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    ABSTRAK

    Telur asin merupakan salah satu upaya pengawetan telur itik yang dilakukan dengan merendam atau membungkus telur menggunakan media garam, abu gosok, atau serbuk bata merah, sehingga menghasilkan cita rasa asin dan memperpanjang masa simpan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik telur asin dengan penambahan bumbu suna cekuh, bumbu khas Bali berbahan dasar bawang putih dan kencur, serta menentukan metode penambahan rasa yang paling sesuai. Tiga metode yang digunakan adalah pemeraman, perendaman, dan penyuntikan. Penilaian mutu produk dilakukan melalui uji organoleptik terhadap aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa, menggunakan skala likert. Panelis terdiri dari 30 mahasiswa Program Studi Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Bali yang termasuk kategori panelis agak terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode penyuntikan menghasilkan nilai tertinggi dari semua aspek organoleptik dan dinilai sebagai metode terbaik dalam pembuatan telur asin rasa suna cekuh. Inovasi ini diharapkan dapat meningkatkan minat masyarakat terhadap konsumsi telur itik dan menjadi alternatif olahan pangan tradisional yang bernilai jual.
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PENDAHULUAN


Telur merupakan bahan
makanan yang mudah didapatkan dan harganya relatif murah, memiliki rasa enak,
gurih, mudah di cerna dan memiliki nilai gizi yang tinggi dengan kandungan
protein 13%, 12% lemak, dan sejumlah vitamin dan mineral (Widawati dkk, 2023).
Umumnya telur yang dikonsumsi masyarakat berasal dari telur unggas seperti,
ayam, itik, angsa, dan burung puyuh. Telur itik dikenal memiliki bau yang lebih
amis dibandingkan telur ayam sehingga pengolahannya juga masih terbatas (Putra
dkk,2020). Hal ini menyebabkan banyak masyarakat lebih jarang mengonsumsi telur
itik sehingga sering busuk dan terbuang karena telah melewati masa simpan. Maka
dari itu diperlukan metode pengawetan yang harus dilakukan untuk memperpanjang
masa simpan dari telur itik.


Telur asin yang kerap
dijual dipasaran adalah telur asin yang hanya memiliki rasa original, yaitu
rasa asin saja. Saat ini sudah ada telur asin yang dimodifikasi dengan
penambahan rasa yang diinginkan namun masih terbatas dan sekedar dalam
penelitian saja dan belum diperjual belikan, seperti telur bebek asin rasa
rendang (Helmi Wijaya 2009/2010) dan telur bebek asin rasa betutu (I Wayan
Karmawan 2013/2014) yang sudah di uji melalui Tugas Akhir oleh mahasiswa
Politeknik Pariwisata Bali. Metode penambahan rasa pada telur asin dapat
dilakukan dengan cara pemeraman menggunakan bumbu, perendaman dengan bumbu, dan
penyuntikan. Dari metode yang ada perlu dilakukan eksperimen agar dapat
diketahui metode mana yang menghasilkan telur asin dengan kualitas yang lebih
baik.


Bumbu suna cekuh adalah
bumbu khas Bali yang memiliki rasa kencur dan bawang putih yang lebih
mendominasi dari bahan lain. Bumbu ini berbahan dasar dari bawang putih,
kencur, garam, dan terasi. Suna cekuh dalam Bahasa Indonesia berarti bawang
putih dan kencur, suna berarti bawang putih dan cekuh berarti kencur.  Bawang
putih dan kencur memiliki khasiat antioksidan dan antimikroba (LatniTriani dkk,
2014). Antioksidan merupakan senyawa yang dapat melindungi sel tubuh dari
kerusakan sebagai akibat dari oksidasi (Marsono, 2008). Sedangkan, antimikroba
berfungsi sebagai perusak struktur-struktur mikroba yang menyebabkan sistem
metabolisme mikroba terganggu dan akhirnya tidak ada aktivitas sel mikroba yang
dapat mempercepat proses pembusukan (Poppy, 2016). 


Bawang putih dan kencur
sering digunakan sebagai penyedap dari berbagai jenis masakan khusunya masakan
khas Bali yaitu bumbu suna cekuh yang sudah sangat populer dengan rasa gurih,
enak serta merangsang selera makan (LatniTriani dkk, 2014). Awalnya penggunaan
bumbu suna cekuh hanya pada masakan tradisional khas bali seperti sate, lawar
putih, dan daging goreng. Namun saat ini penggunaan bumbu suna cekuh sudah
mulai berkembang salah satu contohnya adalah penggunaan bumbu suna cekuh dalam
nasi goreng. Penambahan bumbu suna cekuh pada telur asin diharapkan dapat
meningkatkan minat Masyarakat terhadap telur itik.


