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ABSTRAK 

 

PENGARUH ASAM ASETAT DAN JAHE MERAH (Zingiber officinale var. 

Rubrum) TERHADAP KUALITAS SENSORI TELUR ASIN AYAM RAS  

 

Oleh 

 

Syifa Dwisya Putri 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan pretreatment 

dengan menggunakan asam asetat dan perendaman larutan garam + jahe merah 

terhadap kualitas sensori (aroma yolk, rasa yolk, dan kemasiran) telur asin ayam 

ras.  Penelitian ini dilaksanakan pada 31 Oktober--15 November 2024, proses 

pembuatan dan penyimpanan bertempat di Bataranila, Kecamatan Natar, 

Kabupaten Lampung Selatan dan proses penilaian kualitas sensori dilakukan di 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan dan 25 panelis sebagai ulangan, sehingga memerlukan 

100 butir telur yang disimpan selama 14 hari.  Perlakuan yang diberikan yaitu, P0: 

Kontrol (telur direndam dengan larutan garam 20%), P1: Pretreatment dengan 

larutan asam asetat 0,5%; larutan garam 20%, P2: Perendaman dengan larutan 

garam 20% + jahe merah 20% (b/v), P3: Pretreatment dengan larutan asam asetat 

0,5%; larutan garam 20% + jahe merah 20% (b/v).  Peubah yang diamati adalah 

kesukaan panelis terhadap aroma yolk, rasa yolk, dan kemasiran telur asin.  Data 

penelitian dianalisis ragam pada taraf 5% dan bila terdapat pengaruh yang nyata 

dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT).  Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa, penambahan asam asetat 0,5% dan jahe merah 20% pada telur asin ayam 

hanya berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai kesukaan rasa yolk.  Akan tetapi, 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan aroma yolk dan 

kemasiran telur asin ayam ras.  Setiap perlakuan dalam penelitian ini 

menghasilkan nilai kesukaan terhadap aroma yolk, rasa yolk, dan kemasiran telur 

asin yang masih dapat diterima oleh panelis. 
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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF ACETIC ACID AND RED GINGER (Zingiber officinale 

var. Rubrum) ON THE SENSORY QUALITY OF SALTED EGGS OF 

LAYER CHICKEN 

 

Oleh 

 

Syifa Dwisya Putri 

  

 

This study aims to determine the effect of pretreatment using acetic acid and 

soaking in salt solution + red ginger on the sensory quality (yolk aroma, yolk 

flavor, and saltiness) of salted chicken eggs.  This research was conducted on 

October 31 to November 15, 2024, the manufacturing and storage process took 

place in Bataranila, Natar District, South Lampung Regency and the sensory 

quality assessment process was carried out at the Animal Production Laboratory, 

Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, Lampung University.  

This study used a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 25 

panelists as replicates, thus requiring 100 eggs stored for 14 days.  The treatments 

given were, P0: Control (eggs soaked with 20% salt solution), P1: Pretreatment 

with 0.5% acetic acid solution; 20% salt solution, P2: Soaking with 20% salt 

solution + 20% red ginger (b/v), P3: Pretreatment with 0.5% acetic acid solution; 

20% salt solution + 20% red ginger (b/v).  The observed variables were panelists 

hedonic scores of yolk aroma, yolk flavor, and saltiness of salted eggs.  Data were 

analyzed for variance at the 5% level and if there was a significant effect, the 

Least Significant Difference (LSD) further test was conducted.  The results 

showed that the addition of 0.5% acetic acid and 20% red ginger in salted chicken 

eggs only had a significant effect (P<0.05) on the yolk flavor of hedonic scores.  

However, there was no significant effect (P>0.05) on the hedonic scores of yolk 

aroma and saltiness of salted chicken eggs.  Each treatment in this study resulted 

in hedonic scores for yolk aroma, yolk flavor, and saltiness which is still 

acceptable to panelists. 
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membanggakan, jangan kecewakan mereka.  Letihmu tak sebanding dengan 

perjuangan mereka untuk menghidupimu” 

(~SDP~) 

 

 

ʽʽJangan katakan tidak bisa sebelum mencoba, jatuh itu biasa.  Berani bangkit itu 

luar biasa” 
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ʽʽTeruslah berjalan maju, untuk menyaksikan impianmu menjadi nyata” 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Seiring berjalannya waktu, telur menjadi bahan pangan yang sangat penting dalam 

kehidupan manusia.  Telur ayam ras khususnya, telah menjadi salah satu produk 

peternakan yang mudah didapatkan, dan memiliki peranan yang signifikan dalam 

memenuhi kebutuhan gizi bagi masyarakat.  Menurut Réhault-Godbert et al. 

(2019), telur ayam ras merupakan makanan sumber protein hewani dengan harga 

relatif murah yang mempunyai protein berkualitas dengan asam amino esensial 

lengkap, sejumlah besar jenis vitamin, lemak, dan mineral yang dibutuhkan untuk 

mendukung pertumbuhan dan perkembangan bagi tubuh. 

 

Telur ayam ras sendiri sudah menjadi bagian dari pola konsumsi sehari-hari di 

banyak negara, termasuk Indonesia.  Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) 

(2024), konsumsi telur ayam di Indonesia terus meningkat setiap tahunnya.  Saat 

ini, Provinsi Lampung masuk dalam kategori tiga terbesar sebagai penghasil 

produksi telur ayam Se-Pulau Sumatera.  Pada 2021, produksi yang dihasilkan 

mencapai 197.993,17 ton, pada 2022 jumlah produksi telur mencapai 213.206,31 

ton, dan pada 2023 mencapai 235.555,60 ton.  Terjadinya kenaikan jumlah 

produksi telur ayam di pasaran menjadi salah satu tantangan besar dalam industri 

peternakan.  Hal ini menyebabkan peningkatan jumlah produksi telur yang ada 

sering kali tidak sebanding dengan tingkat konsumsi, sehingga dapat 

menyebabkan peristiwa over produksi.  Akibatnya, telur ayam yang tidak segera 

terjual memiliki risiko tinggi mengalami kerusakan, baik secara fisik, kimiawi, 

maupun akibat kontaminasi mikroorganisme melalui pori-pori telur (Salim et al., 

2017).  Oleh karena itu, telur ayam sebagai bahan pangan yang bersifat mudah 

rusak, memerlukan penanganan khusus agar kualitas dan daya simpannya tetap 
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terjaga.  Dalam situasi seperti ini, pengolahan menjadi langkah strategis untuk 

mencegah kerugian telur yang terus meningkat, yang mana diketahui telur asin 

yang selama ini identik di masyarakat menggunakan bahan baku telur bebek, 

maka dengan adanya peningkatan telur ayam dapat dijadikan alternatif atau 

inovasi sebagai bahan pengolahan salah satunya yaitu melakukan pengawetan. 

 

Pengawetan dan pengolahan telur yang paling mudah, dan umum dilakukan oleh 

masyarakat adalah pengasinan atau membuat telur asin (Novia et al., 2012).  

Menurut Novia et al. (2011), proses pembuatan telur asin merupakan salah satu 

upaya yang mampu untuk mengawetkan telur atau memperpanjang daya simpan 

telur, membantu mengurangi bau amis, meningkatkan cita rasa khas, serta dapat 

memberikan nilai tambah dari segi ekonomi.  Dengan demikian, pengolahan telur 

ayam menjadi telur asin tidak hanya membantu mengatasi permasalahan over 

produksi, tetapi juga membuka inovasi atau peluang baru dalam produk olahan 

telur di pasaran. 

 

Menurut Laela et al. (2021), kelebihan pada proses pembuatan telur asin dari telur 

ayam ras relatif lebih sederhana dan cepat dibandingkan dengan telur bebek.  Hal 

ini disebabkan oleh kerabang telur ayam lebih tipis dan memiliki kandungan air 

yang lebih tinggi (74%) dibandingkan dengan telur bebek (66%), sehingga larutan 

garam atau bumbu asin lebih mudah meresap ke dalam telur ayam.  Pada 

pembuatan telur asin, penambahan garam menjadi faktor utama dalam proses 

pengasinan telur yang berfungsi sebagai bahan pengawet untuk menghambat 

pembusukan telur, dan garam dapat mencegah masuknya mikroba ke dalam telur, 

sehingga dapat memperpanjang daya simpan telur (Novia et al., 2011). 

 

Metode pembuatan telur asin yang biasa dilakukan oleh masyarakat yaitu dengan 

cara membungkus kerabang atau menyimpan telur dengan media berupa 

campuran garam dengan serbuk batu bata, abu gosok, kapur atau tanah liat, atau 

dengan larutan garam jenuh dan memerlukan lama pemeraman selama 15--20 hari 

(Yuniati dan Almasyhuri, 2012).  Pada cara pembuatan telur asin dengan metode 

tersebut masuk dalam kategori waktu pembuatan telur asin yang lama, karena 

pada pembuatan telur asin memerlukan waktu untuk garam dapat menyerap 
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masuk ke dalam telur dengan melalui kerabang telur.  Oleh sebab itu, perlu upaya 

untuk mempersingkat waktu pemeraman pada pembuatan telur asin dengan 

menggunakan perlakuan pretreatment sebelum proses pemeraman.  

