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Abstrak. Telur asin merupakan produk olahan telur tradisional yang populer di Indonesia, 

khususnya di wilayah pedesaan seperti Desa Raman Fajar, Lampung Timur, di mana produksi 

lokal menjadi sumber protein dan pendapatan masyarakat. Penelitian ini bertujuan menganalisis 

tingkat kesukaan konsumen terhadap telur asin dari dua produsen lokal melalui uji organoleptik 

untuk mengevaluasi potensi peningkatan kualitas produk dan daya saing pasar. Metode 

penelitian menggunakan desain eksperimental komparatif dengan uji organoleptik hedonik skala 

1-5 (sangat tidak suka hingga sangat suka) oleh 20 panelis semi terlatih. Parameter yang diuji 

meliputi warna, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan keseluruhan. Analisis data dilakukan dengan 

uji statistik independen t-test untuk membandingkan mean skor antara Produsen A dan B, 

dengan tingkat signifikansi α=0,05. Hasil menunjukkan perbedaan signifikan pada warna (dan 

rasa, di mana Produsen B unggul. Namun, tekstur dan tingkat kesukaan keseluruhan tidak 

berbeda nyata, mengindikasikan penerimaan konsumen yang relatif setara. Kesimpulan 

penelitian menyatakan bahwa telur asin kedua produsen layak diterima pasar lokal, 

Kata kunci: telur asin, uji organoleptik, tingkat kesukaan, produsen lokal, Lampung Timur 

Abstract. Salted eggs are a traditional egg product that is popular in Indonesia, especially in 

rural areas such as Raman Fajar Village, East Lampung, where local production is a source of 

protein and income for the community. This study aims to analyse consumer preference for 

salted eggs from two local producers through organoleptic testing to evaluate the potential for 

improving product quality and market competitiveness. The research method used a comparative 

experimental design with a 1-5 scale (dislike to like) hedonic organoleptic test by 20 semi-trained 

panellists. The parameters tested included colour, texture, taste, and overall preference. Data 

analysis was performed using an independent t-test to compare the mean scores between 

Producer A and B, with a significance level of α=0.05. The results showed significant differences 

in colour (and taste, where Producer B excelled). However, texture and overall liking were not 

significantly different, indicating relatively equal consumer acceptance. The study concluded 

that the salted eggs of both producers were acceptable to the local market. 

Keywords: salted eggs, organoleptic test, level of preference, local producers, East Lampung 

1. Pendahuluan  

Telur asin merupakan salah satu produk olahan makanan yang banyak diminati di Indonesia, di 

mana proses pengasinan tidak hanya bertujuan untuk memperpanjang daya simpan, tetapi juga untuk 

meningkatkan cita rasa dan tekstur produk tersebut [1]. Kualitas organoleptik telur asin, yang mencakup 

aroma, rasa, tekstur, dan penampilan, menjadi faktor penting dalam menentukan penerimaan dan 

preferensi konsumen [2]. 

Proses pengasinan yang umum dilakukan oleh produsen rumahan maupun industri kecil biasanya 

menggunakan teknik perendaman dalam larutan garam atau pelumuran dengan adonan garam dan abu. 

Meskipun teknologi pengolahannya sederhana, variasi dalam bahan baku, konsentrasi garam, lama 

pemeraman, serta teknik pemasakan dapat menghasilkan mutu sensoris yang berbeda. Dengan 

demikian, kualitas telur asin yang dihasilkan oleh setiap produsen dapat bervariasi dan berpengaruh 

terhadap penerimaan konsumen. Desa Raman Fajar di Kecamatan Raman Utara merupakan salah satu 
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sentra produksi telur asin skala rumah tangga yang cukup berkembang. Beberapa produsen lokal di desa 

tersebut berupaya menjaga mutu produk untuk memenuhi preferensi konsumen, baik dari dalam desa 

maupun daerah sekitarnya. Namun, sejauh ini pengukuran terhadap mutu organoleptic yang meliputi 

warna, aroma, tekstur, dan rasa serta tingkat kesukaan konsumen terhadap produk dari masing-masing 

produsen belum banyak dilakukan secara sistematis. Evaluasi ini penting mengingat mutu organoleptik 

merupakan salah satu indikator utama yang menentukan daya saing produk pangan olahan di pasar.  