Berdasarkan uraian
tersebut, eksperimen terhadap kualitas organoleptik dari telur asin rasa suna
cekuh perlu dilakukan untuk mengetahui kualitas rasa, aroma, tekstur, dan warna
yang dihasilkan melalui penelitian menggunakan tiga metode penambahan rasa yang
berbeda dengan bumbu suna cekuh, yaitu dengan melakukan proses pemeraman,
perendaman dan penyuntikan. Dengan demikian, dapat ditentukan metode yang
sesuai dalam proses penambahan rasa pada telur asin, khususnya rasa suna cekuh.


 


TINJAUAN PUSTAKA


Telur Asin


Menurut
Lesmyati dan Rohaeni (2014) telur asin merupakan salah satu upaya pengawetan
telur yang dapat ditemukan di beberapa negara seperti indonesia, Cina dan Taiwan.
Selain sebagai pengawetan, pengasinan dapat meningkatkancita rasa, yaitu rasa
dari telur. Telur asin merupakan hasil olahan dari telur itik mentah dengan
menggunakan adonan batu bata merah, garam, dan abu gosok yang diperam selama
beberapa hari kemudian menghasilkan telur asin matang (Sampurna dkk, 2023).
Telur asin dapat diartikan sebagai hasil olahan telur yang merupakan upaya
pengawetan dengan menggunakan adonan batu bata merah, garam dan abu gosok yang
dapat ditemukan di berbagai negara.


 


Penambahan Rasa Pada Telur Asin


Penambahan rasa pada telur asin
dapat dilakukan dengan cara pemeraman dengan adonan garam yang ditambah dengan
bumbu, perendaman dengan air garam dan bumbu, dan penyuntikan rasa setelah
telur diasinkan.


1.      
Penambahan Rasa Dengan Metode Pemeraman


Penambahan
rasa pada telur asin menggunakan metode pemeraman dilakukan dengan mencampurkan
bumbu dan adonan garam.


2.    Penambahan Rasa Dengan Metode Perendaman


Penambahan
rasa pada telur asin yang menggunakan metode perendaman dilakukan dengan
mencampurkan bumbu dengan larutan garam basa. Saat perendaman telur pada media
garam basa, telur harus diberi pemberat agar terendam sepenuhnya sehingga semua
bagian telur dapat menyerap garam dan bumbu yang digunakan.


3.    Penambahan Rasa Dengan Metode Penyuntikan


Penambahan
rasa pada telur asin dengan metode penyuntikan dilakukan dengan cara
menyuntikkan larutan bumbu yang telah diformulasikan ke dalam telur asin
menggunakan alat suntik berupa jarum suntik steril. Telur asin yang digunakan dalam
proses ini adalah telur yang telah melalui tahap pemeraman, sehingga memiliki
tekstur yang sesuai dan siap untuk ditambahkan rasa. Proses penyuntikan
dilakukan secara hati-hati agar bumbu dapat meresap ke bagian dalam telur,
terutama bagian putih dan kuning telur, tanpa merusak struktur kulit telur.
Teknik ini bertujuan untuk menghasilkan cita rasa yang lebih merata dan intens
dibandingkan metode perendaman biasa, karena bumbu langsung dimasukkan ke
bagian dalam telur.


 











Ciri-Ciri Telur Asin Yang Baik


Indikator
keberhasilan telur asin dapat dilihat seprti dari kestabilan yang artinya telur
asin dapat disimpan dalam waktu lama tanpa mengalami banyak perubahan baik dari
segi aroma dan rasa telur asin terasa dengan nyata tanpa adanya rasa atau bau
yang kurang sedap, dan penampakan putih dan kuning telur yang baik.


 Menurut
alex (2011), telur asin yang baik yaitu:


a.    Telur asin stabil sifatnya, artinya disimpan lama tanpa
mengalami kerusakan. Semakin banyak garam yang digunakan dan semakin lama waktu
pengasinan, telur akan semakin awet dan asin. Setiap orang mempunyai selera
yang berbeda mengenai rasa asin ini. Karena itu penggunaan garam dan waktu
pengasinan sebaiknya dibatasi, sampai taraf yang enak dinikmati oleh lidah
konsumen


b.    Aroma dan rasanya enak, telur asin yang baik akan bebas dari
rasa amis, pahit, bau amoniak, bau busuk, serta rasa dan bau lainya yang tidak
diharapkan


c.    Telur asin yang baik dipinggirnya hanya mengandung minyak
dan dikuningnya terasa masir (terasa seperti butiran pasir).


d.    Apabila campuran adonan garam yang digunakan tidak sempurna,
yang dihasilkan adalah puih telur asin yang berwarna kebiruan. Bila ke dalam
adonan ditambahkan sedikit kapur, putih telur akan berwarna kekuningan.


e.    Letak kuning yang dikehendaki adalah ditengah-tengah.
Apabila bergeser, kemungkinan penyebabnya adalah telur yang digunakan sudah
rusak atau peletakkan dalam tempayan tidak tepat. Sebaiknya telur diletakkan
dengan bagan tumpulnya menghadap keatas.