Perlakuan pretreatment merupakan proses awal yang dilakukan untuk 

mempersiapkan bahan baku agar dapat diolah dengan waktu yang lebih efisien 

sebelum proses pengolahan utama.  Hal ini termasuk perlakuan fisik, seperti 

pemanasan atau pendinginan, serta perlakuan kimia, seperti penggunaan asam 

atau basa (Maftucha et al., 2022).  Adanya perlakuan pretreatment yang 

digunakan pada pembuatan telur asin dalam penelitian ini yaitu dengan 

penambahan larutan asam asetat (cuka) yang berfungsi untuk mengikis 

permukaan kerabang telur menjadi lebih tipis, dan untuk membuka pori-pori 

kerabang telur agar proses penyerapan garam pada saat pemeraman dapat 

berlangsung dalam jangka waktu yang lebih singkat.  Menurut Ramli dan Wahab 

(2020), proses perendaman telur dengan menggunakan asam asetat berfungsi 

membuka pori-pori kerabang telur agar proses osmosis garam lebih cepat. 

 

Selain proses pembuatan telur asin yang lama, saat ini telur yang berada di 

pasaran adalah telur asin original atau hanya menggunakan garam.  Oleh sebab 

itu, perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mendorong pengembangan metode 

atau inovasi terhadap produk telur asin agar dapat menambah cita rasa baru dan 

untuk meningkatkan daya tarik konsumen saat mengkonsumsi telur asin.  Salah 

satu inovasi dalam pengolahan produk telur asin yaitu melakukan penambahan 

rasa yang berasal dari rempah-rempah, contohnya yaitu dengan penambahan jahe 

merah (Zingiber officinale var. Rubrum).  Adanya penambahan jahe merah pada 

pengolahan telur asin ini diharapkan agar menambah keberagaman rasa pada 

produk telur asin, dapat digunakan sebagai bahan pengawet tambahan pada telur 

asin agar memiliki daya simpan yang lama, dan juga dapat mengurangi rasa amis 

pada telur asin.  Hal ini selaras pendapat Putri (2019), jahe merupakan salah satu 

rempah yang memiliki banyak fungsi.  Senyawa kimia pada jahe seperti 

zingerone, gingerol, gingerdiol dan kurkumin yang dapat berperan sebagai zat 

antioksidan dan zat antimikroba sehingga dapat digunakan sebagai bahan 

pengawet.  Selain itu, kandungan minyak atsiri pada jahe dapat berperan sebagai 

pemberi aroma, sehingga dapat mengurangi rasa amis dari telur asin.  Menurut 
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Friska dan Daryono (2017), minyak atsiri pada jahe merah tersusun dari beberapa 

komponen yang meliputi sineol, kanifen, borneol, zingiberene, geraniol, dan 

zingiberol mampu memberi aroma khas jahe pada telur asin.  

 

Berdasarkan inovasi produk pengolahan telur asin tersebut, penilaian terhadap 

kualitas sensori sangat diperlukan untuk mengukur tingkat penerimaan konsumen, 

karena diketahui hingga saat ini informasi mengenai kombinasi cuka dan jahe 

terhadap kualitas sensori telur asin masih sangat terbatas.  Oleh sebab itu, 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh asam asetat dan jahe merah 

(Zingiber officinale var. Rubrum) terhadap kualitas sensori (aroma yolk, rasa yolk, 

dan kemasiran) telur asin ayam ras. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah : 

1. mengetahui pengaruh asam asetat dan jahe merah terhadap kualitas sensori 

(aroma yolk, rasa yolk, dan kemasiran) telur asin ayam ras; 

2. mengetahui perlakuan asam asetat dan jahe merah yang memberikan pengaruh 

terbaik terhadap kualitas sensori (aroma yolk, rasa yolk, dan kemasiran) telur 

asin ayam ras. 

 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada pembaca 

mengenai kualitas sensori telur ayam ras dengan pemberian asam asetat dan jahe 

merah (Zingiber officinale var. Rubrum) dan menjadi acuan dalam inovasi produk 

pengolahan telur ayam. 

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Telur asin merupakan produk telur yang telah mengalami proses pengawetan 

dengan cara diasinkan atau direndam dalam larutan garam.  Pengasinan telur 

menjadi salah satu upaya inovasi pengawetan karena prosesnya yang sederhana 



5 

 

 

 

dan mudah dilakukan (Lukito et al., 2012).  Menurut Silaban et al. (2019), dalam 

proses pembuatan telur asin, penggunaan garam berfungsi sebagai bahan 

pengawet untuk menghambat proses bakteri pembusuk masuk kedalam telur, dan 

dapat memperpanjang daya simpan telur, sehingga penampilan telur asin akan 

lebih meningkat, dan telur asin akan mengalami perubahan fisik pada bagian 

albumen dan yolk telur akibat aktivitas penyimpanan khususnya.  Pengasinan telur 

asin selain sebagai pengawetan juga dapat meningkatkan cita rasa, yaitu masir 

yang didapatkan dari kuning telur (Ulfah et al. 2023). 

 

Pembuatan telur asin membutuhkan waktu yang relatif lama sekitar 15--30 hari 

dengan metode tradisional atau menggunakan campuran tanah liat, abu gosok, dan 

garam (Kautsar, 2005).  Oleh sebab itu, untuk mengatasi masalah waktu yang 

lama dalam  pembuatan telur asin, maka diperlukan adanya perlakuan untuk 

membuat telur asin dengan waktu yang lebih singkat.  Salah satu cara yang dapat 

dilakukan untuk mempercepat penyerapan larutan garam saat pemeraman telur 

yaitu dengan melakukan proses perendaman telur dengan menggunakan asam 

asetat yang berfungsi untuk membuka pori-pori kerabang telur, yang mana 

semakin tingginya konsentrasi asam asetat dan lama waktu perendaman, maka 

tingkat osmosis garam semakin lebih cepat dan kadar garam yang masuk dalam 

telur semakin tinggi (Ramli dan Wahab, 2020).   

 

Menurut Ramli dan Wahab (2020), terjadinya peningkatan osmosis yang cepat, 

maka asam asetat dapat menyebabkan protein dalam kuning telur mengalami 

denaturasi lebih cepat, sehingga kuning telur yang terkena asam asetat cenderung 

menjadi lebih padat, berminyak, dan memiliki tekstur masir, serta tingkat keasinan 

yang didapatkan digunakan sebagai penerimaan konsumen. Perendaman asam 

asetat pada pembuatan telur asin berguna juga untuk menghilangkan aroma amis 

pada telur.  Hal ini selaras dengan penelitian Wang et al. (2013), bahwa 

penggunaan asam cuka dapat menghilangkan aroma (bau) amis pada telur karena 

asam asetat memiliki kemampuan untuk menetralkan atau memecah senyawa 

volatil seperti trimetilamina (TMA) yang merupakan salah satu penyebab utama 

bau amis pada telur asin.  Asam asetat bereaksi dengan TMA, untuk mengubahnya 
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menjadi bentuk yang kurang volatil dan tidak berbau, sehingga bau amis dapat 

berkurang secara signifikan.  

 

Penambahan jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) dalam pembuatan telur 

asin berfungsi untuk menambah cita rasa yang khas dari telur asin yang 

dihasilkan, dan agar berguna sebagai tambahan pengawet alami pada pembuatan 

telur asin.  Menurut Putri (2019), jahe merupakan salah satu rempah yang 

memiliki banyak fungsi.  Senyawa kimia pada jahe seperti: zingerone, gingerol, 

gingerdiol dan kurkumin dapat berperan sebagai zat antioksidan dan zat 

antimikroba sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengawet.  Selain itu, 

kandungan minyak atsiri pada jahe dapat berperan sebagai pemberi aroma 

sehingga dapat mengurangi rasa amis dari telur asin.  Hasil penelitian Santika et 

al. (2022), menunjukkan telur asin dengan penambahan kombinasi bawang putih 

dan jahe gajah berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai aroma dan dinyatakan 

dapat mengurangi aroma amis pada telur asin.  Adapun rata-rata nilai skor aroma 

telur asin adalah 2.07--3.10 dengan kriteria amis untuk perlakuan X0 (kontrol) 

dan sedikit tidak amis untuk perlakuan X1 (JG 20% : BP 80%), X2 (JG 50% : BP 

50%), dan X3 (JG 80% : BP 20%).   

 

Menurut penelitian Santika et al. (2022), penambahan kombinasi jahe gajah dan 

bawang putih mendapatkan hasil yang berpengaruh nyata terhadap rasa telur asin.  

