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ABSTRAK 

Telur asin merupakan salah satu bentuk olahan telur  yang populer di Indonesi, terutama  sebagai 

metode pengawetan untuk memperpanjang masa simpan dan menambah cita rasa khas. Proses pengasinan  

biasanya dilakukan  dengan menggunakan garam, abu sekam, dan media lain. Namun penambahan bahan 

tambahan  bawang putih  dapat memberikan  nilai tambah terhadap  mutu organoleptik telur 

asin.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pasta  bawang putih  dalam  adonan 

terhadap  kualitas organoleptik telur  asin ayam kampung. Dalam penelitian menggunakan metode 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan  4 perlakuan dan 4  ulangan dengan persentase perlakuan  pasta 

bawang putih  0%, 20%, 40%,  60%. Berdasarkan hasil analisis statistika   menunjukan bahwa  

penambahan  pasta bawang putih  memberikan pengaruh sangat  nyata (P <0,05) terhadap  warna, aroma 

dan  cita rasa perlakuan yang terbaik berada pada  perlakuan 60 % hal ini menunjukan penambahan pasta 

bawang putih  dapat meningkatkan mutu sensori  telur asin ayam kampung dan berpotensi sebagai  bahan 

tambahan  alami dalam produk telur asin.  

Kata Kunci : Telur asin, ayam kampung, bawang putih, organoleptik.  

ABSTRACT 

Salted eggs are a popular processed egg product in Indonesia, primarily used as a preservation method 

to extend shelf life and enhance distinctive flavor. The salting process is typically carried out using salt, 

rice husk ash, and other ingredients. However, the addition of garlic can add value to the organoleptic 

quality of salted eggs. This study aimed to determine the effect of adding garlic paste to the dough on the 

organoleptic quality of salted eggs from free-range chickens. The study used a completely randomized 

design (CRD) with four treatments and four replications, with garlic paste percentages of 0%, 20%, 40%, 

and 60%. Statistical analysis showed that the addition of garlic paste had a highly significant effect (P 

<0.05) on color, aroma, and flavor, with the best treatment being at 60%. This indicates that the addition 

of garlic paste can improve the sensory quality of free-range chicken salted eggs and has the potential to 

be used as a natural additive in salted egg products. 

Keywords: Salted eggs, free-range chicken, garlic, organoleptic. 
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PENDAHULUAN 

Telur merupakan salah satu bahan pangan yang paling lengkap gizinya. Selain itu bahan 

pangan ini juga bersifat serba guna karena dapat dimanfaatkan untuk berbagai keperluan. Telur 

adalah substansi yang dihasilkan oleh ternak itu sendiri di dalam tubuhnya, substansi tersebut 

membentuk organisme baru atau kehidupan baru. Selain dibungkus dengan kulit yang keras 

sebagai pelindung, telur juga dilengkapi dengan bahan makanan yang lengkap (Ardiansyah, 

2016). Telur mengandung protein, lemak dan karbohidrat. Selain itu telur biasanya mengandung 

semua vitamin yang sangat dibutuhkan kecuali vitamin C. Vitamin- vitamin itu adalah vitamin 

yang larut dalam lemak (A, D, E, K), vitamin yang larut dalam air (asam pantotenat, niasin, asam 

folat dan vitamin B12) dan faktor pertumbuhan lain yang dapat ditemukan dalam telur (Warsito 

& Nurdyansyah, 2015). 

Salah satu jenis telur yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah telur 

ayam kampung karena mengandung nutrisi esensial yang relatif tinggi jika dibandingkan dengan 

telur ayam lainnya, seperti telur ayam negeri/ras. Selain kandungan nutrisi esensial telur ayam 

kampung juga mengandung vitamin E dan lemak omega 3 (lIinolenat). Khusus untuk kandungan 

vitamin   dalam telur ayam kampung kurang lebih dua kali lebih banyak dibandingkan telur 

ayam ras dan kandungan omega 3 nya sekitar 2,5 kali lebih baik. Walaupun secara fisik telur 

ayam kampung lebih kecil dari telur ayam negeri, kandungan vitamin A, Vitamin D, Omega   

dan setengah protein telur terdapat dalam kuning telurnya. Oleh karena itu sebaiknya 

mengonsumsi  telur ayam kampung  seluruh bagiannya  baik putih telur maupun kuning telurnya. 