 


METODOLOGI


Penelitian
ini menggunakan beberapa metode seperti uji eksperimen, uji organoleptik, dan
pengukuran data dengan skala likert. Uji eksperimen dan uji organoleptik ini
bertujuan untuk mendapatkan data yang akan dianalisis lebih lanjut. Pertama uji
eksperimen yang dilakukan adalah berupa menemukan resep


serta hasil yang terbaik sebelum
diujikan dalam tahapan uji organoleptik.


Metode
uji organoleptik ini digunakan karena dapat dilaksanakan dengan cepat dan
langsung. Indera yang berperan dalam uji organoleptik adalah indera penglihatan,
penciuman, pencicipan, peraba, dan pendengaran, (Suryono et al., 2018),
sehingga aspek yang dinilai pada produk telur asin rasa suna cekuh dengan
metode pemeraman, perendaman dan penyuntikan terdiri dari rasa, aroma, tekstur
dan warna. Jumlah panelis yang digunakan adalah 30 panelis agak terlatih.
Setelah data terkumpulkan melalui uji eksperimen dan uji organoleptik, data
tersebut diolah melalui penghitungan skor indeks % untuk mendapatkan nilai
interpretasi dari produk yang diteliti.


 











HASIL PENELITIAN


Hasil Uji Eksperimen


Dalam penelitian
telur asin rasa suna cekuh, diperlukan bumbu suna cekuh sebagai pemberi rasa
pada telur asin. Bumbu suna cekuh adalah bumbu khas bali yang memiliki rasa
bawang putih dan kencur yang paling mendominan meskipum menggunakan bahan lain
sebagai pelengkapnya. Resep bumbu suna cekuh dapat dilihat pada tabel 1


 


Tabel 1.Resep Bumbu Suna
Cekuh



 
  	
  NAME                :
  Bumbu Suna Cekuh

  YIELD                 :
  320 Gram 

  PORTION
  SIZE :

  
 

 
  	
  No

  
  	
  Bahan

  
  	
  Jumlah

  
  	
  Satuan

  
 

 
  	
  1

  
  	
  Cabai rawit

  
  	
  60

  
  	
  Gr

  
 

 
  	
  2

  
  	
  Bawang putih

  
  	
  150

  
  	
  Gr 

  
 

 
  	
  3

  
  	
  Kencur

  
  	
  30

  
  	
  Gr 

  
 

 
  	
  4

  
  	
  Kemiri 

  
  	
  6

  
  	
  Butir 

  
 

 
  	
  5

  
  	
  Kunyit 

  
  	
  15

  
  	
  Gr 

  
 

 
  	
  6

  
  	
  Terasi 

  
  	
  24

  
  	
  Gr 

  
 

 
  	
  7

  
  	
  Daun salam

  
  	
  3

  
  	
  Lembar 

  
 

 
  	
  8

  
  	
  Serai 

  
  	
  3

  
  	
  Batang 

  
 

 
  	
  9

  
  	
  Minyak

  
  	
  100

  
  	
  Ml 

  
 

 
  	
  Cara
  Membuat :

  1.     Bersihkan
  cabai rawit, bawang putih, kencur, kunyit.

  2.     Setelah
  itu kupas bawang putih, kencur, dan kunyit.

  3.     Lalu
  semua bahan di cincang kasar, dan di haluskan dengan mesin penghalus.

  4.     Jika
  bumbu sudah halus, tumis dengan daun salam, dan juga serai.

  
 




Sumber
: Data diolah (2025)


 


1.   Resep
Telur Asin Rasa Suna Cekuh


Dalam penelitian ini
eksperimen pembuatan telur asin rasa suna cekuh menggunakan tiga metode
eksperimen yang berbeda yaitu telur asin rasa suna cekuh dengan menggunakan
metode pemeraman (memeram telur dengan adonan garam,serbuk bata merah,air dan
bumbu suna cekuh), perendaman (merendam dengan larutan garam dan bumbu suna
cekuh), dan penyuntikan (menyuntikan bumbu suna cekuh setelah telur diasinkan).
Berikut adalah standar resep dari tiga metode tersebut.











a.    
Resep
Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode Pengeraman.


 


Tabel 2. Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode
Pengeraman



 
  	
  NAME                :
  Telur Asin Rasa Suna Cekuh

  YIELD                 :
  15 Butir

  PORTION
  SIZE : 60 Gram

  
 

 
  	
  No

  
  	
  Bahan

  
  	
  Jumlah

  
  	
  Satuan

  
 

 
  	
  1

  
  	
  Telur Itik

  
  	
  15

  
  	
  Butir

  
 

 
  	
  2

  
  	
  Serbuk Bata Merah

  
  	
  150

  
  	
  gr

  
 

 
  	
  3

  
  	
  Garam Halus

  
  	
  500

  
  	
  gr

  
 

 
  	
  4

  
  	
  Air Mineral

  
  	
  -

  
  	
  Secukupnya 

  
 