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi tingkat kesukaan 

konsumen sangat beragam, mulai dari aspek organoleptik hingga aspek psikologis seperti pengetahuan 

tentang asal usul produk [3]. Penelitian oleh [4]. mengungkapkan bahwa atribut sensory dari produk 

seperti telur, termasuk stabilitas emulsi dan rasa, memainkan peranan penting dalam menentukan pilihan 

konsumen. Hal ini mencerminkan bahwa kualitas organoleptik tidak hanya memberikan pengalaman 

langsung kepada konsumen tetapi juga dapat mempengaruhi keputusan pembelian mereka [5]. 

Penilaian organoleptik dan tingkat kesukaan tidak hanya memberikan gambaran mengenai 

kualitas sensori produk, tetapi juga membantu produsen dalam melakukan perbaikan proses produksi 

dan formulasi. Hal ini menjadi semakin relevan di tengah meningkatnya kesadaran konsumen terhadap 

mutu pangan, keamanan, dan konsistensi rasa. Dengan melakukan uji organoleptik yang terstandarisasi 

serta analisis preferensi secara kuantitatif, dapat diketahui produsen mana yang menghasilkan telur asin 

dengan mutu lebih baik, serta atribut sensori mana yang paling memengaruhi keputusan konsumen 

dalam memilih produk.  

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu 

organoleptik dan tingkat preferensi konsumen terhadap telur asin yang dihasilkan oleh dua produsen 

lokal di Desa Raman Fajar. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi dasar bagi produsen untuk 

meningkatkan kualitas produk, sekaligus memberikan informasi ilmiah mengenai variasi mutu telur asin 

lokal sebagai bahan pertimbangan dalam pengembangan usaha pangan skala kecil.  

2. Metode Penelitian  

Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari-Maret 2025 di Desa Raman Fajar, Kecamatan 

Raman Utara, Kabupaten Lampung Timur. Uji organoleptik dan pengambilan data tingkat kesukaan 

konsumen dilakukan di Laboratorim Dasar Program Studi Peternakan, Fakultas Pertanian Perikanan dan 

Peternakan Universitas Nahdlatul Ulama Lampung, sedangkan pengambilan sampel dilakukan secara 

langsung dari dua produsen telur asin lokal di desa tersebut. Telur asin matang dari dua produsen lokal 

(Produsen A dan Produsen B) masing-masing 20 butir, Air minum untuk pembilas panelis, Formulir 

penilaian organoleptik dan kuesioner preferensi. Alat yang digunakan pisau, Piring kertas/gelas saji, 

Sendok kecil, Tissue/serbet, Alat tulis, Timer. 

Metode pada penelitian ini menggunakan metode penelitian komparatif. Metode ini 

membandingkan 2 sampel yaitu produsen A dan produsen B. Sampel diberi kode tiga digit (blinding) 

untuk menghindari bias panelis. Panelis yang digunakan sebanyak 20 orang. Panelis dipilih dari 

mahasiswa dengan kriteria tidak memiliki alergi terhadap telur, bersedia mengikuti prosedur penilaian, 

telah membaca dan memahami petunjuk penilaian organoleptik. Variabel yang diamati dalam penelitian 

ini adalah tingkat kesukaan konsumen meliputi uji organoleptic (warna, rasa, tekstur dan tingkat 

kesukaan).  Penilaian warna meliputi warna pada kuning telur, putih), tekstur (kekeyalan pada putih 

telur dan penilaian kemasiran pada kuning telur), rasa (asin dan rasa gurih) dan tingkat kesukaan (uji 

hedonik).  

Penilaian tingkat kesukaan dengan panelis diminta memberikan penilaian terhadap tekstur, warna, 

rasa dan tingkat kematangan telur asin dari dua produsen yang berbeda. Kriteria nilai terdiri dari 5 nilai.  