Bentuk olahan telur ayam kampung yang sampai sekarang paling dikenal dan digemari 

oleh masyarakat Indonesia adalah telur asin. Telur asin merupakan telur yang diawetkan dengan 

cara diasinkan. Tujuan utama dari proses pengasinan telur ini selain membuang rasa amis dan 

menciptakan rasa yang khas adalah untuk memperpanjang masa simpan telur (Agus, 2002). 

Semakin tinggi kadar garam yang diberikan dalam proses pengasinan telur maka akan semakin 

meningkatkan daya simpannya. Namun di sisi lain, telur akan menjadi tidak disukai oleh 

konsumen karena rasanya yang terlalu asin (Suprapti, 2008). 

Salah satu cara mempertahankan mutu telur supaya dapat tahan lama adalah dengan 

cara melakukan perendaman atau pelapisan  cairan yaitu dilakukan  perendamanan telur segar 

dalam berbagai larutan seperti air kapur, larutan air garam dan filtrat atau penyamak nabati yang 

mengandung tannin. Perendaman dapat menggunakan bahan yang beraroma tajam seperti 

bawang putih. 

Bawang putih (Allium sativum) banyak dimanfaatkan masyarakat sebagai bumbu 

untuk penyedap masakan. Bawang putih memiliki komponen sulfur yang lebih tinggi 
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dibandingkan dengan spesies Allium lainnya. Komponen sulfur inilah yang memberikan bau 

khas bawang putih (Kurnia et al., 2017). Penambahan bawang putih pada telur asin akan 

meningkatkan cita rasa dalam olahan telur berupa aroma khas bawang, dan khasiatnya dapat 

mencegah dan mengobati berbagai penyakit seperti penurun kadar kolesterol.  

Penambahan bawang putih pada pembuatan telur asin merupakan upaya diversifikasi 

cita rasa sehingga tidak menutup kemungkinan meningkatnya peminat telur asin dan juga 

meningkatkan peluang usaha bagi pedagang, serta peternak ayam petelur. Selain itu, untuk 

mempertahankan dan meningkatkan minat konsumen terhadap telur asin baik bagi wisatawan 

lokal maupun mancanegara, perlunya dilakukan kajian dan peningkatan kualitas (warna, aroma, 

tekstur dan rasa) dari makanan bergizi tersebut. Berdasarkan uraian di atas, maka penulis 

tertarik melakukan penelitian tentang “Pengaruh Penambahan Bawang Putih (Allium 

sativum) Dalam Adonan Terhadap Kualitas Organoleptik Telur Asin Ayam Kampung”. 

METODE PENELITIAN  

1. Waktu Dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan selama 21 hari yakni pada bulan September 2024 di Desa 

Turekisa, Kecamatan Golewa Barat, Kabupaten Ngada 

2.   Alat Dan Bahan Penelitian 

       Alat : Peralatan yang digunakan dalam pembuatan telur asin ini adalah  

Ember, kompor,  panic,  rak telur,  toples . Sementara itu peralatan yang digunakan 

untuk uji organoleptik adalah pena dan lembar   format penilaian telur asin 

 

  Bahan:  

  Bahan yang digunakan dalam penelitian ini  adalah telur ayam kampung  segar 

sebanyak 48    butir, bawang putih  (telah dikupas  bersih ),  air  garam kasar,   kertas 

pasir,  abu sekam,  kertas label 

 

 

3. Rancangan Percobaan 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan  4 perlakuan dan  4 ulangan. Perlakuan adalah pemberian Bawang 

Putih yang terdiri atas  4 level konsentrasi, yakni 0%, 20%,   40%,  dan 60 % Setiap 

perlakuan terdiri dari   3  butir telur 

P0 = 100%  Bahan Dasar  

P1 = 200 gram garam dapur + 200 gram abu sekam + 2 mLair  + 20% Bawang Putih  

P2 = 200 gram garam dapur + 200 gram abu sekam + 2 mL air +40% Bawang Putih  
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P3=200 gram garam dapur +200 gram abu sekam + 2mL air+ 60% Bawang Putih 