Skor rata-rata nilai organoleptik pada rasa telur asin dengan penambahan 

kombinasi jahe gajah dan bawang putih yaitu X0 (Kontrol) dengan skor 1.57 

masuk dalam kriteria sangat tidak terasa jahe dan bawang putih, X1 (JG 20% : BP 

80%) hasil skor 2.93 kriteria tidak terasa jahe dan bawang putih, X2 (JG 50% : BP 

50%) yaitu skor 3.87 artinya kriteria agak terasa jahe dan bawang putih, dan X3 

(JG 80% : BP 20%) dengan skor 4.47 artinya masuk kriteria terasa jahe dan 

bawang putih.   

 

Menurut penelitian Ulfah et al. (2023), penilaian sensori terhadap aroma jahe 

merah pada telur asin dengan konsentrasi 20%, 40%, dan 50% mendapatkan hasil 

nyata terhadap putih dan kuning telur yang memiliki aroma khas jahe merah 

(Zingiber officinale var. Rubrum).  Hal ini menyebabkan bau anyir telur asin tidak 
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tercium serta disukai oleh panelis, yang disebabkan oleh kandungan minyak atsiri 

seperti limonene, geraneol, dan zingeberene, yaitu senyawa volatil dalam jahe 

merah yang dapat merubah aroma telur asin karena aroma jahe lebih dominan.  

Menurut Abuk et al. (2024), penambahan jahe merah memiliki efek antioksidan 

yang dapat membantu menjaga kualitas kuning telur selama proses pengasinan.  

Oleh sebab itu, jahe merah dapat membantu mencegah oksidasi lemak dalam 

kuning telur, yang berfungsi untuk menjaga tekstur dan kelembaban kuning telur, 

sehingga kuning telur tetap masir dan berminyak. 

 

Perlakuan asam asetat 5% dengan lama perendaman 30 menit dan lama 

pemeraman 14 hari tidak berpengaruh nyata dan tidak berdampak pada rasio 

pengerasan kuning telur serta kadar garam putih telur, sehingga tidak terlihat hasil 

kualitas sensori yang signifikan terhadap perubahan telur asin yang didapatkan 

(Kaewmanee et al., 2011).  Mekanisme garam NaCl sebagai pengawet dimulai 

dengan terurainya NaCl menjadi ion natrium (Na+ ) dan ion chlor (Cl-).  Ion chlor 

inilah yang berfungsi sebagai pengawet dengan kemampuannya menghambat 

pertumbuhan mikroba (Budiman et al., 2012).  Menurut penelitian Ekayani 

(2011), penambahan garam 10% dengan metode perendaman menggunakan 

larutan garam jenuh selama 17–20 hari menghasilkan telur asin dengan rasa asin 

yang sangat baik.  Menurut penelitian yang dilakukan oleh Yassa et al. (2023), 

mengenai perendaman telur asin selama 4 hari menggunakan waterbath pada suhu 

50ᵒC, 55ᵒC, 60ᵒC, dan 65ᵒC, dengan konsentrasi larutan garam 15%, 20%, dan 

25%, memiliki penilaian yang diterima oleh panelis pada suhu 65ᵒC dengan 

konsentrasi (20%, dan 25%)  mendapatkan nilai rata-rata 3 dengan rasa telur yaitu 

asin.  Hal ini disebabkan oleh kandungan garam yang sudah masuk sampai bagian 

kuning telur dan dapat diterima oleh panelis karena memiliki rasa asin yang pas di 

lidah panelis.   

 

Kemasiran atau tekstur masir pada kuning telur merupakan tekstur berpasir yang 

sangat khas dari telur asin yang disebabkan oleh adanya reaksi antara lipoprotein 

yang terkandung dalam kuning telur dengan garam yang masuk ke dalam kuning 

telur (Hanifah et al., 2017).  Penelitian mengenai tingkat kemasiran telur asin 

yang ditambahan tepung jahe dan bawang putih pada adonan telur itik asin 
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mendapatkan hasil berbeda sangat nyata (P˂ 0,01) dengan konsentrasi yang 

berbeda dan lama waktu pemeraman selama 14 hari diperoleh  nilai P0 yang 

terdiri atas kontrol mendapatkan nilai tingkat kemasiran (24,83 ± 2,88); P1 (5%) = 

(22,11 ± 2,18); P2 (10%) = (18,06 ± 1,97); P3 (15%) = (15,25 ± 1,90); P4 (20%) = 

(12,71 ± 2,45).  Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh rataan tingkat 

kemasiran telur itik asin berkisar antara 12,71% - 24,83% (Fadhlurrohman et al., 

2021).  Menurut penelitian Hakim et al. (2017), nilai tekstur kemasiran telur asin 

yang ditambahan jahe gajah halus (JGH) dengan konsentrasi yang berbeda dan 

lama waktu perendaman selama 7 hari diperoleh  T0 tanpa JGH = dengan hasil 

nilai kemasiran (2,37 ±0,65); T1 (JGH 15%) = (2,65 ± 0,74); T2 (JGH 30%) = 

(2,61 ± 0,83); T3 (JGH 45%) = (2,73 ± 0,68); dan T4 (JGH 60%) = (2,59 ± 0,61).   

Hasil keseluruhan dari perlakuan yang didapatkan tersebut masuk dalam kriteria 

telur asin agak masir, dan kesukan pada telur asin dihasilkan suka sampai agak 

suka. 

 

 

1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini adalah: 

1. terdapat pengaruh asam asetat dan jahe merah terhadap kualitas sensori (aroma 

yolk, rasa yolk, dan kemasiran) telur asin ayam ras; 

2. terdapat perlakuan asam asetat dan jahe merah yang memberikan pengaruh 

terbaik terhadap kualitas sensori (aroma yolk, rasa yolk, dan kemasiran) telur 

asin ayam ras. 

 



 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA  

 

 

 

2.1 Telur Ayam Ras 

 

Telur ayam ras merupakan bahan pangan alami yang mengandung berbagai nutrisi 

penting, termasuk protein berkualitas tinggi, vitamin (seperti vitamin A, B2, B12, 

dan D), mineral (seperti fosfor, selenium, dan zinc), serta asam lemak esensial.  

Kandungan nutrisi ini menjadikan telur sebagai makanan yang baik untuk 

mendukung pertumbuhan dan perkembangan bagi tubuh (Winarno, 2008).  Telur 

ayam ras segar adalah telur yang tidak mengalami proses pendinginan dan tidak 

mengalami penanganan pengawetan serta tidak menunjukkan adanya tanda-tanda 

pertumbuhan embrio yang jelas, pada bagian yolk belum tercampur dengan 

albumen, dalam kondisi utuh, dan bersih (Badan Standardisasi Nasional, 2008).  

 

Telur ayam mudah mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh 

perubahan CO2 dalam putih telur sehingga putih telur menjadi basa dan 

mengakibatkan kekentalan putih telur menurun dan semakin encer (Jazil et al., 

2013).  Hampir semua lemak pada telur terdapat pada bagian kuning telur, yaitu 

mencapai 32%, sedangkan pada putih telur kandungan lemaknya sangat sedikit 

(Sudaryani, 2003).  Telur hanya dapat bertahan 10--14 hari jika dibiarkan di ruang 

terbuka, setelah hari ke 14 telur akan mengalami penurunan kualitas, yaitu 

terjadinya perubahan yang mengarah pada kerusakan telur seperti penguapan 

kadar air melalui pori-pori kerabang yang mengakibatkan berat telur berkurang, 

terjadinya perubahan komposisi kimia telur, dan terjadi pengenceran komposisi 

telur (Cornelia et al., 2014). 
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Telur memiliki beberapa bagian-bagian atau struktur di dalamnya yaitu: 

1. Putih telur (albumen).  Putih telur sepenuhnya terdiri oleh protein dan banyak 

air yang berfungsi sebagai peredam getaran.  Putih telur memiliki rasa (flavor) 

dan warna yang sangat rendah (Figoni, 2008; dan Lestari et al., 2022); 

2. Kuning telur (yolk), sekitar setengahnya mengandung kadar air (moisture) dan 

setengahnya adalah kuning padat (yolk solid).  Semakin bertambah umur telur, 

kuning telur akan mengambil kadar air dari putih telur yang mengakibatkan 

kuning telur semakin menipis dan menjadi rata ketika telur dipecahkan ke 

permukaan yang rata (Figoni, 2008); 