Nilai 1 berarti panelis sangat tidak suka, nilai 2 berarti tidak suka, nilai 3 berarti kurang suka, nilai 4 

berarti suka, nilai 5 berarti sangat suka. Analisis data menggunkan uji T untuk menjelaskan tingkat 

kesukaan panelis terhadap telur asin dari dua produsen yang berbeda. 
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3. Hasil dan Pembahasan  

Berdasarkan hasil uji hadonik perbandingan telur asin dari produsen A dan produsen B tersaji 

pada tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Statistik Uji T Terhadap Warna, tekstur, rasa dan tingkat kesukaan Telur Asin dari 

2 Produsen Berbeda 

Produsen Warna Tekstur Rasa 
Tingkat 

kesukaan 

Produsen A 3,50±0,513b 3,55±0,686 3,25±0,444b 3,80±0,696 

Produsen B 4,10±0,553a 3,40±0,681 3,80±0,696a 4,05±0,605 

Keterangan  :  a,  b,   superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata 

(P<0,015) 

3.1. Warna 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna telur asin dari Produsen B secara signifikan lebih 

baik dibandingkan Produsen A (Tabel 1). Warna kuning telur yang lebih cerah dan putih telur yang lebih 

jernih mengindikasikan proses pengasinan yang lebih optimal. hasil analisis menunjukkan bahwa rata-

rata penilaian yang diberikan oleh konsumen untuk Produsen A adalah 3,50, sedangkan untuk Produsen 

B adalah 4,10. Selisih signifikan yang terlihat di Table 1 menunjukkan bahwa perbedaan antara kedua 

produsen adalah signifikan secara statistik (p < 0.05) [6]. 

Skor mean yang lebih tinggi pada Produsen B mengindikasikan preferensi panelis yang lebih 

baik terhadap warna telur asinnya, kemungkinan disebabkan oleh proses pemeraman yang optimal 

sehingga menghasilkan warna kuning telur kemerahan atau jingga yang khas dan disukai konsumen. 

Warna telur asin dipengaruhi oleh pigmen seperti karotenoid (kriptoxantin, xantofil, lutein) yang berasal 

dari pakan, di mana penetrasi garam selama perendaman mempertahankan atau meningkatkan 

kecerahan kuning telur. Hasil analisis data ini menunjukkan bahwa Produsen B lebih unggul dalam hal 

preferensi warna, yang dapat disebabkan oleh berbagai faktor, seperti kualitas bahan baku, teknik 

pengolahan, atau metode pemasaran yang digunakan oleh setiap produsen [7]. Selain itu, penelitian 

menunjukkan bahwa konsistensi dan kualitas adalah faktor yang sangat memengaruhi keputusan 

pembelian konsumen [8]. Penelitian ini relevan dengan tingkat preferensi pengguna, merujuk pada 

kesesuaian produk dengan ekspektasi visual yang diinginkan oleh konsumen [7]. 

Perbedaan skor ini relevan karena warna merupakan atribut sensorik utama dalam uji hedonik 

telur asin, di mana skala 1-5 atau hedonic sering digunakan untuk menilai kesukaan visual panelis 

terhadap albumen putih murni dan kuning telur masir. Hasil signifikan (p < 0,05) menandakan bahwa 

faktor produksi seperti konsentrasi garam atau lama perendaman pada Produsen B lebih efektif dalam 

menghasilkan warna yang stabil dan menarik, berbeda dengan Produsen A yang mungkin kurang 

optimal. Temuan ini sejalan dengan studi sebelumnya yang menyatakan bahwa proses pengasinan yang 

baik menjaga warna asli albumen dan meningkatkan intensitas kuning telur [8]. 

Pertimbangan penting dalam pengujian organoleptik ini adalah pemahaman tentang tingkat 

kesukaan konsumen terhadap produk lokal. Konsumen semakin mengutamakan produk lokal yang 

berkualitas dan memiliki cita rasa yang sesuai dengan harapan mereka [7]. Keterlibatan masyarakat 

dalam valuasi produk lokal seperti telur asin menyoroti keinginan untuk mendukung perekonomian 

setempat, memperkuat pentingnya dalam pengembangan produk lokal dan daya saingnya di pasar. 

3.2. Tekstur 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tekstur telur asin dari kedua produsen dinilai hampir sama 

oleh panelis (Tabel 1). Meskipun Produsen A memiliki mean sedikit lebih tinggi, perbedaan tersebut 

tidak signifikan. Berdasarkan tabel diatas menununjukkan hasil analisis bahwa tidak terdapat perbedaan 

yang nyata (signifikan) antara Produsen A dan Produsen B. Berdasarkan data statistik deskriptif, 

Produsen A memiliki nilai rata-rata (mean) tekstur yang sedikit lebih tinggi dibandingkan Hal ini 

menunjukkan bahwa konsumen lebih mengutamakan tekstur dalam menentukan preferensi, di mana 
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tekstur yang lebih baik berkontribusi terhadap kualitas keseluruhan telur asin [9]. Kualitas tekstur ini 

krusial dalam penilaian organoleptik, karena tekstur memengaruhi pengalaman saat mengonsumsi 

makanan, dan ini menjadi faktor penting dalam diri konsumen saat memilih produk [10]. 