 
  	
  5

  
  	
  Bumbu Suna Cekuh

  
  	
  250

  
  	
  gr

  
 

 
  	
  Cara
  Membuat :

  1.    
  Timbang
  seluruh bahan yang diperlukan.

  2.    
  Campurkan
  adonan bata merah dengan bumbu suna Cekuh.

  3.    
  Cuci
  telur

  4.    
  Baluri
  telur dengan adonan bata merah dan bumbu suna cekuh

  5.    
  Pindahkan
  telur ke dalam tupperware. Diamkan selama 2 minggu agar bumbu dapat
  meresap ke dalam telur.

  6.    
  Setelah
  336 jam atau 2 minggu, cuci kembali telur dari adonan

  7.    
  Rebus
  selama 30 menit hingga matang

  8.    
  Telur
  siap dikonsumsi

  
 




Sumber
: Data Diolah (2025)


 


b.     Resep
Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode Perendaman


 


Tabel 3.Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode
Perendaman



 
  	
  NAME                 :
  Telur Asin Rasa Suna Cekuh

  YIELD                  :
  10 Butir

  PORTION
  SIZE   : 60 Gram

  
 

 
  	
  No

  
  	
  Bahan 

  
  	
  Jumlah

  
  	
  Satuan

  
 

 
  	
  1

  
  	
  Telur itik

  
  	
  10

  
  	
  Butir

  
 

 
  	
  2

  
  	
  Air 

  
  	
  1,5

  
  	
  ltr

  
 

 
  	
  3

  
  	
  Garam 

  
  	
  200

  
  	
  gr

  
 

 
  	
  4

  
  	
  Bumbu Suna Cekuh

  
  	
  35

  
  	
  gr

  
 

 
  	
  Cara
  Membuat :

  1.    
  Cuci
  telur bebek hingga bersih menggunakan amplas atau stanlis

  2.    
  Panaskan
  air kemudian masukkan garam dan bumbu suna cekuh.

  3.    
  Tata
  telur dalam toples, tuangkan air garam yang sudah didinginkan.

  4.    
  Tutup
  rapat toples dan simpan selama 14 hari.

  
 




Sumber
: Data Diolah (2025)


 


 


c.     Resep
Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode Penyuntikan


 


Tabel 4.Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode
Penyuntikan



 
  	
  NAME                :
  Telur Asin Rasa Suna Cekuh

  YIELD                 :
  10 Butir

  PORTION
  SIZE : 60 Gram

  
 

 
  	
  No

  
  	
  Bahan

  
  	
  Jumlah

  
  	
  Satuan

  
 

 
  	
  1

  
  	
  Telur asin mentah

  
  	
  10

  
  	
  Butir

  
 

 
  	
  2

  
  	
  Bumbu suna cekuh

  
  	
  25

  
  	
  gr

  
 

 
  	
  3

  
  	
  Air matang

  
  	
  25

  
  	
  ml

  
 

 
  	
  Cara
  Membuat : 

  1.    
  Haluskan
  bumbu suna cekuh bersama air dengan blender.

  2.    
  Saring
  hingga mendapatkan ekstrak yang benar benar halus.

  3.    
  Buat
  lubang pada cangkang telur dengan jarum atau paku kecil agar cangkang tidak
  masuk ke jarum suntik.

  4.    
  Suntikan
  bumbu sedikit demi sedikit sebanyak 3ml, dengan kedalaman penyuntikan 2,5 cm
  pada daerah kuning telur.

  5.    
  Guncangkan
  telur secara perlahan agar bumbu suna cekuh menyebar ke segala arah.

  6.    
  Telur
  yang sudah diberi bumbu suna cekuh direbus hingga matang

  7.    
  Angkat
  dan tiriskan

  
 




Sumber
: Data Diolah (2025)


 


Hasil Uji Organoleptik


Uji organoleptik
dilakukan untuk mengetahui dan mendeskripsikan kualitas telur asin rasa suna
cekuh dengan metode pemeraman, perendaman, dan penyuntikan yang dinilai dari
segi rasa, aroma, tekstur, dan warna. Panelis yang melakukan penelitian adalah
sebanyak 30 orang panelis agak terlatih yang berasal dari perwakilan mahasiswa
program studi Seni Kuliner. Panelis diberikan lembaran penilaian uji
organoleptik telur asin rasa suna cekuh, kemudian hasil dari lembaran uji
organoleptik tersebut disajikan dalam bentuk tabel, dapat dilihat pada tabel 5


 


Tabel 5. Rekapitulasi Uji Organoleptik Telur
Asin Rasa Suna Cekuh





 
  	
  No

  
  	
  Variabel

  
  	
  Aspek
  penilaian

  
  	
  Penilaian

  
 

 
  	
  P1

  
  	
  P2

  
  	
  P3

  
 

 
  	
  1

  
  	
  Rasa

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  10

  
  	
  14

  
  	
  19

  
 