3. Kerabang telur (shell) memiliki berat sekitar 11% dari jumlah total bobot telur. 

Meskipun kerabang terlihat keras dan benar-benar menutupi isi telur, namun 

kerabang sebenarnya memiliki 6.000--8.000 pori-pori memiliki fungsi sebagai 

pelindung bagian dalam telur yang terdiri dari kalsium karbonat, dan untuk 

pertukaran gas dari dalam dan luar.  Warna kerabang telur terdiri dari warna 

cokelat atau putih, tergantung dari perkembang biakan dari ayam.  Ayam 

dengan bulu putih dan cuping putih menghasilkan telur dengan kulit putih, 

tetapi ayam dengan bulu berwarna merah dan cuping merah menghasilkan telur 

dengan kulit cokelat.  Warna dari kulit telur tidak memiliki pengaruh kepada 

rasa, nutrisi, dan kegunaan dari telur tersebut (Figoni, 2008; Fadilah dan 

Fatkhuroji, 2013; serta Lestari et al., 2022); 

4. Membran kerabang merupakan selaput tipis yang ada di dalam telur berfungsi 

untuk melindungi bagian dalam telur.  Pada salah satu ujung telur, selaput tidak 

menempel pada kerabang sehingga membentuk rongga udara.  Membran 

kerabang memiliki struktur berlapis dua, dengan bagian luar yang kasar dan 

bagian dalam yang padat (Mardalena, 2020); 

5. Rongga udara pada telur memiliki dua selaput pelindung diantara kulit telur 

dan putih telur.  Sesudah telur diletakkan, rongga udara terbentuk diantara 

selaput telur.  Semakin telur bertambah tua, akan kehilangan kadar air 

(moisture) dan menyusut, maka rongga udara akan semakin membesar yang 

mengakibatkan telur yang sudah lama akan melayang apabila diletakkan 

kedalam air (Figoni, 2008); 

https://www.scribd.com/user/235858645/Ayuu-Mardalena
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6. Kalaza (Chalazae) adalah tali dari putih telur yang berfungsi untuk 

mempertahankan kuning telur agar tetap pada tempatnya atau ditengah-tengah 

telur (Figoni, 2008; dan Mardalena, 2020).  Bagian-bagian telur dapat dilihat 

pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Bagian-bagian telur 

Sumber : (Lestari et al., 2022)  

 

Telur ayam ras memiliki keunggulan dibandingkan dengan telur dari ternak 

unggas lain, karena kaya akan vitamin A, mineral, thiamin, niasin, vitamin B6, 

asam pantotenat, vitamin B12, dan vitamin E (Triana et al., 2024).  Telur ayam ras 

mengandung gizi yang terdiri dari air sekitar 74%, protein 13%, lemak 12%, 

karbohidrat 1,0%, dan mineral 0,8% (Novia et al., 2014).   

 

 

2.2 Pengasinan  

 

Salah satu pengawetan telur ayam yang paling sederhana dan mudah dilakukan 

yaitu dengan melakukan pengasinan atau diolah menjadi telur asin (Lukito et al., 

2012).  Garam adalah benda padatan berwarna putih berbentuk kristal yang 

merupakan kumpulan senyawa dengan bagian terbesar Natrium klorida (>80 %) 

serta senyawa lainnya seperti Magnesium klorida, Magnesium sulfat, Kalsium 

klorida dan lain-lain.  Garam mempunyai sifat/karakteristik yang mudah 

menyerap air, density (tingkat kepadatan) sebesar 0,8--0,9 dan titik lebur pada 

tingkat suhu 801oC (Supriyo, 2002).  Menurut Jaya et al. (2016), garam dibagi 

menjadi 2 macam, yaitu garam iodisasi atau garam konsumsi, dan garam non-

iodisasi atau garam industri.  Jenis garam konsumsi biasa digunakan untuk aneka 

https://www.scribd.com/user/235858645/Ayuu-Mardalena


12 

 

 

 

pangan, yang memiliki kadar NaCl minimal 94,7% dan garam ini biasa digunakan 

untuk pengasinan ikan, atau telur.  Pada garam industri adalah jenis garam yang 

digunakan sebagai bahan baku bagi industri dengan kadar NaCl diatas 97%.   

 

Garam menjadi faktor utama dalam proses pengasinan telur yang berfungsi 

sebagai bahan pengawet untuk menghambat perkembangbiakan bakteri pembusuk 

di dalam telur, dan dapat memperpanjang daya simpan telur, sehingga penampilan 

telur asin akan lebih meningkat.  Telur asin akan mengalami perubahan fisik 

akibat aktivitas penyimpanan khususnya pada bagian kuning telur dan putih telur 

(Novia et al., 2011; dalam Silaban et al., 2019).  Selain itu, penambahan jumlah 

garam pada pembuatan telur asin dapat mempengaruhi tingkat kemasiran telur 

(Sukma et al., 2012).  Semakin tinggi kadar garam pada telur asin maka akan 

semakin lama daya simpannya, akan tetapi penambahan garam yang berlebihan 

akan menyebabkan denaturasi protein karena adanya perubahan atau modifikasi 

pada struktur sekunder dan tersiernya (Nadeak et al., 2016).  Adapun standar telur 

asin menurut Badan Standardisasi Nasional (1996) dapat dilihat pada Tabel 1. 

   

Tabel 1. Standar mutu telur asin (SNI 01–4277–1996) 

No.  Jenis Uji  Satuan Persyaratan 

1.  Keadaan 

a. Bau  

b. Warna 

c. Kenampakan 

 

- 

- 

- 

 

normal 

normal 

normal 

2.  Kadar Garam  b/b% Min 2% 

3.  Cemaran Mikroba 

a. Salmonella 

b. Staphylococcus aurous 

 

Koloni/25 g 

Koloni/g 

 

negatif 

<10 

Sumber : Badan Standardisasi Nasional  

 

Mekanisme garam NaCl sebagai pengawet dimulai dengan terurainya NaCl 

menjadi ion natrium (Na+) dan ion chlor (Cl-).  Ion chlor inilah yang berfungsi 

sebagai pengawet dengan kemampuannya menghambat pertumbuhan mikroba di 

dalam telur, sehingga dapat membuat telur menjadi lebih awet karena bakteri yang 

terkandung di dalam telur akan mati (Budiman et al., 2012).  Lama pemeraman 
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telur asin dengan garam selama 20 hari mendapatkan hasil aroma tingkat 

kesukaan dengan skor 5,97 dari 9 dengan kriteria agak suka terhadap aroma 

dibandingkan dengan pemeraman 10 dan 15 hari, dari hasil nilai skor yang 

didapatkan maka semakin lama waktu pemeraman aroma semakin disukai 

konsumen (Lesmayati dan Rohaeni, 2014).   

 

Penelitian Pratama et al. (2022) menunjukkan bahwa lama pengasinan selama 1, 

7, 14, dan 21 hari pada telur herbal dengan penambahan ketumbar berpengaruh 

nyata terhadap tingkat rasa keasinan yolk dan tingkat kemasiran.  Pada perlakuan 

lama pengasinan 14 dan 21 hari mendapatkan hasil terbaik dibandingkan dengan 

lama pengasinan 1 dan 7 hari.  Adapun lama pengasinan 14 dan 21 hari 

mendapatkan tingkat keasinan dengan nilai skor sebesar 2,37 dan 2,94 dari skala 

skor 8, panelis menyatakan terdapat rasa asin pada yolk, sedangkan tingkat 

kemasiran mendapatkan skor sebesar 2,56 dan 3,09 dari skala 8, maka pada 

perlakuan tersebut panelis menyatakan masir.  Oleh karena itu, tingkat keasinan 

pada yolk yang terjadi dapat disebabkan oleh durasi pengasinan yang semakin 

lama sehingga garam yang terdifusi ke dalam telur semakin banyak dan air yang 

terkandung pada telur keluar melalui kerabang karena adanya tekanan osmotik 

yang lebih rendah dibandingkan dengan tekanan osmotik garam, namun terjadinya 

tingkat kemasiran disebabkan oleh durasi pengasinan yang semakin lama maka 

menghasilkan proses ionisasi yang semakin optimal.   

 

 

2.3 Cuka (Asam Asetat) 

 

Pretreatment adalah proses awal yang dilakukan untuk mempersiapkan bahan 

baku agar dapat diolah dengan waktu yang lebih efisien sebelum proses 

pengolahan utama.  Hal ini termasuk perlakuan fisik, seperti pemanasan atau 

pendinginan, serta perlakuan kimia, seperti penggunaan asam atau basa (Maftucha 

et al., 2022).  Proses perendaman telur dengan menggunakan asam asetat 

berfungsi membuka pori kerabang telur agar proses osmosis garam lebih cepat 

(Ramli dan Wahab, 2020).  Dalam industri makanan asam asetat digunakan 

sebagai pengatur keasaman.  Selain itu, asam asetat encer juga dapat digunakan 

sebagai pelunak air (Lanovia, 2015).   
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Penggunaan asam asetat sebagai bahan perendaman akan mengakibatkan mineral 

yang awalnya berbentuk kompleks (berikatan satu sama lain) akan terurai menjadi 

bentuk molekul ion sederhana sehingga akan lebih mudah larut (Yonata et al., 

2017).  Asam asetat dapat memecah kristal kalsium karbonat padat yang 

membentuk kerabang telur menjadi bagian kalsium dan karbonat, lalu ion kalsium 

akan mengapung bebas, sedangkan karbonat akan menjadi gelembung karbon 

dioksida, adanya reaksi yang berlangsung ini akan menyebabkan penurunan 

ketebalan kerabang (Kaewmanee et al., 2011).  Semakin tinggi konsentrasi asam 

asetat dan semakin lama waktu perendaman, maka akan diperoleh tingkat osmosis 

garam semakin cepat dan kadar garam dalam telur semakin tinggi, sehingga asam 

dapat masuk kedalam kerabang telur (Ramli dan Wahab, 2020). 

