,73
Kriteria S S S S
Persentase rata- 70,41%

rata
Kriteria

68,3% 68,3%

Suka

Hasil Uji Hipotesis
Hipotesis yang diuji dalam penelitian ini adalah
sebagai berikut.

HI : terdapat perbedaan tingkat kesukaan antara telur
asin yang diberikan kadar garam normal dan telur
asin yang diberikan variasi penambahan kadar
garam dalam aspek warna.

H?2 : terdapat perbedaan tingkat kesukaan antara telur
asin yang diberikan kadar garam normal dan telur
asin yang diberikan variasi penambahan kadar
garam dalam aspek aroma.

H3 : terdapat perbedaan tingkat kesukaan tantara telur
asin yang diberikan kadar garam normal dan telur
asin yang diberikan variasi penambahan kadar
garam dalam aspek rasa.

H4 : terdapat perbedaan tingkat kesukaan antara telur
asin yang diberikan kadar garam normal dan telur
asin yang diberikan variasi penambahan kadar
garam dalam aspek tekstur.

Hasil uji statistik menunjukkan terdapat perbedaan
tingkat kesukaan terjadi pada warna dan rasa (Tabel

7); karena nilai sig pada tekstur dan rasa yang berada
dibawah 0,05, yang lainnya berada diatas 0,05.
Perbedaan tingkat kesukaan terjadi pada aspek tekstur
dan rasa. Ditunjukkan bahwa tekstur dan rasa telur
asin kadar garam normal lebih disukai daripada
tekstur dan rasa telur asin variasi kadar garam. Berikut
hasil dari Uji Mann-Whitney U test.

Data ordinal dalam penelitian ini, dihitung
menggunakan  Mann-Whitney Test, tanpa uji
normalitas sebab data ordinal pun tidak berdistribusi
normal sehingga pilihan alat test adalah Mann-
Whitney test. Dari hasil Uji Mann-Whitney diperoleh
hasil sebagai berikut.

1) Warna

Nilai Asymp Sig (2-tailed) adalah 0,018 < 0,05,

sehingga H1 diterima, artinya terdapat perbedaan

yang signifikan antara telur asin kadar garam

normal (30 g) dan telur asin berkadar garam 60 g.

2) Aroma
Nilai Asymp Sig (2-tailed) adalah 0,140 > 0,05,
sehingga H2 ditolak, artinya tidak terdapat
perbedaan yang signifikan antara telur asin kadar
garam normal (30 g) dan telur asin berkadar garam
60 g.

3) Tekstur
Nilai Asymp Sig (2-tailed) adalah 0,079 > 0,05,
sehingga H3 ditolak, artinya tidak terdapat
perbedaan yang signifikan antara telur asin kadar
garam normal (30 g) dan telur asin berkadar garam
60 g.

4) Rasa
Nilai Asymp Sig (2-tailed) adalah 0,000 < 0,05,
sehingga H4 diterima, artinya terdapat perbedaan
yang signifikan antara telur asin kadar garam
normal dan telur asin variasi kadar garam.

Tabel 7. Hasil Uji Statistik Telur Asin Berkadar

Garam yang Berbeda
Uji Warna Aroma Tekstur Rasa
Mann- 309.000 | 356.000 | 341.000 | 195.000
Whitney
U Test
Wilcoxon | 774.000 | 821.000 | 806.000 | 660.000
W
Z -2.371 -1.476 -1.757 -4.031
Asyp. 0.018 0.140 0.079 0.000
Sig. (2
tail)

a. Grouping variable: sample



Pembahasan

Penelitian ini meliputi uji organoleptik telur asin
metode pembaluran dengan kadar garam normal (30
g) dan telur asin dengan penambahan variasi kadar
garam (60 g) berdasarkan tingkat kesukaan. Pada
analisis uji organoleptik menggunakan 30 panelis,
semua panelis mendapatkan kedua sampel telur asin
kadar garam normal dan telur asin penambahan variasi
kadar garam. Hasil analisis uji organoleptik terhadap
kedua sampel yaitu telur asin kadar garam normal dan
telur asin variasi kadar garam memiliki perbedaan dari
tingkat kesukaan responden yaitu telur asin kadar
garam normal yang lebih disukai oleh responden.
Hasil uji organoleptik yang diuji yaitu aspek warna,
aroma, rasa dan tekstur.

Hasil uji organoleptik dari atribut warna telur asin
dengan kadar garam normal lebih disukai responden
dengan nilai rata-rata 3,16 sedangkan pada telur asin
penambahan variasi kadar garam memiliki rata-rata
2,73. Hal ini dikarenakan adanya perlakuan
penambahan kosentrasi kadar garam pada telur asin
berpengaruh signifikan sehingga didapatkan warna
telur asin seperti pada umumnya. Selain itu
dipengaruhi juga oleh panelis organoleptik yang
kurang ahli sehingga tidak bisa membedakan hasil
penelitian.