 
  	
  Baik

  
  	
  15

  
  	
  13

  
  	
  10

  
 

 
  	
  Cukup
  Baik

  
  	
  5

  
  	
  3

  
  	
  1

  
 

 
  	
  Kurang
  Baik

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Sangat
  Kurang

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  2

  
  	
  Aroma
  

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  16

  
  	
  16

  
  	
  16

  
 

 
  	
  Baik

  
  	
  11

  
  	
  13

  
  	
  13

  
 

 
  	
  Cukup
  Baik

  
  	
  3

  
  	
  1

  
  	
  1

  
 

 
  	
  Kurang
  Baik

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Sangat
  Kurang

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  3

  
  	
  Tekstur

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  8

  
  	
  11

  
  	
  11

  
 

 
  	
  Baik

  
  	
  19

  
  	
  16

  
  	
  18

  
 

 
  	
  Cukup
  Baik

  
  	
  3

  
  	
  3

  
  	
  1

  
 

 
  	
  Kurang
  Baik

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Sangat
  Kurang

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  4

  
  	
  Warna
  

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  17

  
  	
  19

  
  	
  18

  
 

 
  	
  Baik

  
  	
  10

  
  	
  11

  
  	
  11

  
 

 
  	
  Cukup
  Baik

  
  	
  3

  
  	
  0

  
  	
  1

  
 

 
  	
  Kurang
  Baik

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Sangat
  Kurang

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 







Sumber: Data Diolah (2025)


 


Berdasarkan hasil uji
organoleptik pada tabel 5 analisis dari kualitas telur asin rasa suna cekuh
dari metode yang berbeda yaitu:


1.         
Rasa



Berdasarkan dari uji
organoleptik telur asin rasa suna cekuh, data yang diperoleh dari segi rasa
untuk metode P1 (Pemeraman) adalah 10 orang menjawab sangat baik, 15 orang
menjawab baik, 5 orang menjawab baik, dan tidak ada yang menjawab kurang baik
dan sangat kurang. untuk metode P2 (perendaman) adalah 14 orang menjawab sangat
baik, 13 orang menjawab baik, 3 orang menjawab baik, dan tidak ada yang
menjawab kurang baik dan sangat kurang. untuk metode P3 (penyuntikan) adalah 19
orang menjawab sangat baik, 10 orang menjawab baik, 1 orang menjawab baik, dan
tidak ada yang menjawab kurang baik dan sangat kurang. 


2.         
Aroma


Berdasarkan dari uji
organoleptik telur asin rasa suna cekuh, data yang diperoleh dari segi aroma
untuk metode P1 (pemeraman) adalah 16 orang menjawab sangat baik, 11 orang
menjawab baik, 3 orang menjawab baik, tidak ada yang menjawab kurang baik dan
sangat kurang. untuk metode P2 (perendaman) adalah 16 orang menjawab sangat
baik, 13 orang menjawab baik, 1 orang menjawab baik, tidak ada yang menjawab
kurang baik dan sangat kurang. untuk metode P3 (penyuntikan) adalah 16 orang
menjawab sangat baik, 13 orang menjawab baik, 1 orang menjawab baik, tidak ada yang
menjawab kurang baik dan sangat kurang.


3.         
Tekstur


Berdasarkan dari uji
organoleptik telur asin rasa suna cekuh, data yang diperoleh dari segi tekstur
untuk metode P1 (pemeraman) adalah sebanyak 8 orang menjawab sangat baik, 19
orang menjawab baik, 3 orang menjawab baik, tidak ada yang menjawab kurang baik
dan sangat kurang. untuk metode P2 (perendaman) adalah 11 orang menjawab sangat
baik, 16 orang menjawab baik, 3 orang menjawab baik, tidak ada yang menjawab
kurang baik dan sangat kurang. untuk metode P3 (penyuntikan) adalah 11 orang
menjawab sangat baik, 18 orang menjawab baik, 1 orang menjawab baik, tidak ada
yang menjawab kurang baik dan sangat kurang.


4.         
Warna


Berdasarkan dari uji
organoleptik telur asin rasa suna cekuh, data yang diperoleh dari segi warna
untuk metode P1 (pemeraman) adalah  sebanyak 17 orang menjawab sangat baik, 10
orang menjawab baik, 3 orang menjawab baik, tidak ada yang menjawab kurang baik
dan sangat kurang. untuk metode P2 (perendaman) adalah 19 orang menjawab sangat
baik, 11 orang menjawab baik, tidak ada yang menjawab cukup baik, kurang baik
dan sangat kurang. untuk metode P3 (penyuntikan) adalah 18 orang menjawab
sangat baik, 11 orang menjawab baik, 1 orang menjawab baik, tidak ada yang
menjawab kurang baik dan sangat kurang.