 

Perlakuan asam asetat 5% dengan lama perendaman 30 menit dan lama 

pemeraman 14 hari tidak berdampak pada rasio pengerasan kuning telur dan kadar 

garam putih telur, sehingga tidak terlihat hasil kualitas sensori yang signifikan 

terhadap perubahan telur asin yang dilakukan (Kaewmanee et al., 2011).  Larutan 

cuka yang memiliki konsentrasi lebih tinggi akan berpindah ke dalam telur yang 

memiliki konsentrasi yang lebih rendah melalui membran telur yang bersifat 

semipermeabel sehingga larutan cuka dapat masuk ke dalam telur (Ramli dan 

Wahab, 2020). 

 

 

2.4 Jahe Merah (Zingiber officinale var. rubrum) 

 

Jahe merah atau disebut juga jahe sunti, memiliki ciri khas yaitu rimpang kecil, 

ramping, kurang mengandung air.  Umumnya jahe ini dipasarkan dalam bentuk 

rimpang segar dan jahe kering (Lukito, 2007).  Jahe merah memiliki batang semu 

berbentuk bulat kecil, berwarna hijau kemerahan, dan agak keras karena 

diselubungi oleh pelepah daun.  Tanaman ini memiliki tinggi berkisar 34,18--

62,28 cm, dengan rimpang berwarna merah hingga jingga muda.  Aromanya yang 

tajam dan rasanya sangat pedas menjadi ciri khas dari jahe merah.  Kandungan 

minyak atsiri jahe merah lebih tinggi dibandingkan dengan jahe lainnya, yakni 

2,58--3,72% yang dihitung atas dasar berat kering (Lentera, 2002).  Oleh karena 
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itu, tanaman ini umum digunakan sebagai suplemen herbal oleh masyarakat untuk 

meredakan berbagai keluhan penyakit (Supu et al., 2018).   

 

Jahe merah memiliki rimpang dengan bobot 0,5--0,7 kg/rumpun.  Diameter 

rimpang dapat mencapai 4 cm dan tinggi 5,26--10,40 cm.  Panjang rimpang dapat 

mencapai 12,50 cm (Hapsoh et al., 2008).  Menurut Tjitrosoepomo (2011) 

dilengkapi oleh Supu et al. (2018), mengenai klasifikasi tanaman jahe merah 

(Zingiber officinale var.  Rubrum) sebagai berikut: 

Kingdom  : Plantae 

Subkingdom : Tracheobionta 

Superdivisi : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Liliopsida 

Subkelas : Zingiberidae 

Ordo   : Zingiberales  

Famili  : Zingiberaceae 

Genus  : Zingiber 

Spesies : Zingiber officinale 

Varietas  : Zingiber officinale var.  Rubrum 

 

Bentuk penampakan fisik jahe merah (Zingiber officinale var.  Rubrum) dapat 

dilihat pada Gambar 2.  

 

Gambar 2. Jahe merah (Zingiber officinale var.  Rubrum). 

Sumber : Antara News (https://images.app.goo.gl/9mKbNA5Dm2V4N78L6) 

 

Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) mempunyai kandungan senyawa 

kimia yang terdiri dari minyak atsiri (194 jenis), gingerol (85 jenis), dan 

https://images.app.goo.gl/9mKbNA5Dm2V4N78L6
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diarylheptanoid (28 jenis) (Liu et al., 2019).  Penggunaan ekstrak jahe pada 

pembuatan telur asin juga mampu meningkatkan aktivitas antioksidan dan enzim 

lipase sehingga mampu membuat kadar lemak semakin menurun (Wibowo et al., 

2017).  Minyak atsiri pada jahe merah tersusun dari beberapa komponen yang 

meliputi sineol, kanifen, borneol, zingiberene, geraniol, dan zingiberol mampu 

memberi aroma khas jahe (Friska dan Daryono, 2017).   

 

Jahe merupakan salah satu rempah yang memiliki banyak fungsi. Senyawa kimia 

pada jahe seperti: zingerone, shogaol, gingerol, gingerdiol dan kurkumin dapat 

berperan sebagai zat antioksidan dan zat antimikroba sehingga dapat digunakan 

sebagai bahan pengawet.  Selain itu, kandungan minyak atsiri pada jahe dapat 

berperan sebagai pemberi aroma sehingga dapat mengurangi rasa amis dari telur 

asin (Putri, 2019).  Selain minyak atsiri, jahe merah mengandung vitamin, lemak, 

protein, dan oleoresin (Yuliani dan Satuhu., 2012).  Menurut Mesomo et al. 

(2012), jahe merah memiliki kegunaan atau manfaat sebagai antiinflamasi, 

antiemetik, antitumor, analgesik, antihemoragik, antibakteri, dan antijamur.  

Aroma jahe disebabkan oleh adanya proses osmosis yang terjadi pada telur dalam 

larutan garam dengan penambahan ekstrak jahe, sehingga semakin tinggi 

persentase jahe yang ditambahkan, maka aroma amis pada telur akan semakin 

rendah karena minyak atsiri yang terkandung di dalamnya (Zulfikar, 2008).   

 

 

2.5 Kualitas Sensori (Uji Hedonik) 

 

Uji organoleptik atau uji panca indra atau uji sensori adalah suatu cara uji yang 

menggunakan indera manusia seperti penglihatan, rasa, penciuman, peraba, 

pendengaran, dan lain-lain sebagai alat utama untuk mengukur daya terima 

produk.  Oleh karena itu, pengukuran melibatkan manusia (panelis) sebagai alat 

ukurnya (Nifah dan Astuti, 2015).  

 

Uji hedonik adalah seorang panelis diminta tanggapan pribadinya tentang 

kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap komoditi (sampel) yang dinilai, yang 

biasanya penilaian kesukaan ketidaksukaan dinyatakan dalam bentuk skala 

hedonik contohnya seperti yang tertera: 7 (amat sangat suka), 6 (sangat suka), 5 
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(suka), 4 (netral), 3 (tidak suka), 2 (agak tidak suka), dan 1 (sangat tidak suka) 

(Al-Maskaty, 2021).  Menurut Ulfah et al. (2023), uji hedonik biasanya dilakukan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan 

tekstur dari telur asin (mouthfeel) terhadap sampel yang disajikan. 

 

 

2.5.1 Aroma  

 

Aroma dapat menentukan kelezatan bahan makanan (Winarno, 2008).  Produk 

makanan dapat dikatakan enak atau lezat sangat ditentukan oleh faktor aroma atau 

bau.  Dalam banyak hal, aroma menjadi nilai daya tarik tersendiri dalam 

menentukan rasa enak atau tidaknya suatu produk makanan.  Pada umumnya bau 

yang diterima oleh hidung manusia dan otak.  Penilaian segi ini memiliki empat 

macam bau yaitu aroma, asam, tengik, dan hangus (Syah et al., 2018). 

 

Pengasinan telur merupakan salah satu cara untuk mengawetkan telur segar 

(memperpanjang masa simpan), membuang aroma amis telur, serta menciptakan 

rasa yang khas (Budiman et al., 2012).  Aroma jahe disebabkan oleh adanya 

proses osmosis yang terjadi pada telur dalam larutan garam dengan penambahan 

ekstrak jahe.  Sehingga semakin tinggi persentase jahe yang ditambahkan, maka 

aroma amis pada telur akan semakin rendah karena minyak atsiri yang terkandung 

di dalamnya (Zulfikar, 2008).  Aroma dapat digunakan sebagai indikator 

terjadinya kerusakan pada olahan produk pangan.  Telur asin yang sudah tidak 

layak dikonsumsi akan berbau sangat menyengat/busuk (Thohari et al., 2020). 

 

Penilaian sensori terhadap aroma jahe merah pada telur asin dengan konsentrasi 

20%, 40%, dan 50% mendapatkan hasil yang nyata yaitu menghasilkan putih dan 

kuning telur yang memiliki aroma khas jahe merah (Zingiber officinale var. 

Rubrum).  Hal ini menyebabkan bau anyir telur asin tidak tercium serta disukai 

oleh panelis, yang disebabkan oleh kandungan minyak atsiri seperti limonene, 

geraniol, dan zingiberene, yaitu senyawa volatil dalam jahe merah yang dapat 

merubah aroma telur asin karena aroma jahe lebih dominan (Ulfah et al., 2023).  

