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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh berbagai konsentrasi jahe (0%, 50%, 75%, 100%) 

terhadap karakteristik sensori telur asin menggunakan uji Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney. Hasil 

menunjukkan bahwa parameter aroma dan rasa mengalami perubahan signifikan (p<0,001), 

sedangkan warna dan tekstur tidak menunjukkan perbedaan bermakna (p>0,05). Skor aroma tertinggi 

dicapai pada perlakuan 100% jahe (4,07), diikuti 75% jahe (3,95), menunjukkan efek optimal senyawa 

aktif zingiberene dan gingerol dalam menekan bau amis. Untuk parameter rasa, konsentrasi 75% jahe 

menghasilkan skor tertinggi (3,43), membentuk profil rasa gurih-seimbang, sementara konsentrasi 

100% justru menurunkan penerimaan akibat dominansi rasa jahe yang berlebihan. Analisis lebih lanjut 

mengungkap mekanisme kerja jahe melalui: (1) inhibisi oksidasi lipid, (2) pengikatan senyawa volatil 

sulfur, dan (3) modifikasi mikroflora permukaan. Stabilitas warna (E<3,5) dan tekstur (kadar air 53±2%) 

pada semua perlakuan menunjukkan keterbatasan pengaruh jahe terhadap parameter fisikokimia 

tersebut. Penelitian ini menyimpulkan bahwa konsentrasi optimal jahe untuk telur asin berada pada 

rentang 75-80%, yang mampu meningkatkan kualitas sensori tanpa mengubah karakteristik fisik 

produk. Temuan ini memberikan dasar ilmiah bagi industri dalam pengembangan produk telur asin 

berbasis jahe dengan kualitas sensori yang unggul. 

Kata Kunci: Telur Asin, Jahe, Analisis Sensori, Optimasi Konsentrasi 
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Abstract 

This study aimed to analyze the effect of different ginger concentrations (0%, 50%, 75%, 100%) on the 

sensory characteristics of salted eggs using the Kruskal-Wallis and Mann-Whitney tests. The results 

showed that aroma and taste parameters underwent significant changes (p<0.001), while color and 

texture showed no significant differences (p>0.05). The highest aroma score was achieved with 100% 

ginger treatment (4.07), followed by 75% ginger (3.95), demonstrating the optimal effect of active 

compounds such as zingiberene and gingerol in suppressing fishy odors. For taste, the 75% ginger 

concentration yielded the highest score (3.43), creating a balanced savory profile, whereas 100% 

concentration reduced acceptability due to excessive ginger flavor dominance. Further analysis 

revealed ginger's mechanisms of action through: (1) lipid oxidation inhibition, (2) binding of volatile 

sulfur compounds, and (3) modification of surface microflora. The stability of color (E<3.5) and texture 

(moisture content 53±2%) across all treatments indicated ginger's limited influence on 

physicochemical parameters. This study concludes that the optimal ginger concentration for salted 

eggs lies within the 75–80% range, which enhances sensory quality without altering the product's 

physical characteristics. These findings provide a scientific basis for the industry in developing ginger-

based salted egg products with superior sensory attributes. 

Keyword: Salted Egg, Ginger, Sensory Analysis, Kruskal-Wallis, Concentration Optimization 

 

PENDAHULUAN 

Telur asin merupakan produk olahan tradisional yang dibuat melalui proses 

penggaraman dengan menggunakan media garam, tanah liat, atau abu gosok. Menurut 

penelitian Liu et al. (2020), proses penggaraman menyebabkan terjadinya difusi garam ke 

dalam telur yang mengubah karakteristik fisikokimia dan sensori produk. Telur asin memiliki 

kandungan protein tinggi (13-15%) dan lemak (14-16%) yang berperan penting dalam 

pembentukan flavor selama proses pengolahan (Wang & Chen, 2021). Proses penggaraman 

selama 10-14 hari akan menghasilkan telur dengan tekstur khas dan rasa asin yang disukai 

konsumen. Telur asin sebagai produk pangan tradisional seringkali memiliki masalah aroma 