 


PEMBAHASAN


Deskripsi
hasil uji eksperimen


Dari hasil eksperimen
yang telah dilakukan sesuai dengan prosedur diatas, maka diperoleh hasil telur
asin rasa suna cekuh dengan metode pembuatan yang berbeda yaitu, P1
(pemeraman), P2 (perendaman), P3 (penyuntikan) yaitu sebagai berikut:


1.         
Rasa
Telur Asin Rasa Suna Cekuh


Rasa telur asin rasa
suna cekuh yang menggunakan metode P1 (perendaman), P2 (perendaman), dan P3
(penyuntikan) memiliki rasa asin yang sama, namun untuk rasa gurih dari bumbu
suna cekuh metode P1 (perendaman) memiliki rasa suna cekuh yang lebih rendah
dari metode P2 (perendaman), metode P2 (perendaman) memiliki rasa yang lebih
rendah dari metode P3 (penyuntikan), dan metode P3 (penyuntikan) memiliki rasa
suna cekuh paling kuat.


2.         
Aroma
Telur asin Rasa Suna Cekuh


Aroma telur asin
menggunakan metode P1 (pemeraman) memiliki aroma telur asin yang khas dan
memiliki sedikit aroma bumbu suna cekuh. Metode P2 (perendaman) menghasilkan
aroma bumbu suna cekuh yang lebih baik daripada menggunakan metode P1
(pemeraman). Metode P3 (penyuntikan) menghasilkan aroma suna cekuh yang paling
baik dari ke 3 metode yang digunakan.


3.         
Tekstur
Telur Asin Rasa Suna Cekuh


Telur Asin Rasa Suna
Cekuh  Dengan Metode P1 (pemeraman) , P2 (perendaman), dan P3 (penyuntikan)
memiliki sama-sama memili kuning telur yang berminyak, tekstur kuning telur
sama-sama masir, namun untuk telur asin yang menggunakan metode P3
(penyuntikan) bagian putih telur sedikit berongga yang disebabkan oleh bumbu
suna cekuh yang disuntikan secara langsung pada telur.


4.         
Warna
Telur Asin Rasa Suna Cekuh


Warna putih telur
dari telur asin dari metode P1 (Pemeraman), P2 (Perendaman), dan P3
(Penyuntikan) tidak memiliki perbedaan yang signifikan, namun pada metode P1
(Pemeraman), menghasilkan kuning telur yang sedikit lebih pucat daripada metode
P2 (Perendaman) dan P3 (Penyuntikan).





Gambar 1. Hasil
Eksperimen Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode Pemeraman


Sumber: Dokumentasi
Penelitian (2025)


 





Gambar 2. Hasil
Eksperimen Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode Perendaman


Sumber: Dokumentasi
Penelitian (2025)


 





Gambar 3.Hasil
Eksperimen Telur Asin Rasa Suna Cekuh Metode Penyuntikan


Sumber: Dokumentasi
Penelitian (2025)




Deskripsi hasil uji organoleptik


Dari hasil uji
organoleptik diatas, penulis menggunakan skala likert untuk mendapatkan skor
akhir yang diperoleh dari telur asin rasa suna cekuh menggunakan metode
pemeraman, perendaman, dan penyuntikan dengan  menggunakan rumus: Skor akhir=
total jumlah panelis yang memilih x angka skala likert. Hasil perhitungan skor
akhir dari uji organoleptik  dapat dilihat pada tabel 6 dibawah ini.











Tabel 6. Rekapitulasi Skor Akhir Setiap
Variabel Telur Asin Rasa Suna Cekuh





 
  	
  No

  
  	
  Variabel

  
  	
  Aspek penilaian

  
  	
  Skor 

  (1-5)

  
  	
  Penilaian

  
 

 
  	
  P1

  
  	
  P2

  
  	
  P3

  
 

 
  	
  1

  
  	
  Rasa

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  5

  
  	
  50

  
  	
  70

  
  	
  95

  
 

 
  	
  Baik

  
  	
  4

  
  	
  60

  
  	
  52

  
  	
  40

  
 

 
  	
  Cukup
  Baik

  
  	
  3

  
  	
  15

  
  	
  9

  
  	
  3

  
 

 
  	
  Kurang
  Baik

  
  	
  2

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Sangat
  Kurang

  
  	
  1

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Total

  
  	
   

  
  	
  125

  
  	
  131

  
  	
  133

  
 

 
  	
  2

  
  	
  Aroma 

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  5

  
  	
  80

  
  	
  80

  
  	
  80

  
 

 
  	
  Baik

  
  	
  4

  
  	
  44

  
  	
  52

  
  	
  52

  
 

 
  	
  Cukup
  Baik

  
  	
  3

  
  	
  9

  
  	
  3

  
  	
  3

  
 

 
  	
  Kurang
  Baik

  
  	
  2

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Sangat
  Kurang

  
  	
  1

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Total

  
  	
   

  
  	
  133

  
  	
  135

  
  	
  135

  
 

 
  	
  3

  
  	
  Tekstur

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  5

  
  	
  40

  
  	