4. Prosedur Penelitian 

1. Tahap Persiapan 

Tahapan pertama yang dilakukan adalah pemilihan telur. Telur  Ayam kampung  

yang dipilih adalah telur yang berumur kurang dari tiga hari, kondisi telur utuh (tidak retak) serta 

memiliki ukuran yang cukup besar Telur ayam kampung  yang sudah dipilih kemudian 

dibersihkan, setelah bersih telur dikeringkan dan diletakkan pada tempat telur (egg tray) 

(Rukmana, 2011), dan dilanjutkan dengan pemilihan bawang putih . Bawang putih yang dipilih 

adalah yang tidak terlalu muda yang kemudian dicuci dan dikeringkan. Kemudian bawang putih  

mengunakan  blender  hingga menjadi pasta.  

2. Proses Pembuatan  Telur Asin  

Metode pengasinan  meliputi metode  pengasinan  basah dan metode pengasinan kering.  

Metode yang   digunakan dalam penelitian ini adalah pengasinan dengan metode kering yaitu   

dilakukan dengan  penutupan  kulit telur  dengan  dengan tumbukan abu sekam  garam dan 

adonan bawang putih pengasianan  dengan metode  perendaman  dengan cara  merendamkan  

telur dengan  larutan garam. Media pengasinan dibuat dengan cara pecampuran bawang putih  

ekstrak, garam dapur dan  air berdasarkan konsentrasi yang telah ditentukan. (Ramadhani, 

Thohari dan  Evanuarini 2017). 

3. Langkah Langkah Pembuatan Telur Asin  

1) Pencucian telur sebelum direndam  

Telur dicuci sampai bersih, telur diamplas, telur yang bersih dikeringkan dalam ember, 

Perendaman telur Campurkan  bahan  abu sekam, adonan bawang putih  dan garam  

ke dalam ember, Setelah bahan tercampur  diberi air secukupnya  kemudian diaduk 

hingga menjadi seperti bubur, Setelah selesai siapkan ember, kemudian berikan alas 

adonan  bubur kemudian  telurr ayam kampung diatas adonan bubur, Setelah selesai  

ditata  telur  di ruang yang  tertutup (agar tidak terkena air hujan), Proses perendaman  

dalam kurun waktu  14 hari atau sesuai dengan  tingkat keasianan yang diiginkan, 

Pembongkaran telur, Goyangkan ember perendaman telur sampai telur muncul ke 

permukaan, Setelah semua telur   muncul ambil telur dan masuka  ke dalam ember 

yang berisi air bersih, Pencucuian Telur Setelah Pembongkaran , Setelah 

pembongkaran telur dicuci hingga bersih, Setelah telur  dicuci  hingga bersih  

kemudian  keringkan telur sebentar.  

2) Pengukusan Telur  

Siapkan panci pengukus dengan diisi air bersih, kemudian telur ditaruh  di tempatkan  

ke dalam panci pengukus, lalu telur dikukus, telur berjumlah 48  butir maka digunakan  

panci  pengukus yang berukuran sedang dengan lama waktu pengukusan  yaitu selama 

2 jam dengan  api besar, setelah  mendapatkan waku 1 jam  pengukusan, api dikecilkan 
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kemudian tunggu hingga matang., setelah matang  telur diangkat dari panci  dan letakan  

ke baskom., telur yang telah direbus akan dilanjutkan  dengan pengujian organoleptik 

oeh para panelis, kemudian dilakukan analisis data  

 

4. Variabel  yang Diamati 

1. Warna  

Warna penting untuk  makanan bersama  dengan bau,rasa dan aroma. Berperan penting 

sebagai  penerimaan makanan .selain itu  warna dapat memberikan petunjuk tentang  perubahan 

kimia  pada makanan,sepeti pencoklatan. Uji warna dilakukan dengan  melihat  warna telur asin  

oleh panelis  panelis yang digunakan adalah 5  panelis.  Kiaran skor yang diberikan  adalah 1-4 

skor 1  Kuning kecoklatan, skor 2 kuning  sedikit kecoklatan, skor 3 kuning  kehitaman, dan skor 

4   kuning sedikit kehitaman. Panelis  kemudian diijinkan  untuk menguji  secara organoleptik  

dan memberikan nilai  sampel  pada lembar yang disiapkan.Telur asin   yang dinilai  berkualitas 

tinggi  memilki ciri ciri bagian telur  berwarna  jingga terang  hingga kemerahan.  