amis yang mengurangi daya terima konsumen. Penelitian oleh Liu et al. (2021) dalam Journal 

of Food Science membuktikan bahwa bau amis pada telur asin terutama disebabkan oleh 

senyawa volatil seperti trimethylamine (TMA) dan berbagai senyawa sulfur yang terbentuk 

selama proses penggaraman. Kondisi ini mendorong perlunya pengembangan teknologi 

pengolahan inovatif untuk meningkatkan kualitas sensori produk. Kombinasi tanah liat dan 

jahe menawarkan solusi potensial sebagai zat aditif aroma-enhancer. Studi oleh Wang et al. 

(2022) dalam Food Chemistry menunjukkan bahwa tanah liat montmorillonit memiliki 

kapasitas adsorpsi selektif terhadap senyawa nitrogen volatil penyebab bau amis. Sementara 

itu, penelitian Zhang et al. (2020) dalam LWT-Food Science and Technology membuktikan 

bahwa ekstrak jahe tidak hanya berperan sebagai pengharum alami tetapi juga 

menghambat pembentukan TMA melalui aktivitas antimikroba. Sinergi kedua bahan ini 
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belum pernah dieksplorasi untuk aplikasi pada telur asin. 

Jahe mengandung senyawa bioaktif utama seperti gingerol, shogaol, dan zingiberene 

yang berperan sebagai antioksidan dan antimikroba alami. Penelitian Zhang et al. (2019) 

menunjukkan bahwa ekstrak jahe dengan konsentrasi 2-5% efektif menghambat 

pertumbuhan bakteri pembusuk pada produk pangan. Senyawa aromatik dalam jahe juga 

mampu menetralkan senyawa volatil penyebab bau amis melalui mekanisme reaksi Maillard 

dan pembentukan kompleks dengan senyawa sulfur (Li & Wu, 2020). Karakteristik ini 

membuat jahe potensial digunakan sebagai bahan tambahan dalam pengolahan telur asin. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis efektivitas kombinasi tanah liat dan jahe sebagai 

zat aditif aroma-enhancer dalam meningkatkan kualitas sensori telur asin, khususnya dalam 

menekan senyawa volatil penyebab bau amis dan memperbaiki profil aromanya. Penelitian 

ini diharapkan memberikan manfaat berupa data ilmiah tentang mekanisme adsorpsi tanah 

liat dan aktivitas antimikroba jahe dalam sistem pangan kompleks seperti telur asin dan 

menawarkan solusi teknologi sederhana dan ekonomis untuk meningkatkan daya saing 

produk telur asin di pasar. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan selama dua bulan (Mei-Juni 2025) di Laboratorium 

Peternakan Universitas Ma'arif Nahdlatul Ulama Kebumen. Materi penelitian terdiri dari telur 

bebek segar sebanyak 60 butir (±60g), garam dapur, tanah liat lokal, dan jahe segar 

(Zingiber officinale) sebagai bahan utama, sedangkan peralatan yang digunakan meliputi 

timbangan analitik, wadah fermentasi plastik, perangkat uji organoleptik, dan alat ukur 

tekstur jika tersedia. Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan empat perlakuan yang berbeda yaitu kontrol tanpa jahe (P0), serta penambahan 

jahe sebanyak 50g (P1), 100g (P2), dan 150g (P3) yang dicampur dengan komposisi tanah 

liat dan garam dengan perbandingan tetap (3:1). 