  55

  
  	
  55

  
 

 
  	
  Baik

  
  	
  4

  
  	
  76

  
  	
  64

  
  	
  72

  
 

 
  	
  Cukup
  Baik

  
  	
  3

  
  	
  9

  
  	
  9

  
  	
  3

  
 

 
  	
  Kurang
  Baik

  
  	
  2

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Sangat
  Kurang

  
  	
  1

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Total

  
  	
   

  
  	
  125

  
  	
  119

  
  	
  130

  
 

 
  	
  4

  
  	
  Warna 

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  5

  
  	
  85

  
  	
  95

  
  	
  90

  
 

 
  	
  Baik

  
  	
  4

  
  	
  40

  
  	
  44

  
  	
  44

  
 

 
  	
  Cukup
  Baik

  
  	
  3

  
  	
  3

  
  	
  0

  
  	
  3

  
 

 
  	
  Kurang
  Baik

  
  	
  2

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Sangat
  Kurang

  
  	
  1

  
  	
  0

  
  	
  0

  
  	
  0

  
 

 
  	
  Total

  
  	
   

  
  	
  128

  
  	
  139

  
  	
  136

  
 







Sumber:
Data Diolah (2025)


 


Setelah skor akhir
pada setiap metode pembuatan telur asin rasa suna cekuh, maka pengolahan data
hasil uji organoleptik dilanjutkan pada proses penentuan hasil interpretasi
skor penghitungan, untuk mendapatkan hasil interpretasi yang harus diketahui
terlebih dahulu skor tertinggi. (Y) dan angka terendah (X) untuk setiap objek
penilaian dengan rumus sebagai berikut: Y = Skor Tertinggi Likert x Total
Jumlah Panelis X = Skor Terendah Likert x Total Jumlah Panelis dari kedua rumus
objek penilaian, perhitungan skor terendah (X) dan skor tertinggi (Y) dapat
dilihat pada tabel 7 dibawah ini:


 


Tabel 7.Perhitungan Skor Tertinggi (Y) Dan
Skor Terendah (X)



 
  	
  Skor Tertinggi (Y)

  
  	
  Skor Terendah (X)

  
 

 
  	
  5 x 30 = 150

  
  	
  1 x 30 = 60

  
 




Sumber:
Data Diolah (2025)


 


Dari data diatas
didapatkan hasil skor tertinggi (Y) adalah 150 poin dan skor terendah (X)
adalah 30 untuk masing-masing item penelitian telah didapat, proses selanjutnya
adalah mengetahui interval (jarak) dari interpretasi persen sebelum mengetahui
hasil interpretasinya. Untuk mengetahui interval yang digunakan pada penelitian
ini, digunakan penyelesaian seperti dibawah ini:


Interval = 100% / jumlah skor yang digunakan
(likert)


 = 100% / 5


 = 20%


Jumbah inuterval yang digunakan untuk
menentukan hasil interpretasi adalah 20% dengan hasil tersebut dapat dijadikan
interprestasi skor yang akan digunakan untuk mengetahui hasil akhir penelitian
uji organoleptik. Kriteria interpretasi skor yang didapatkan dapat dilihat pada
tabel 8 dibawah ini:


 


Tabel 8.Kriteria Interpretasi Skor
Berdasarkan Persentasi yang Didapat



 
  	
  Presentase(%)

  
  	
  Kriteria
  Interpretasi Skor

  
 

 
  	
  0%-20%

  
  	
  Sangat
  Kurang

  
 

 
  	
  21%-40%

  
  	
  Kurang

  
 

 
  	
  41%-60%

  
  	
  Cukup
  Baik

  
 

 
  	
  61%-80%

  
  	
  Baik

  
 

 
  	
  81%-100%

  
  	
  Sangat
  Baik

  
 




Sumber:
Data Diolah (2025)


Setelah mendapatkan kriteria interprestasi
yang akan digunakan sebagai penelitian akhir uji organoleptik, proses
selanjutnya adalah menentukan hasil interprestasi pada setiap variable dari
metode P1 (Pemeraman), metode P2 (perendaman), metode P3 (penyuntikan).
Penilaian interprestasi didapatkan dari perhitungan dengan rumus indeks. Rumus
indeks didapatkan dari total skor dibagi skor tertinggi (Y) dikali 100%.
pengolahan data interprestasi pada variable masing-masing sempel dapat dilihat
pada tabel 9 dibawah ini:


 


Tabel 9.Rekapitulasi Nilai Indeks Pada Telur
Asin Rasa Suna Cekuh Dengan Metode Pemeraman, Perendaman, dan Penyuntikan



 
  	
  No

  
  	
  Variabel

  
  	
  Nilai Indeks

  
  	
  Kriteria Interpretasi

  
 

 
  	
  P1

  
  	
  P2

  
  	
  P3

  
  	
  P1

  
  	
  P2

  
  	
  P3

  
 

 
  	
  1

  
  	