2. Cita Rasa   

Rasa merupakan  salah satu faktor  yang memegang  peran penting dalam produk pangan. 

Dengan ini masyaakat ataupun peternakan dapat membuat produk dengan keragaman yang 

banyak dan rasa merupakan faktor penentu kualitas produk. Uji cita rasa dinilai  dengan 

mencicipi  yang dilakukan oleh panelis  paneis yang digunakan adalah 5 panelis. Kisaran  skor  

yang diberikan panelis 1-4 skor 1 sedikit  berbau bawang putih, 2 tanpa berasa bawang putih, 

skor 3  cukup berasa bawang putih 4 sangat berasa bawang putih. Panelis kemudian  diijinkan 

untuk  menguji secara  organoleptik  dan memberikan nilai  sampel  pada  lembar  yang telah 

disiapkan. Telur asin   yang dinilai  berkualitas tinggi  memilki ciri ciri bagian telur  berwarna  

jingga terang  hingga kemerahan.  

3. Aroma /Bau  

Aroma merupakan faktor yang memegang peran penting dalam pengujian produk,dimana 

aroama dapat memberikan  kualitas pada produk dengan mengunakan indra penciuman yaitu 

bau pada produk pengujian aroma aau bau adalah  salah satu pengujian  yang penting karena  

dapat meberikan  penilaian terhadap  daya terima suatu produk.uji aroma dilakukan  dengan 

mencium  yang dilakukan oleh panelis. Panelis yang digunkan adalah 5 panelis. Kisaran  skor 

yang diberikan  adaah 1-4. Skor 1 sedikit aroma  bawang putih, skor 2 tanpa aroma  bawang 

putih,  skor 3 cukup aroma bawang putih 4  sangat terasa aroma bawang putih. Panelis 

kemudian diijinkan untuk menguji  secara organioleptik  dan memberikan nilai sampel pada  

lemabar yang telah  disiapkan. Aroma dapat  digunakan  sebagai indikator rusak atau  tidaknya 

suatu  produk pangan.  Aroma yang sangat menyengat  atau busuk  menandakan bahwa  telur 

asin tersebut  tidak layak dikonsumsi.  
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5. Teknik Analisis Data  

Data dianalsis  dengan  metode  ANOVA  dengan menggunakan  model  matematis dan 

Microsoft Excel.  Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut 

dengan  Duncan’s  Multiple  Range  Test   

(DMRT) pada  0,05  dan  0,01. 

Rancangan tersebut  adalah sebagai berikut :  

Keterangan: Yij= 

µ = 

nilai pengamatan pada perlakuan ke-i, ulangan ke-j 

rataan umum 

 τi= 

εij= 

i = 

pengaruh perlakuan  Bawang Putih  

pengaruh galat dari perlakuan ke-i ulangan ke-j 

1, 2, 3, 4,  (perlakuan) 

 j = 1, 2, 3, 4, (ulangan) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

1. Pengaruh Perlakuan  Terhadap Warna Telur Asin Ayam Kampung 

Sanyoto, (2005) menjelaskan bahwa warna memiliki definisi secara fisik dan psikologis. 

Warna secara fisik adalah sifat cahaya yang dipancarkan, sedangkan secara psikologis adalah 

sebagai bagian dari pengalaman indra penglihatan. Secara visual, warna adalah indikator utama 

kualitas telur yang mudah dikenali sebelum penilaian lebih lanjut. Konsep warna sensori 

dipengaruhi oleh respons mata manusia terhadap sinar yang terlihat pada rentang panjang 

gelombang 380-770 nm (Elfi, 2016). 