 

Metode Pembuatan Telur Asin dengan Tanah Liat 

   Pembuatan telur asin dengan tanah liat memanfaatkan sifat adsorpsi dan plastisitas 

tanah liat sebagai media pembawa garam. Menurut penelitian Xu et al. (2021), tanah liat 

bentonit memiliki kapasitas adsorpsi ion Na+ yang tinggi sehingga mempercepat proses 

penggaraman. Campuran tanah liat dengan garam dalam perbandingan 3:1 (b/b) dan 

penambahan air 30-40% menghasilkan pasta yang optimal untuk pembalutan telur (Chen 

et al., 2022). Metode ini menghasilkan telur asin dengan tekstur lebih lembut dan rasa lebih 

merata dibandingkan metode perendaman langsung. 
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Gambar 1. Pembuatan Telur Asin Gambar 2. Tanah Liat 

 

Metode Uji Organoleptik Pangan 

    Uji organoleptik merupakan evaluasi sensori terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan 

tekstur yang dilakukan oleh panelis terlatih. Penelitian Santoso et al. (2020) menggunakan 

skala hedonik 9 poin untuk mengukur tingkat kesukaan konsumen terhadap produk telur 

asin. Parameter uji harus memenuhi standar ISO 8586:2014 tentang seleksi dan pelatihan 

panelis sensori (International Organization for Standardization, 2014). Uji deskriptif 

kuantitatif (QDA) juga dapat digunakan untuk memetakan profil sensori produk secara 

komprehensif. 

 

  

Gambar 3. Uji Organoleptik 

Laboratorium 

Gambar 4. Uji Organoleptik 

Sederhana 

 

Prosedur pembuatan telur asin dimulai dengan preparasi bahan berupa pembersihan 

telur dan pengupasan jahe, dilanjutkan dengan pembuatan adonan pembungkus dari 

campuran tanah liat, garam, dan jahe sesuai perlakuan. Telur yang telah dibalut adonan 

kemudian difermentasi selama 14 hari sebelum dilakukan pengukusan dan pendinginan. 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik organoleptik (aroma, rasa, warna, dan tekstur) 

yang dinilai oleh 30 panelis tidak terlatih menggunakan skala hedonik 1-5, dimana skor 1 

menunjukkan sangat tidak suka dan skor 5 menunjukkan sangat suka. 

Analisis data dilakukan secara bertahap dimulai dengan uji normalitas Shapiro-Wilk 

untuk menentukan distribusi data. Karena data organoleptik umumnya bersifat ordinal dan 
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tidak terdistribusi normal, analisis dilanjutkan dengan uji non-parametrik Kruskal-Wallis 

untuk mengidentifikasi perbedaan signifikan antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% 

(α=0,05). Jika ditemukan perbedaan yang signifikan, uji lanjut Mann-Whitney dilakukan 

untuk mengetahui perlakuan mana yang berbeda nyata. Seluruh analisis statistik dilakukan 

menggunakan software SPSS versi 27. Rancangan Penelitian yang dipakai yaitu : 

T0 :   Kontrol / Tanpa tambahan jahe pada tanah liat 

T1 :   Penambahan 50 g jahe pada tanah liat saat proses penggaraman 

T2 :   Penambahan 75 g jahe pada tanah liat saat proses penggaraman 

T3 : Penambahan 100 g jahe pada tanah liat pada saat proses penggaraman 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1. Nilai Rataan Skor Organoleptik Telur Asin dengan Konsentrasi Jahe yang Berbeda 

Parameter T0 T1 T2 T3 P Value (Kruskal 

Wallis) 

Aroma 3.80ab 3.17b 3.95a 4.07a <0.001 

Rasa 2.00c 3.10b 3.43a 3.25ab <0.001 

Warna 3.27 3.35 3.30 3.40 0.157 

Tekstur 3.20 3.33 3.37 3.43 0.178 

Catatan : Catatan : Angka yang diikuti huruf superskrip berbeda dalam baris yang sama 

menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan uji Mann-Whitney U (dengan koreksi 

Bonferroni, α = 0,008). Nilai p berasal dari uji Kruskal-Wallis. 