Aroma amis dari telur akan berkurang dengan proses pengasinan, oleh adanya 

bantuan bahan tambahan seperti garam yang mudah berpenetrasi masuk ke dalam 



18 

 

 

 

telur (Komala et al., 2022).  Kandungan lain pada jahe merah yaitu zingiberene 

menjadi senyawa yang dapat memberikan bau menyengat jahe (Tritanti dan 

Pranita, 2019). 

 

Pengasinan yang terlalu lama dapat menyebabkan aroma telur menjadi terlalu kuat 

dan tidak menyenangkan, sementara pengasinan yang terlalu singkat tidak efektif 

dalam menghilangkan bau amis.  Waktu pengasinan yang optimal akan 

menghasilkan aroma yang seimbang, sehingga aroma khas telur asin akan terjaga 

tanpa terlalu dominan (Ariawan dan Hafid, 2021).  

 

Hasil penelitian Santika et al. (2022) menunjukkan bahwa pembuatan telur asin 

dengan penambahan kombinasi bawang putih dan jahe berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap nilai aroma telur asin.  Rata-rata nilai skor aroma telur asin 

adalah 2.07--3.10 dengan kriteria amis untuk perlakuan X0 (kontrol) dan sedikit 

tidak amis untuk perlakuan X1 (JG 20% : BP 80%), X2 (JG 50% : BP 50%), dan 

X3 (JG 80% : BP 20%).  Hal ini berarti bahwa aroma dari telur asin dengan 

penambahan kombinasi jahe gajah dan bawang putih dapat mengurangi aroma 

amis pada telur asin. 

 

 

2.5.2 Rasa 

 

Faktor yang dapat menentukan kualitas suatu produk makanan adalah kandungan 

senyawa cita rasa (Flavor). Senyawa cita rasa merupakan senyawa yang 

menyebabkan timbulnya sensasi rasa seperti manis, pahit, masam, asin, dingin, 

panas, serta aroma setelah mengkonsumsi senyawa tersebut (Tarwendah, 2017).  

Keasinan pada telur asin berfungsi sebagai indikator utama untuk menentukan 

rasa yang sesuai terhadap produk dengan standar kualitas yang diharapkan.  Rasa 

asin yang tepat mencerminkan bahwa proses pengasinan telah dilakukan dengan 

benar, baik dalam hal durasi maupun konsentrasi larutan garam.  Jika keasinan 

terlalu tinggi atau terlalu rendah, ini menunjukkan bahwa proses pengasinan 

mungkin tidak optimal (Sultoni, 2004). 
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Rasa umum pada telur asin yaitu terasa asin, adanya hasil rasa yang didapatkan 

sesuai dengan tingkat pemberian garam dalam pembuatan telur asin dan juga lama 

pemeraman (Qomaruddin dan Afandi, 2017).  Garam menjadi bahan penambah 

rasa dan pengawet karena garam mampu menyerap air dari dalam telur yang 

terdiri dari natrium klorida yaitu natrium sebesar 40% dan klorida sebesar 60% 

(Prihantoro, 2003).  Penelitian dengan penambahan garam 10% menggunakan 

metode perendaman larutan garam jenuh selama 17--20 hari menghasilkan telur 

asin dengan rasa asin yang sangat baik (Ekayani, 2011).  Pada karakteristik tingkat 

keasinan telur asin sangat dipengaruhi oleh kadar air dan kadar garam dari telur 

sehingga nantinya dapat berpengaruh terhadap tingkat kesukaan para konsumen 

(Sultoni, 2004).   

 

Hasil penelitian mengenai perendaman telur asin selama 4 hari menggunakan 

waterbath pada suhu 50ᵒC, 55ᵒC, 60ᵒC, dan 65ᵒC, dengan konsentrasi larutan 

garam 15%, 20%, dan 25%, mendapatkan hasil penilaian terhadap rasa telur asin 

ayam yang dapat diterima oleh panelis yaitu pada suhu 65ᵒC dengan konsentrasi 

(20%, dan 25%) dan hasil yang didapatkan rata-rata skor 3 atau rasa telur yaitu 

asin.  Hal ini disebabkan oleh kandungan garam yang sudah masuk sampai bagian 

kuning telur dan dapat diterima oleh panelis karena memiliki rasa asin yang pas di 

lidah panelis (Yassa et al., 2023).  Lesmayati dan Rohaeni (2014), melaporkan 

bahwa pemeraman telur dengan menggunakan garam selama 15 hari 

menunjukkan hasil respon panelis terhadap rasa suka dengan skor 6,25 dari 9 

yang menandakan panelis agak suka terhadap rasa telur asin tersebut. 

 

Perendaman telur dengan menggunakan asam asetat berfungsi untuk membuka 

pori-pori kerabang telur, semakin tingginya konsentrasi asam asetat yang 

digunakan dan semakin lamanya waktu perendaman, maka tingkat osmosis garam 

semakin lebih cepat dan kadar garam yang masuk dalam telur semakin tinggi, 

sehingga dapat menghasilkan rasa tingkat keasinan pada telur asin yang 

digunakan sebagai penerimaan konsumen (Ramli dan Wahab, 2020).  Menurut 

penelitian Surya et al. (2017), mengenai penilaian uji organoleptik yang diikuti uji 

rasa dengan penambahan asam cuka mendapatkan hasil penilaian panelis yaitu 

semuanya asin, rasa asin yang didapatkan ini disebabkan oleh pemberian garam 
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yang seimbang pada telur asin.  Adanya penambahan asam cuka pada penelitian 

ini tidak berpengaruh dominan terhadap rasa asam yang dihasilkan, namun asam 

cuka berperan lebih besar dalam proses pengawetan dan tetap berkontribusi 

terhadap kualitas sensori terutama pada tekstur dan aroma.   

 

Jahe merah mengandung senyawa kimia seperti minyak atsiri, minyak nonvolatil, 

dan pati.  Minyak atsiri yang terkandung dalam jahe merah dapat merubah rasa 

dari telur asin, sehingga dapat menghasilkan rasa telur asin yang dominan jahe. 

Hal ini dapat terjadi karena jahe mengandung senyawa nonvolatil (tidak mudah 

menguap) berupa senyawa oleoresin yang menjadi komponen dalam pemberi rasa 

pedas serta pahit yang kuat pada jahe seperti gingerol, zingeron, dan shogaol   

memberikan rasa pedas, panas, dan pahit  (Tritanti dan Pranita, 2019; dalam Ulfah 

et al., 2023).  Menurut penelitian Santika et al. (2022), mengenai penambahan 

kombinasi jahe gajah dan bawang putih mendapatkan hasil yang berpengaruh 

nyata terhadap rasa telur asin.  Skor rata-rata nilai organoleptik pada rasa telur 

asin dengan penambahan kombinasi jahe gajah dan bawang putih yaitu X0 

(Kontrol) dengan skor 1.57 masuk dalam kriteria sangat tidak terasa jahe dan 

bawang putih, X1 (JG 20% : BP 80%) hasil skor 2.93 kriteria tidak terasa jahe dan 

bawang putih, X2 (JG 50% : BP 50%) yaitu skor 3.87 artinya kriteria agak terasa 

jahe dan bawang putih, dan X3 (JG 80% : BP 20%) dengan skor 4.47 artinya 

masuk kriteria terasa jahe dan bawang putih. 

 

 

2.5.3 Kemasiran 

 

Kemasiran atau tekstur masir pada kuning telur merupakan tekstur berpasir yang 

sangat khas dari telur asin yang disebabkan oleh adanya reaksi antara lipoprotein 

yang terkandung dalam kuning telur dengan garam yang masuk ke dalam kuning 

telur (Hanifah et al., 2017).  Pengasinan telur asin selain sebagai pengawetan juga 

dapat meningkatkan cita rasa, yaitu masir yang didapatkan dari kuning telur 

(Ulfah et al., 2023).  Kemasiran terjadi karena pengaruh garam dan air dalam 

kuning telur.  Tekstur masir disebabkan oleh membesarnya granula yang ada 

dalam kuning telur.  Membesarnya granula pada kuning telur dipengaruhi oleh 

dua faktor yaitu kadar garam dan kadar air.  Garam akan masuk ke dalam kuning 
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telur dan akan merusak ikatan-ikatan yang terdapat dalam granula sehingga dapat 

memperbesar diameter granula.  Masuknya air akan semakin memperbesar 

diameter granula.  Semakin banyak air dan garam yang masuk menyebabkan 

semakin banyak granula yang membesar, sehingga persentase kemasiran semakin 

besar (Nurfina, 2020). 

 

Kuning telur asin memiliki beberapa karakteristik yaitu gembur, berpasir, dan 

berminyak yang menjadi kriteria penting untuk menilai kualitas telur asin.  Hal ini 

didapatkan berdasarkan lama waktu pada proses pengawetan (Xu et al., 2017). 