Tabel 5. Rerata Pengaruh Pasta Bawang Putih Terhadap Kualitas Warna Telur Ayam Kampung 

 

 

 

 

 

Keterangan: Superscrip yang sama pada kolom yang berbeda menunjukan perbedaan nyata 

(P<0,05) 

Parameter 
Level Pasta Bawang Putih  

P0          P1           P2        P3 

Warna 2,00 ±1,3750b 2,07±2,0000b 1,41±2,1000c 2,63±2,6500a 
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Pada tabel 5 menunjukkan bahwa pemberian pasta bawang putih berpengaruh sangat 

nyata (P<0,05 ) terhadap warna telur ayam kampung yang dihasilkan. Hal ini diduga karena 

semakin tinggi pemberian pasta bawang putih maka kecerahan telur semakin menurun. Hal ini 

dikarenakan tanin dapat memberikan warna yang kecoklatan (Brown, 2015; Irianty dan Yenti, 

2014). Oleh karena itu, semakin tinggi kadar tanin pada telur ayam kampung maka semakin 

rendah tingkat kecerahannya. Hasil penelitian ini didukung oleh Nurjanah et al. (2017) 

menyatakan bahwa bawang putih mengandung senyawa sulfur, seperti allicin, yang dapat 

bereaksi dengan protein dalam telur selama proses perendaman, menyebabkan perubahan warna 

putih telur menjadi lebih kusam atau sedikit kekuningan dibandingkan telur asin tanpa bawang 

putih. Sementara itu, Huda et al. (2018) menemukan bahwa penggunaan bawang putih dalam 

proses pembuatan telur asin dapat meningkatkan daya simpan dan menambah cita rasa khas, 

tetapi tidak memberikan perubahan warna yang nyata . Warna telur lebih banyak dipengaruhi 

oleh lama perendaman. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan Umbang Arif 

(2023) yang menyatakan bahwa pemberian  pasta bawang putih berpengaruh sangat nyata 

(P<0.01) terhadap warna telur ayam kampung. Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa pemberian 

pasta bawang putih  terhadap warna menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05) antara 

perlakuan P0, P1, P2 dan P3, namun skor warna pada perlakuan PO dan P1 tidak berbeda nyata. 

Data perbedaan penambahan pasta bawang putih  terhadap warna telur yaitu P0 (kontrol 

tanpa penambahan pasta bawang putih) memiliki nilai rata-rata sebesar 2,00 tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan P1 dengan nilai rata-rata sebesar 2,07 yakni penambahan sebanyak 20% 

bawang putih) dan berbeda nyata dengan perlakuan P2 dengan nilai rata-rata sebesar 1,41 yakni 

penambahan 40% pasta bawang putih) dan perlakuan P3 dengan nilai rata-rata sebesar 2,63 

yakni penambahan sebanyak 60% bawang putih).  

Rataan skor dari hasil uji organoleptik tertinggi pada P3 yaitu dengan skor 2,63  dan 

terendah pada PO (kontrol) yaitu dengan skor 2,00  Skor dari hasil penelitian ini lebih rendah 

dari hasil penelitian Umbang Arif (2023) yang menyatakan dalam penelitian bahwa warna telur 

yang dihasilkan skor berkisar 4,92-5,69 dan lebih rendah juga dari penelitian Saputra Weka, et 

al., (2023) yang menyatakan dalam penelitianya bahwa warna telur yang dihasilkan skor berkisar 

3,33-3.57. 

Proses perebusan telur  yang dilakukan yaitu selama 10-20 menit. Hal ini sesuai dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Umbang Arif (2023) yang menyatakan bahwa proses perebusan 

telur yang pas yaitu 20 menit. Sebagaimana ditegaskan lagi dari hasil penelitian Novitanti, L, et 

al. (2021) menyatakan bahwa telur yang diberi  pasta bawang putih tetap cenderung berwarna  

agak kecoklatan bahkan cokelat yang disebabkan karena adanya pengaruh warna dari yang 

berbeda.  
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2. Pengaruh Perlakuan  Terhadap  Cita Rasa Telur Asin Ayam Kampung 

Cita rasa merupakan salah satu faktor penting dalam produk pangan. Rasa telur asin 

umumnya terasa asin, sesuai dengan tingkat pemberian garam dalam pembuatan telur asin dan 

juga lama pemeraman. Rasa mempunyai peranan yang sangat penting dalam menentukan derajat 

penerimaan konsumen dan kualitas suatu bahan makanan (Larasati, 2018). 