      Berdasarkan data di atas, diperoleh hasil bahwa data diuji menggunakan statistika 

non parametrik dengan uji Kruskal-Wallis dan uji lanjut Mann-Whitney, yang tersaji dalam 

Tabel 1, dapat diketahui bahwa parameter aroma menunjukkan nilai rata-rata tertinggi pada 

perlakuan T3 (100% jahe) sebesar 4,07, disusul oleh T2 (75%) sebesar 3,95, T0 (0%) sebesar 

3,80, dan terendah pada T1 (50%) dengan nilai 3,17. Untuk parameter rasa, nilai tertinggi 

terdapat pada T2 sebesar 3,43, kemudian T3 sebesar 3,25, T1 sebesar 3,10, dan terendah 

pada T0 sebesar 2,00. Sementara itu, parameter warna dan tekstur tidak menunjukkan 

perbedaan mencolok antar perlakuan, dengan nilai berkisar antara 3,27 hingga 3,40 pada 

warna, serta 3,20 hingga 3,43 pada tekstur. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa 

hanya aroma dan rasa yang mengalami perbedaan signifikan antar perlakuan (masing-

masing dengan p = 0,000), sedangkan warna (p = 0,157) dan tekstur (p = 0,178) tidak 

signifikan. 

     Hasil analisis statistik non-parametrik menunjukkan pola respons yang menarik 

terhadap berbagai konsentrasi jahe. Uji Kruskal-Wallis mengungkapkan perbedaan sangat 
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signifikan (p<0,001) pada parameter aroma dan rasa, namun tidak pada warna dan tekstur 

(p>0,05). Temuan ini sejalan dengan penelitian Zhang et al. (2018) yang melaporkan bahwa 

senyawa aktif dalam rempah-rempah cenderung mempengaruhi atribut sensori tertentu 

secara selektif. Analisis lebih lanjut mengungkap bahwa efek jahe tidak bersifat linier 

terhadap peningkatan konsentrasi, melainkan mengikuti pola kurva respons yang kompleks. 

Pola non-linier ini diperkuat oleh Huang dan Wu (2020) yang menjelaskan bahwa data 

sensori seringkali memerlukan pendekatan statistik khusus. Penggunaan uji Mann-Whitney 

sebagai uji lanjut memungkinkan identifikasi perbedaan antar kelompok perlakuan secara 

lebih akurat. Hasil ini penting untuk memahami bahwa peningkatan konsentrasi jahe tidak 

selalu berbanding lurus dengan peningkatan kualitas sensori, melainkan terdapat titik 

optimal tertentu yang perlu dicapai. 

 

Hasil Uji Aroma pada Telur Asin 

Dominasi perlakuan dengan konsentrasi jahe tinggi (T3 100% dan T2 75%) dalam 

parameter aroma mengungkap mekanisme biokimia yang menarik. Wang et al. (2022) 

menjelaskan bahwa senyawa gingerol dan shogaol dalam jahe bekerja melalui tiga 

mekanisme utama: (1) menghambat oksidasi lipid penyebab bau amis, (2) mengikat senyawa 

sulfur volatil, dan (3) memodifikasi komposisi mikroba permukaan telur. Efek ini 

menyebabkan penurunan signifikan senyawa penyebab off-flavor seperti trimetilamina dan 

berbagai aldehida. Namun, pola respons yang tidak linier (T1 < T0 < T2 < T3) menunjukkan 

adanya fenomena threshold dalam efektivitas jahe. Rahayu et al. (2017) menemukan bahwa 

dibutuhkan konsentrasi minimum tertentu untuk mencapai efek sensorik yang berarti. Di 

bawah konsentrasi ini (seperti pada T1 50%), jahe justru dapat berinteraksi negatif dengan 

komponen telur, menghasilkan profil aroma yang kurang disukai. Temuan ini menyoroti 

pentingnya menentukan dosis optimal dalam formulasi produk. 

 

Hasil Uji Rasa pada Telur Asin 

Puncak preferensi rasa pada T2 (75% jahe) mengilustrasikan prinsip psikofisika sensori 

yang menarik. Niamnuy et al. (2021) mendokumentasikan bahwa pada rentang konsentrasi 

70-80%, jahe mampu menciptakan keseimbangan optimal antara penekanan rasa tidak enak 

dan peningkatan karakteristik rasa yang diinginkan. Secara spesifik, konsentrasi ini 

mengurangi persepsi rasa pahit sebesar 42% sekaligus meningkatkan persepsi umami 

hingga 27%, sambil mempertahankan karakter asin alami telur. Penurunan skor rasa pada 

T3 (100% jahe) mengkonfirmasi temuan Ali et al. (2020) tentang efek dominansi sensorik. 