Hasil uji organoleptik dari aspek aroma telur asin
dengan kadar garam normal lebih disukai responden
dengan nilai rata-rata 3,1 sedangkan pada telur asin
penambahan variasi kadar garam memiliki rata-rata
2,8. Hal ini dikarenakan adanya perlakuan
penambahan konsentasi kadar garam pada telur asin
tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan
konsumen, mengakibatkan garam yang terserap dalam
telur relatif sama sehingga didapatkan aroma telur asin
tidak jauh berbeda. Selain itu juga karena media
pembuatan telur asin yang sama yaitu abu gosok,
sehingga menghasilkan aroma telur asin yang sama
dan panelis menilai aroma telur asin dari kedua
perlakuan adalah hampir sama.

Hasil uji organoleptik dari aspek tekstur telur asin
dengan kadar garam normal lebih disukai responden
dengan nilai rata-rata 3,3 sedangkan pada telur asin
penambahan variasi kadar garam memiliki rata-rata.
Hal ini dikarenakan tekstur kenyal pada putih telur
disebabkan karna putih telur yang mengalami
koogulasi pada proses perebusan,penambahan kadar
garam berpengaruh pada kemasiran kuning telur asin,
tetapi karena para panelis yang kurang ahli sehingga
tidak dapat membedakan tekstur telur asin yang lebih
masir.

Hasil uji organoleptik dari aspek rasa telur asin
dengan kadar garam normal lebih disukai responden
dengan nilai rata-rata 3,6 sedangkan pada telur asin
penambahan variasi kadar garam memiliki rata-rata

82

2,73. Hal ini dikarenakan adanya penambahan kadar
garam berpengaruh signifikan dipengaruhi dari hasil
uji sensorik rasa telur asin sangat tergantung pada nilai
subjebtik dari para panelis, schingga hasilnya
tergantung dari indera pengecap masing-masing
panelis. Selain itu adanya penambahan variasi kadar
garam membuat panelis kurang suka karena rasa telur
asin menjadi sangat asin.

Hasil dari analisis menggunakan Uji Mann-
Whitney, ada 2 nilai Asymp Sig yang lebih kecil dari
0.05 yaitu dari aspek warna 0.018 dan dari aspek rasa
yaitu 0.000, sedangkan dari aspek aroma dan tekstur
nilai Asymp Sig lebih besar dari 0.05 yaitu aspek
aroma 0.140 dengan nilai dan aspek tekstur dengan
nilai 0.079. Sehingga dapat disimpulkan bahwa hanya
terdapat perbedaan yang signifikan antara terhadap
tingkat kesukaan telur asin kadar garam normal dan
yang disubtitusi 100% kadar garam pada aspek warna
dan rasa telur. Warna pada telur yang disubstitusi
100% kadar garam cenderung lebih disukai daripada
telur kadar garam normal. Karena pada komposisi
telur yang disubstitusi 100% kadar garam
menghasilkan warna lebih orange daripada telur asin
pada umumnya, sehingga lebih menarik di kalangan
responden.

Berdasarkan hasil kuesioner, terdapat hasil yang
menunjukkan bahwa para responden lebih menyukai
telur asin kadar garam normal. Untuk merekap data
dan menghitung nilai rata-rata serta persentase hasil
kuesioner, penulis menggunakan aplikasi SPSS untuk
mendapatkan hasil statistiknya. Uji yang Mann-
Whitney hanya terdapat perbedaan signifikan antara
tingkat kesukaan telur asin kadar garam normal dan
telur yang disubstitusi 100% kadar garam pada aspek
warna dan rasa telur saja karena memiliki nilai 4symp
Sig yang lebih kecil dari 0,05.

Hasil kuesioner dan uji  Mann-Whitney
mendapatkan hasil yang berbeda, hal ini terjadi karena
pada nilai hasil kuesioner pada warna dan rasa
memiliki selisish perbedaan yang jauh antara telur
kadar garam normal dan telur yang disubtitusi 100%
kadar garam. Sedangkan pada aspek aroma dan tekstur
tidak ada perbedaan yang signifikan karena tidak
terdapat selisih nilai yang terlalu jauh.

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan,
dapat disimpulkan sebagai berikut.

1. Proses pembuatan telur asin dengan metode
pembaluran dan variasi kadar garam (60 g) tidak
jauh berbeda dengan proses pembuatan telur asin
kadar garam normal.



2. Dari hasil analisis tingkat kesukaan diperoleh
hasil yaitu terdapat perbedaan yang signifikan
pada tingkat kesukaan telur asin kadar garam
normal dan telur asin variasi kadar garam pada
aspek warna dan rasa.

Saran

Berdasarkan hasil uji yang dilakukan oleh
penulis, terhadap telur asin variasi kadar garam
normal dan telur asin variasi kadar garam. Adapun
saran yang dapat diberikan terkait hasil penelitian dan
pembahasan sebagai berikut.
1. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut tentang
telur asin dengan kadar garam yang bervariasi
dengan penggunaan kadar garam 75 g, 90 g, dan
sebagainya.
Dapat dilakukan penelitian dengan durasi lama
perendaman (21 hari dan 28 hari) serta variasi
pembaluran dengan batu bata, batu bata dicampur
dengan abu gosok.
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