Perbedaan ini mengindikasikan adanya variasi signifikan dalam kualitas tekstur antara kedua 

produsen yang dapat mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen. Dari berbagai penelitian yang ada, 

tekstur merupakan salah satu parameter penting dalam penentuan kualitas produk makanan, termasuk 

telur asin. Pada Penelitian sebelumnya[11], menyatakan bahwa tekstur yang lebih baik pada telur asin 

terkait dengan proses penggaraman yang tepat, yang dapat mengakibatkan perbedaan dalam kekayaan 

rasa dan konsistensi. Selain itu, [12] menegaskan bahwa proses penggaraman yang optimal dapat 

mengurangi viskositas putih telur, yang pada akhirnya memperbaiki tekstur telur asin. Selain 

dipengaruhi oleh proses pengolahan, persepsi sensorik terhadap tekstur telur juga ditentukan oleh 

karakteristik fisik dan kimianya. Sebagaimana dijelaskan oleh [13] atribut seperti kelembaban, 

konsistensi, dan elastisitas menjadi penentu utama preferensi konsumen. Tingginya skor tekstur pada 

produsen A mengindikasikan bahwa metode produksi yang diterapkan berhasil menciptakan produk 

dengan konsistensi yang lebih unggul dan sesuai dengan selera konsumen. 

Selain itu, produsen sering kali memanfaatkan bahan tambahan untuk mengoptimalkan 

keseimbangan rasa dan tekstur. Menurut [14] seleksi bahan aditif ini berdampak langsung pada kualitas 

organoleptik produk akhir. Hal ini menggarisbawahi bahwa strategi penggaraman dan formulasi bahan 

dalam pembuatan telur asin sangat krusial dalam membentuk karakteristik tekstur yang diminati 

konsumen. Ketika membandingkan dua produsen, perlu dicatat bahwa perbedaan bahan baku dan 

metode pengolahan dapat memicu variasi tekstur yang signifikan. Sejalan dengan temuan [13], durasi 

penyimpanan dan teknik pengolahan merupakan faktor penentu kualitas organoleptik. Oleh sebab itu, 

untuk menginterpretasikan data secara komprehensif, diperlukan analisis mendalam mengenai 

spesifikasi teknik tiap produsen serta persepsi kualitas dari sudut pandang konsumen. 

3.3. Rasa 

Hasil analisis tiingkat kesukaan konsumen dengan atribut rasa menunjukkan adanya perbedaan 

signifikan antara kedua produsen (Tabel 1). Produsen B memperoleh nilai yang lebih tinggi, 

menandakan proses pengasinan yang lebih optimal dalam menghasilkan rasa gurih, asin, dan seimbang. 

Uji organoleptik rasa pada telur asin dari dua produsen lokal di Desa Raman Fajar menunjukkan 

perbedaan signifikan antara Produsen A (mean 3,25) dan Produsen B (mean 3,80) dengan nilai 

signifikansi (P < 0,05). Skor mean yang lebih tinggi pada Produsen B mengindikasikan preferensi 

panelis yang lebih baik terhadap rasa asin yang seimbang pada putih dan kuning telur, kemungkinan 

akibat konsentrasi garam optimal serta penambahan rempah seperti bawang putih atau cabai yang 

meningkatkan cita rasa tanpa berlebihan. Rasa telur asin dipengaruhi oleh penetrasi NaCl selama 

pemeraman, di mana kadar garam yang tepat menghasilkan rasa asin khas yang disukai, sementara kadar 

berlebih menyebabkan rasa terlalu dominan pada putih telur [15]. 