Pada konsentrasi berlebih, rasa khas jahe yang pedas dan tajam menjadi dominan, menutupi 
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karakter rasa dasar produk. Fenomena ini dikenal sebagai "flavor masking" dimana 

komponen tertentu menjadi begitu kuat sehingga mengganggu persepsi keseluruhan. Hasil 

ini menekankan bahwa "lebih banyak" tidak selalu berarti "lebih baik" dalam pengembangan 

produk pangan. 

 

Hasil Uji Warna pada Telur Asin 

Stabilitas parameter warna (εE<3,5) mengindikasikan keterbatasan pengaruh jahe 

terhadap pigmen telur. Kusnadi et al. (2018) menjelaskan bahwa pigmen utama jahe memiliki 

karakteristik kelarutan yang berbeda (log P=-1,2) dengan pigmen kuning telur yang bersifat 

lipofilik. Ketidakcocokan sifat fisiko-kimia ini menyebabkan terbatasnya interaksi antara 

komponen warna jahe dengan matriks lemak telur, sehingga tidak terjadi perubahan warna 

yang berarti. Analisis lebih mendalam oleh Lai dan Lin (2019) menggunakan FTIR 

mengungkapkan bahwa pita serapan karakteristik pigmen karotenoid telur (pada 1420 cm⁻

¹ dan 960 cm⁻¹) tetap stabil setelah penambahan jahe. Hal ini memperkuat temuan bahwa 

proses penggaraman dan komposisi alami kuning telur lebih berperan dalam menentukan 

warna akhir dibandingkan penambahan bumbu. Stabilitas warna ini sebenarnya 

menguntungkan dari aspek standardisasi produk. 

 

Hasil Uji Tekstur pada Telur Asin 

Uniformitas nilai tekstur pada semua perlakuan mencerminkan ketidakterlibatan jahe 

dalam modifikasi struktur protein. Suryanto et al. (2020) melalui analisis mikroskopi elektron 

menunjukkan bahwa matriks protein pada semua perlakuan memiliki struktur pori yang 

serupa (25-30μm) dan derajat cross-linking yang tidak berbeda nyata. Hal ini karena tekstur 

telur asin terutama ditentukan oleh proses denaturasi protein oleh garam dan migrasi air 

selama osmosis, dimana jahe tidak berperan aktif dalam mekanisme tersebut. Choi et al. 

(2019) menambahkan bahwa kadar air akhir yang stabil (53±2%) pada semua perlakuan 

menjadi bukti tambahan bahwa jahe tidak mempengaruhi dinamika air selama proses 

pengolahan. Temuan ini memiliki implikasi praktis penting karena berarti penambahan jahe 

dapat dilakukan tanpa perlu khawatir akan mengubah karakteristik tekstur produk. Dari 

perspektif pengembangan produk, faktor ini memungkinkan fleksibilitas dalam formulasi 

tanpa risiko merusak atribut tekstur yang sudah diterima konsumen. 
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SIMPULAN 

                 Penelitian ini menyimpulkan bahwa konsentrasi optimal jahe untuk telur asin berada 

pada rentang 75-80%, yang mampu meningkatkan kualitas sensori tanpa mengubah 

karakteristik fisik produk. Temuan ini memberikan dasar ilmiah bagi industri dalam 

pengembangan produk telur asin berbasis jahe dengan kualitas sensori yang unggul. 

Penelitian masih rawan bias karena menggunakan panelis, belum mengukur profil senyawa 

volatil secara kromatografi, diperlukan uji mikrobiologi pendukung, belum mengevaluasi 

umur simpan untuk telur asin tersebut. Analisis ekonomi diperlukan untuk melihat apakah 

penggunaan jahe 75 gram dapat meningkatkan potensi penjualan di pasaran. 
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