Tabel 6. Rerata Pengaruh Pasta Bawang Putih Terhadap Kualitas Cita Rasa Telur Ayam  

Kampung  

Keterangan: Superscrip yang sama pada kolom yang berbeda menunjukan perbedaan nyata 

(P<0,05) 

 

Pada tabel 6 menunjukkan bahwa pemberian pasta bawang putih berpengaruh sangat 

nyata (P<0,05) terhadap cita rasa telur ayam kampung  yang dihasilkan. Hal ini di duga pengaruh 

bawang putih yang ditambahkan pada proses pembuatan telur asin terhadap kepekatan larutan 

garam, karena bawang putih memiliki zat-zat didalamnya seperti allicin sehingga mudah masuk 

secara optimal dengan tingkat kekentalan adonan yang menjadikan bawang putih menembus ke 

dalam pori-pori.  Hal ini sesuai dengan pernyataan Kurnia (2017) semakin tinggi penambahan 

bawang putih pada proses pengasinan telur, maka kadar garam atau rasa asin pada telur asin 

semakin menurun, hal ini diduga adanya pengaruh bawang putih yang ditambahkan pada proses 

pembuatan telur asin terhadap kepekatan larutan garam. 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan Saputra Weka (2023) yang 

menyatakan bahwa  pemberian pasta bawang putih berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

warna telur ayam kampung . Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa pemberian  pasta bawang 

putih terhadap cita rasa menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05) antara perlakuan P0, P1, P2 

Parameter 
Level Pasta Bawang Putih  

P0 P1 P2 P3 

Cita Rasa  1,00±1,0000d 2,12±2,1175c 2,67±2,6700b 3,02±3,0150a 
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dan P3, namun skor cita rasa pada perlakuan P0 dan P1, P1 dan P2, P2 dan P3 tidak berbeda 

nyata.  

Data perbedaan penambahan pasta bawang putih  terhadap warna telur yaitu P0 (kontrol 

tanpa penambahan pasta bawang putih) memiliki nilai rata-rata sebesar 1,00 berbeda nyata 

dengan perlakuan P1 dengan nilai rata-rata sebesar 2,12 yakni penambahan sebanyak 20% pasta 

bawang putih) dan perlakuan P2 dengan nilai rata-rata sebesar 2,67 yakni penambahan sebanyak 

40% pasta bawang putih) dan berbeda sangat nyata dengan perlakuan P3 dengan nilai rata-rata 

sebesar 3,02 yakni penambahan 60% pasta bawang putih). 

Rataan skor dari hasil uji organoleptik tertinggi pada P3 yaitu dengan skor 3,02   dan 

terendah pada PO (kontrol) yaitu dengan skor 1,00  Hal ini diduga karena semakin tinggi 

penambahan  pasta bawang putih maka telur ayam rasa akan semakin sepat.  Bawang putih 

memiliki rasa khas yang sepat sehingga akan menghasilkan rasa sepat seiring dengan 

menambahan pasta bawang putih. Hal ini didukung oleh pernyataan Menurut Erryga dan Puji 

(2010) bawang putih dapat meningkatkan rasa gurih pada makanan. Salah satu pembentuk rasa 

gurih adalah protein. Pada bawang putih diketahui memiliki kandungan protein 4.50 mg per 100 

gram bahan. Jadi, kemungkinan semakin banyak penggunaan bawang putih berarti semakin 

meningkat kandungan proteinnya dan akan meningkat pula rasa gurihnya 

3. Pengaruh Perlakuan  Terhadap  Aroma Telur Asin Ayam Kampung 

 Aroma merupakan suatu respon ketika senyawa volatil dari suatu makanan masuk 

kerongga hidung dan dirasakan oleh sistem olfaktori (Kemp et al., 2009).  Aroma merupakan 

komponen tertentu yang mempunyai beberapa fungsi dalam makanan diantaranya bersifat 

memperbaiki, membuat lebih bernilai atau dapat diterima sehingga peranan aroma disini mampu 

menarik kesukaan konsumen terhadap makanan tersebut  (Batubara dan Pratiwi, 2019). 