Perbedaan skor ini konsisten dengan penelitian sebelumnya yang menggunakan uji hedonik skala 

1-5, di mana perlakuan dengan garam 50% dan perendaman 10-15 hari menghasilkan rasa asin putih 

telur yang tidak terlalu pekat dan tekstur masir kuning telur yang optimal [8]. Nilai P < 0,05 menolak 

H0, menandakan proses pengasinan Produsen B lebih efektif dalam mencapai keseimbangan rasa yang 

menarik bagi konsumen lokal. Faktor seperti metode penggosokan telur atau variasi media pengasinan 

juga berkontribusi terhadap peningkatan skor rasa pada perlakuan terbaik. 

Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa Produsen B memiliki keunggulan dalam kualitas rasa 

yang lebih disukai oleh konsumen dibandingkan Produsen A. Perbedaan ini disebabkan oleh variasi 

dalam teknik pengolahan yang digunakan oleh kedua produsen, di mana Produsen B menerapkan 

metode yang lebih efektif dalam meningkatkan rasa dan kualitas telur asin [6]. Selain itu, penelitian 

sebelumnya telah menunjukkan bahwa elemen yang mempengaruhi rasa juga mencakup kandungan 

protein dan pengaruh penyimpanan terhadap rasa serta tekstur produk [16]. 
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3.4. Tingkat Kesukaan 

Berdasarkan hasil analisis tingkat kesukaan panelis terhadap telur asin dari dua produsen tingkat 

kesukaan panelis terhadap kedua produk tidak berbeda signifikan (Tabel 1). Hal ini menunjukkan bahwa 

secara keseluruhan panelis menganggap kedua produk cukup baik dan layak dikonsumsi. Hasil uji 

organoleptik tingkat kesukaan pada telur asin dari dua produsen lokal menunjukkan bahwa Produsen A 

memperoleh mean skor 3,80 sedangkan Produsen B memperoleh mean skor 4,05 Nilai Thitung yang 

lebih besar dari Ttabel mengindikasikan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan secara statistik 

antara tingkat kesukaan konsumen terhadap produk telur asin dari kedua produsen tersebut. Artinya, 

meskipun skor Produsen B sedikit lebih tinggi, perbedaan tersebut belum cukup kuat untuk disimpulkan 

sebagai preferensi yang nyata di antara panelis. 

Tingkat kesukaan merupakan indikator penting dalam penilaian organoleptik karena 

mencerminkan keseluruhan penerimaan konsumen terhadap produk, mencakup atribut seperti warna, 

rasa, aroma, dan tekstur. Dalam konteks ini, nilai mean pada kedua produsen berada pada skala yang 

menunjukan kesukaan sedang hingga agak suka, yang berarti produk dari kedua produsen sudah 

memenuhi ekspektasi dasar konsumen. Hasil ini juga konsisten dengan penelitian sebelumnya yang 

menyatakan bahwa variasi dalam proses pengolahan telur asin mungkin menghasilkan perbedaan kecil 

dalam kesukaan, namun penerimaan umum tetap baik selama tidak ada cacat sensorik yang dominan 

[17]. 

Ketidaksignifikanan perbedaan ini dapat diartikan bahwa faktor lainnya, seperti tingkat kesukaan 

individual panelis atau variasi dalam evaluasi sensorik, turut mempengaruhi skor kesukaan. Selain itu, 

hal ini juga menunjukkan bahwa kedua produsen sudah memproduksi telur asin dengan standar mutu 

yang relatif sebanding, khususnya dalam hal atribut sensorik utama. Penelitian lain mengindikasikan 

bahwa keberhasilan produk telur asin diterima konsumen juga tergantung pada keterlibatan konsumen 

lokal dengan produk tradisional serta kebiasaan konsumsi mereka yang dapat menyeimbangkan persepsi 

kesukaan meskipun terjadi sedikit perbedaan atribut rasa atau warna [1]. 

4. Kesimpulan  

Penelitian ini menyimpulkan bahwa terdapat perbedaan signifikan pada uji organoleptik warna 

dan rasa telur asin antara Produsen A dan Produsen B, menunjukkan Produsen B lebih unggul dalam 

menghasilkan warna kuning telur kemerahan dan rasa asin seimbang yang disukai panelis. Sebaliknya, 

uji organoleptik tingkat kesukaan keseluruhan tidak menunjukkan perbedaan signifikan antara Produsen 

A dan Produsen B, mengindikasikan penerimaan konsumen yang relatif setara terhadap produk kedua 

produsen secara umum, tetapi terdapat peluang perbaikan untuk masing-masing produsen dalam 

meningkatkan konsistensi mutu. 
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