  Rasa

  
  	
  83,33%

  
  	
  87,33%

  
  	
  88,67%

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
 

 
  	
  2

  
  	
  Aroma

  
  	
  88,67%

  
  	
  90%

  
  	
  90%

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
 

 
  	
  3

  
  	
  Tekstur

  
  	
  83,33%

  
  	
  79,33%

  
  	
  86,67%

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
 

 
  	
  4

  
  	
  Warna

  
  	
  85,33%

  
  	
  92,67%

  
  	
  90,67%

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
 

 
  	
  Rata-rata

  
  	
  85,16%

  
  	
  87,33%

  
  	
  89%

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
  	
  Sangat
  Baik

  
 




Sumber:
Data Diolah (2025)


 


Dari analisis data
diatas didapatkan hasil akhir indeks dalam presentase dan kriteria interpretasi
pada sempel yang di uji organoleptik berdasarkan rasa, aroma, tekstur dan
warna, hasil yang didapatkan dapat dilihat dibawah ini:


1.         
Metode
P1(pemeraman)


Metode P1 adalah
metode yang menggunakan perlakuan pemeraman. Dari segi rasa telur asin rasa
suna cekuh dengan menggunakan metode P2(pemeraman) memperoleh hasil 83,33%
dengan kriteria interprestasi sangat baik, dari segi aroma memperoleh 88,67%
dengan kriteria interprestasi sangat baik, dari segi tekstur memperoleh 83,33%
dengan kriteria interprestasi sangat baik dan dari segi warna memperoleh 85,33%
dengan kriteria interprestasi sangat baik. Dapat disimpulkan jika dirata-ratakan
telur asin Rasa suna cekuh dengan metode P1 (pemeraman) memperoleh 85,16%
dengan kriteria interprestasi sangat baik.


2.         
Metode
P2 (perendaman)


Metode P2 adalah
metode yang menggunakan perlakuan perendaman. Dari segi rasa telur asin rasa
suna cekuh dengan menggunakan metode P2 (perendaman) memperoleh hasil 87,33%
dengan kriteria interprestasi sangat baik, dari segi aroma memperoleh 90%
dengan kriteria interprestasi sangat baik, dari segi tekstur memperoleh 79,33%
dengan kriteria interprestasi baik dan dari segi warna memperoleh 92,67% dengan
kriteria interprestasi sangat baik. Dapat disimpulkan jika dirata - ratakan
telur asin rasa suna cekuh dengan metode P2 (perendaman) memperoleh 87,33%
dengan kriteria interprestasi sangat baik.


3.         
Metode
P3 (penyuntikan)


Metode P3 adalah
metode yang menggunakan perlakuan penyuntikan. Dari segi rasa telur asin rasa
suna cekuh dengan menggunakan metode P3 (penyuntikan) memperoleh hasil 88,67%
dengan kriteria interprestasi sangat baik, dari segi aroma memperoleh 90%
dengan kriteria interprestasi sangat baik, dari segi tekstur memperoleh 86,67%
dengan kriteria interprestasi sangat baik dan dari segi warna memperoleh 90,67%
dengan kriteria interprestasi sangat baik Dapat disimpulkan jika dirata -
ratakan telur asin rasa suna cekuh dengan metode P3 (penyuntikan) memperoleh
89% dengan kriteria interprestasi sangat baik.


 


KESIMPULAN DAN REKOMENDASI


Berdasarkan hasil uji
organoleptik telur asin rasa suna cekuh dengan tiga metode yang berbeda yaitu
pemeraman, perendaman dan penyuntikan diperoleh kualitas organoleptik telur
asin suna cekuh dengan  metode penyuntikan mennghasilkan kualitas paling baik
terbukti dari nilai rata-rata yang didapat yaitu 89% dengan kriteria
interprestasi sangat baik, sedangkan pada metode pemeraman memperoleh hasil
rata-rata terendah yaitu 85,16% dengan kriteria interprestasi sangat baik, dan
pada metode perendaman memperoleh rata-rata menengah yaitu 87,33% denagn
kriteria interprestasi sangat baik. Maka dapat disimpulkan bahwa telur asin
dapat ditambahkan dengan bumbu suna cekuh dimana telur asin rasa suna cekuh
dengan metode penyuntikan menghasilkan telur asin rasa suna cekuh yang lebih
baik dari metode pemeraman dan pemeraman.   


 











PENELITIAN LANJUTAN


Berdasarkan
penelitian yang telah dilakukan terdapat beberapa saran yang dapat dilakukan
bagi penelitian selanjutnya, yaitu untuk meneliti lebih lanjut mengenai
penelitian ini, seperti meneliti kandungan gizi yang terkandung pada telur asin
rasa suna cekuh, pengaruh metode pembuatan terhadap masa simpan telur asin rasa
suna cekuh, atau pengaruh lama pemeraman dan lama perebusan pada tingkat
kemasiran telur asin rasa suna cekuh. 
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