Faktor kemasiran pada kuning telur juga dipengaruhi oleh keberadaan kadar 

lemak dan NaCl, adanya penambahan elektrolit seperti NaCl dan pemanasan akan 

mengganggu keseimbangan antar fase, yaitu fase polar (protein) dan fase non 

polar (lemak) sehingga fase non polar (lemak) tersebut dapat mengeluarkan sifat 

minyaknya (oily) pada permukaan albumen (Dang et al., 2014).  

 

Terjadinya proses kuning telur memiliki tekstur masir yang dipengaruhi oleh 

adanya proses garam yang masuk bersama air (larutan garam) ke dalam granula-

granula yang berada dalam kuning telur karena kemampuan NaCl yang dapat 

mengikat air pada protein kuning telur, sehingga kandungan air tersebut akan 

keluar dan mengalami dehidrasi pada kuning telur serta munculnya tekstur 

berpasir (Chi dan Tseng, 1998).  Penambahan garam yang semakin tinggi akan 

menghasilkan rasa masir yang terbentuk pada kuning telur.  Rasa masir yang 

tinggi dari kuning telur diikuti rasa asin yang tinggi pada putih telur.  Lama 

perendaman telur juga berpengaruh terhadap kualitas telur asin yang dihasilkan.  

Selain itu, berpengaruh juga terhadap aroma dan warna telur baik putih dan 

kuning telur (Lesmayati dan Rohaeni, 2014).  Kemasiran telur asin yang baik 

hanya mengandung minyak di bagian pinggir kuning telur dan letak kuning telur 

yang dikehendaki adalah ditengah-tengah (Astawan, 2004). 

  

Penelitian Pratama et al. (2022), melaporkan tentang lama pengasinan 1, 7, 14, 

dan 21 hari pada telur herbal dengan penambahan ketumbar mendapatkan hasil 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tingkat kemasiran.  Pada perlakuan 

lama pengasinan 1 dan 7 hari didapatkan nilai skor rata-rata sebesar 1,52 dan 2,04 
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dari skala skor 8 pada perlakuan tersebut panelis menyatakan tidak masir, 

sedangkan pada perlakuan lama pengasinan 14 dan 21 hari didapatkan nilai skor 

sebesar 2,56 dan 3,09 dari skala 8, maka pada perlakuan tersebut panelis 

menyatakan masir.  Hal ini disebabkan oleh durasi pengasinan yang semakin lama 

maka menghasilkan proses ionisasi yang semakin optimal.  Penelitian 

Fadhlurrohman et al. (2021), mengenai tingkat kemasiran telur asin yang 

ditambahkan tepung jahe dan bawang putih pada adonan telur itik asin 

mendapatkan hasil berbeda sangat nyata (P ˂ 0,01) dengan konsentrasi yang 

berbeda dan lama waktu pemeraman selama 14 hari diperoleh  nilai P0 yang 

terdiri atas kontrol mendapatkan nilai tingkat kemasiran (24.83 ± 2.888); P1 (5%) 

= (22.11 ± 2.185); P2 (10%) = (18.06 ± 1.970); P3 (15%) = (15.25 ± 1.907); P4 

(20%) = (12.71 ± 2.455).   Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh rata-rata 

tingkat kemasiran telur itik asin berkisar antara 12,71% - 24,83%. 

 

Semakin banyak konsentrasi NaCl yang masuk ke dalam kuning telur nantinya 

akan melepas ikatan-ikatan lipoprotein yang berada dalam padatan kuning telur.  

Lepasnya ikatan lipoprotein ini menyebabkan lemak terpisah dari protein.  Hal 

tersebut berakibat protein-protein kuning telur menyatu kemudian membentuk 

padatan atau granul polihedral yang semakin membesar, mengakibatkan yolk 

memiliki tekstur masir (Rukmiasih et al., 2015). 

 

  



 

 

 

 

 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada 31 Oktober--15 November 2024. Penelitian 

pengaruh asam asetat dan jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) terhadap 

kualitas sensori telur asin ayam ras ini pada proses pembuatan dan penyimpanan 

dilaksanakan di Bataranila, Desa Hajimena, Kecamatan Natar, Kabupaten 

Lampung Selatan, dan pada saat proses penilaian kualitas sensori telur asin ayam 

ras dilakukan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

 

3.2.1 Alat penelitian  

 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini yaitu pisau, gelas ukur, talenan, 

baskom, timbangan digital, piring kertas, toples plastik, kompor, panci, 

thermometer air, label, panelis, formulir lembar penilaian, ulekan, cobek, alat 

tulis, handphone, laptop, tisu, spatula, sendok plastik, dan spuit. 

 

 

3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan penelitian ini adalah telur ayam ras berumur maksimal 2 hari, jahe merah, 

dan garam.  Karakteristik telur yang dipakai menurut SNI (2008) yaitu telur 

berada pada mutu I yaitu dengan kondisi kerabang normal, halus, tebal, utuh, serta 

bobot telur 62,6 g ± 1,51 g dan koefisien keragaman (KK) 2,40%, warna kerabang 

telur cokelat tua karena warna telur ini memiliki penurunan kualitas paling rendah 

selama penyimpanan (Jazil et al., 2013).  Jahe merah diperoleh dari pasar 
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tradisional, asam asetat murni diperoleh dari Jurusan Peternakan, Universitas 

Lampung yang kemudian dilarutkan sendiri dengan tambahan air, dan garam 

diperoleh dari supermarket. 

 

 

3.3 Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 4 perlakuan dengan 25 panelis 

sebagai ulangan.  Adapun setiap satuan percobaan menggunakan 11 butir telur 

ayam ras, sehingga total telur yang digunakan saat penelitian yaitu 220 butir telur, 

dan telur berasal dari CV. Kalianda Agro Lestari.  Pemeraman dilakukan selama 

14 hari dengan penambahan larutan asam asetat 0,5% berdasarkan modifikasi 

Kaewmanee et al. (2011) serta pemeraman menggunakan larutan garam 20% 

(Setyaji dan Monica, 2023) dengan penambahan jahe merah 20% (Pundiswara et 

al., 2021).  Rancangan peubah yang diamati yaitu kualitas sensori (aroma yolk, 

rasa yolk, dan kemasiran yolk).  Adapun perlakuan yang diterapkan pada 

penelitian ini, yaitu: 

P0 : Kontrol (telur direndam dengan larutan garam 20%)  

P1 : Pretreatment dengan larutan asam asetat 0,5%; larutan garam 20% 

P2 : Perendaman dengan larutan garam 20% + jahe merah 20% (b/v) 

P3 : Pretreatment dengan larutan asam asetat 0,5%; larutan garam 20% + jahe  

 merah 20% (b/v) 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

  

3.4.1 Persiapan 

 

Persiapan yang dilakukan sebelum penelitian yaitu : 

1. memilih telur dengan ciri-ciri kerabang yang bersih dari kotoran, tidak retak, 

dan berwarna cokelat tua. 

2. membersihkan kerabang telur menggunakan kain bersih; 

3. menimbang telur; 

4. memberi nomor pada tiap-tiap telur. 
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3.4.2 Pembuatan larutan asam asetat  

 

Tahapan yang dilakukan untuk pembuatan larutan asam asetat 0,5% adalah: 

1. mengukur 995 ml air menggunakan gelas ukur dan memasukkannya ke dalam 

baskom plastik; 

2. menyiapkan 5 ml asam asetat yang diukur menggunakan gelas ukur, lalu 

memasukkannya ke dalam baskom plastik yang sudah berisi air 995 ml; 

3. mencampurkan air 995 ml dan asam asetat murni 5 ml, kemudian 

mengaduknya menggunakan spatula hingga larutan homogen. 

 

 

3.4.3 Pembuatan larutan garam dan jahe merah 

 

Tahapan pembuatan larutan garam 20% dan jahe merah 20% sebagai berikut: 

1. mengukur 1.000 ml air menggunakan gelas ukur lalu memasukkannya ke 

dalam panci; 

2. menimbang 200 g garam dan 200 g jahe merah; 

3. mencampurkan air, garam, dan jahe merah ke dalam panci, kemudian 

memasaknya sembari mengaduk hingga larutan homogen, dan mendidih; 

4. mematikan kompor setelah larutan mendidih selama 5 menit, lalu 

mendinginkan larutan garam pada suhu ruang antara 25-- 30°C; 

5. mencatat suhu larutan. 

 

 

3.4.4 Perendaman telur ayam ras 

 

Cara perendaman telur pada masing-masing perlakuan dilakukan sebagai berikut:  

1. Perendaman telur (P0 atau kontrol) 

- menyiapkan larutan garam 20%; 

- menyiapkan toples plastik sebagai wadah penyimpanan telur; 

- memasukkan 10 butir telur yang sudah bersih, kering, dan diberi tanda ke 

dalam toples plastik; 

- menuangkan larutan garam ke dalam toples; 

- memasukkan pemberat ke dalam toples agar telur tidak terapung; 
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- menutup toples, dan menyimpan toples berisi telur pada suhu ruang selama 

14 hari. 