Tabel 7. Rerata Pengaruh Pasta Bawang Putih Terhadap Kualitas Aroma Telur Ayam 

Kampung  

 Keterangan: Superscrip yang sama pada kolom yang berbeda menunjukan perbedaan nyata 

(P<0,05) 

Parameter 
Level Pasta Bawang Putih  

P0 P1 P2 P3 

Aroma  2,00±0,000bc 1,88±0,114c 2,09±0,061bc 2,98±0,183a 
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  Pada tabel 7 menunjukkan bahwa pemberian  pasta bawang putih berpengaruh sangat 

nyata (P<0,05) terhadap aroma telur ayam kampung  yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan 

bahwa penambahan bawang putih pada telur asin akan memberikan efek perubahan aroma, hal 

ini dipengaruhi oleh kandungan allicin pada bawang putih. Bawang putih memiliki ciri khas 

aroma tajam dalam penggunaannya, terdapat perbedaan aroma khas bawang putih yang 

signifikan antara masing-masing perlakuan, diduga karena bawang putih memiliki karakteristik 

aroma yang tajam. Hal ini sesuai dengan pernyataan Amagase (2006) bahwa senyawa yang 

paling banyak terdapat pada bawang putih adalah allicin. Allicin berpengaruh atas bau dan rasa 

bawang putih. Hasil penilaian menunjukan bahwa panelis menyukai aroma pada perlakuan P3 

hal ini dikarenakan bahwa pemberian pasta bawang putih hingga taraf 60% memberikan aroma 

yang enak terhadap penilaian panelis. Sedangkan aroma telur ayam  kampung yang kurang 

disukai pada perlakuan P0 hal ini dikarenakan pada perlakuan P0 tidak adanya pemberian pasta 

bawang putih. 

 Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan Umbang Arif (2023) yang 

menyatakan bahwa pemberian  pasta bawang putih berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

warna telur ayam kampung. Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa pemberian  pasta bawang 

putih terhadap aroma menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05) antara perlakuan P0 dan P2, 

P1 dan P3, namun skor aroma pada perlakuan P0 dan P1, P2 dan P3 tidak berbeda nyata.  

Data perbedaan penambahan pasta bawang putih  terhadap aroma  telur yaitu P0 (kontrol 

tanpa penambahan pasta bawang putih) memiliki nilai rata-rata sebesar 2,00 berbeda nyata 

dengan perlakuan P2 dengan nilai rata-rata sebesar 2,09 yakni penambahan sebanyak 40% 

bawang putih) dan perlakuan P3 dengan nilai rata-rata sebesar 2,98 yakni penambahan sebanyak 

60% bawang putih) namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1 dengan nilai rata-rata 

sebesar 1,88 yakni penambahan 20% pasta bawang putih) 

 

PENUTUP 

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diambil kesimpulan  mengenai pengaruh 

penambahan pasta bawang putih dalam adonan terhadap kualitas organoleptik telur asin ayam 

kampung menunjukkan bahwa bawang putih memberikan dampak signifikan terhadap aspek 

warna, cita rasa, dan aroma. Penambahan pasta bawang putih pada adonan pengasinan dilakukan 

dengan empat perlakuan berbeda, yaitu tanpa penambahan (P0), penambahan 20% (P1), 40% 

(P2), dan 60% (P3). Hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh panelis menunjukkan bahwa 

perlakuan P3 atau penambahan 60% pasta bawang putih menghasilkan skor tertinggi pada semua 

parameter yang diamati, yakni warna dengan skor rata-rata 2,63, cita rasa 3,02, dan aroma 2,98. 

Hal ini semakin tinggi konsentrasi bawang putih yang ditambahkan, maka semakin meningkat 

pula cita rasa dan aroma khas bawang putih yang dihasilkan pada telur asin, sehingga 

memberikan nilai tambah dari segi konsumen. 
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