 

2. Perendaman telur P1  

a. Perendaman dengan larutan asam asetat 0,5% 

- menyiapkan larutan asam asetat 0,5%; 

- memasukkan telur yang sudah bersih dan kering ke dalam baskom; 

- memasukkan larutan asam asetat 0,5% ke dalam baskom berisi telur; 

- merendam telur dalam larutan asam asetat 0,5% selama 2,5  jam; 

- membilas telur yang sudah direndam dengan asam asetat 0,5% 

menggunakan air mengalir, sembari membersihkan sisa-sisa kerabang 

yang mengelupas; 

- mengeringkan kerabang telur menggunakan tisu; 

 

b. Perendaman dengan larutan garam 20% 

- menyiapkan larutan garam 20%; 

- memasukkan telur yang sudah direndam dengan larutan asam asetat ke 

dalam toples; 

- menuangkan larutan garam 20% ke dalam toples plastik berisi telur; 

- memasukkan pemberat (plastik berisi air) dibagian atas telur yang 

berfungsi agar telur tidak terapung; 

- menutup toples dan menyimpan toples berisi telur selama 14 hari pada 

suhu ruang. 

 

3. Perendaman telur P2 

- menyiapkan larutan garam 20% dan jahe merah 20%; 

- memasukkan telur yang sudah bersih, kering, dan diberi tanda ke dalam 

toples plastik; 

- menuangkan larutan garam + jahe merah yang sudah dalam keadaan suhu 

ruang ke dalam toples plastik berisi telur ayam; 

- memasukkan pemberat (plastik berisi air) dibagian atas telur yang berfungsi 

agar telur tidak terapung; 
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- menutup toples dan menyimpan toples berisi telur selama 14 hari pada suhu 

ruang. 

 

4. Perendaman telur P3  

a. Perendaman dengan larutan asam asetat 0,5% 

- merendam telur dalam larutan asam asetat 0,5% selama 2,5 jam; 

- membilas telur yang sudah direndam dengan asam asetat 0,5% 

menggunakan air mengalir, sembari membersihkan sisa-sisa kerabang 

yang mengelupas; 

- mengeringkan kerabang telur menggunakan tisu. 

 

b. Perendaman dengan larutan garam 20% + Jahe Merah 20% 

- menyiapkan larutan garam 20% dan jahe merah 20%; 

- memasukkan telur yang sudah direndam dalam larutan asam asetat ke 

dalam toples plastik; 

- menuangkan larutan garam + jahe merah ke dalam toples berisi telur; 

- memasukkan pemberat (plastik berisi air) dibagian atas telur yang 

berfungsi agar telur tidak terapung; 

- menutup toples dan menyimpan toples berisi telur selama 14 hari pada 

suhu ruang.  

 

 

3.4.5 Perebusan telur 

 

Proses perebusan telur sebagai sampel uji hedonik, dilakukan dengan mengikuti 

prosedur sebagai berikut: 

1. Telur tiap perlakuan P0, P1, P2, dan P3 dilakukan pencucian dengan 

menggunakan air sumur mengalir; 

2. mengeringkan telur yang sudah dicuci, dan letakkan kembali ke toples plastik; 

3. memasukkan telur setiap perlakuan yang dimulai dari P0, P1, P2, dan P3 yang 

sudah dicuci ke dalam panci; 

4. setelah telur berada di panci, kemudian mengisi air diatas permukaan telur; 

5. merebus telur masing-masing perlakuan P0, P1, P2, dan P3 selama ±15 menit 

dalam air mendidih; 
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6. mendinginkan telur pada suhu ruang sebelum melakukan penilaian kualitas 

sensori. 

 

 

3.4.6 Pengujian sensori dan penilaian panelis 

 

Uji sensori yang dilakukan adalah uji kesukaan terhadap aroma, rasa dan 

kemasiran telur asin ayam ras.  Panelis diminta untuk menilai kesukaannya 

berdasarkan skor yaitu 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 (agak tidak 

suka), dan 1 (sangat tidak suka).  Adapun persiapan yang dilakukan terhadap 

panelis sebagai berikut: 

1. menyiapkan 25 orang panelis semi terlatih dengan kriteria orang yang spesifik 

harus sehat, tidak alergi telur, tidak terobsesi terhadap telur asin, dan dengan 

kisaran umur 20--25 tahun; 

2. waktu dilaksanakan penilaian kualitas sensori oleh panelis yaitu pukul 10.00--

11.00 WIB.  Pada saat pelaksanaan uji kesukaan, panelis yang dibutuhkan yaitu 

tidak dalam kondisi perut yang sangat lapar dan perut yang sangat kenyang; 

3. melakukan pengarahan atau instruksi kepada panelis tentang peranan dan tugas 

panelis.  Hal ini dilakukan dalam bentuk ceramah atau diskusi bersama.  

Adanya tahapan-tahapan untuk menilai uji kesukaan telur asin ayam ras, antara 

lain pengarahan tersebut sebagai berikut: 

a. memposisikan tempat duduk panelis agar berjarak antara satu dengan 

lainnya; 

b. melarang panelis untuk saling berdiskusi satu sama lain; 

c. memberikan penjelasan khusus kepada panelis yang disesuaikan dengan 

jenis sampel yang digunakan, cara pengujian, dan tujuan pencicipan. 

Penjelasan ini diberikan secara lisan menjelang pelaksanaan, dan juga 

dilakukan dengan tulisan 1-2 hari sebelum pelaksanaan; 

d. untuk penilaian aroma telur asin ayam ras dilakukan menggunakan indera 

penciuman (hidung).  Jika ingin berganti menilai sampel berikutnya, maka 

panelis harus mengipasi hidung agar menghilangkan bau sampel 

sebelumnya; 

e. penilaian kesukaan terhadap rasa dan kemasiran pada telur asin ayam ras 

dilakukan dengan cara memakan (sekali suap) bagian kuning telur asin 
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yang sudah disediakan.  Sebelum ingin berganti untuk menilai sampel 

berikutnya, maka panelis harus meminum air terlebih dahulu agar dapat 

menghilangkan sisa-sisa rasa telur pada sampel sebelumnya. 

 

 

3.5 Peubah yang Diamati 

 

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah kesukaan terhadap aroma yolk, 

rasa yolk, dan kemasiran yolk telur asin ayam ras.  Penilaian terhadap peubah 

dilakukan dengan uji kesukaan (preference test) terhadap 25 panelis mahasiswa 

Jurusan Peternakan, Universitas Lampung. 

 

Penilaian terhadap aroma, rasa, dan kemasiran telur asin ayam ras dilakukan 

dengan mengikuti prosedur sebagai berikut: 

1. memotong telur asin menjadi 2 bagian, kemudian meletakkan telur di atas 

piring kertas yang sudah diberikan kode sampel tiga angka; 

2. memberikan ke setiap panelis masing-masing 4 sampel telur asin ayam ras, 

yang memiliki perlakuan berbeda dengan meletakkan telur asin secara acak; 

3. meminta panelis untuk menilai aroma yolk, rasa yolk, dan kemasiran yolk pada 

telur asin ayam ras, sesuai dengan sumber penilaian yang ada di Lampiran 1. 

 

 

3.6 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam (Analysis of Variance) pada 

taraf nyata 5%.  Apabila hasil analisis ragam dari peubah nyata pengaruhnya oleh 

perlakuan, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk 

melihat perlakuan terbaik pada kualitas sensori (aroma yolk, rasa yolk, dan 

kemasiran yolk) telur asin ayam ras yang diberikan asam asetat dan jahe merah.    

 

 



 

 

 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Simpulan  

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Pembuatan telur asin ayam ras dengan perendaman asam asetat 0,5%, jahe 

merah 20%, dan menggunakan garam 20% yang disimpan selama 14 hari 

berpengaruh nyata (P<0,05) menurunkan nilai kesukaan pada rasa yolk telur 

asin ayam, akan tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kesukaan 

aroma yolk dan kemasiran yolk telur asin ayam ras; 

2. Pada penelitian ini semua perlakuan mempengaruhi sama baiknya terhadap 

parameter yang digunakan.  Adapun penelitian ini juga menghasilkan kesukaan 

terhadap aroma yolk, rasa yolk, dan kemasiran telur asin yang masih dapat 

diterima oleh panelis. 

 

 

5.2 Saran  

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan untuk 

melakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbedaan konsentrasi asam asetet 

dan jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) yang digunakan, lama 

perendaman telur asin terhadap kualitas sensori, dan melakukan uji sensori pada 

tingkat umur yang berbeda.  
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