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ABSTRAK 

 

 Telur itik merupakan salah satu komoditas pangan yang bermanfaat untuk memenuhi 

kebutuhan nutrisi tubuh manusia. Kandungan protein dalam putih telur cukup tinggi yaitu lebih dari 

50%. Tingginya kandungan protein menyebabkan sifat putih telur menjadi mudah rusak karena adanya 

penguapan air maupun cemaran mikroorganisme. Salah satu upaya mempertahankan kualitas telur itik 

yaitu pembuatan telur asin dengan beberapa inovasi. Inovasi dalam pembuatan telur asin salah satunya 

dapat dilakukan dengan penambahan kayu manis (Cinnamomum burmanii) sebagai bahan cita rasa 

alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan konsentrasi ekstrak kayu manis 

(Cinnamomum burmanii) terbaik pada pembuatan telur asin terhadap organoleptik dan kadar air putih 

telur asin itik Magelang. Metode yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan perbedaan konsentrasi ekstrak kayu manis (0; 2,27; 4,44; dan 6,52%) dan 5 ulangan. Data 

hasil pengamatan dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA) pada taraf nyata 1% dan 5%, serta 

perbedaan nyata antar perlakuan dianalisis dengan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis sampai 6,52% pada putih telur 

asin itik Magelang berpengaruh sangat nyata terhadap warna dengan nilai 1,60 (sangat putih) berubah 

menjadi putih (1,92-2,15), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap aroma dengan nilai 2,53-2,95 

(amis-agak amis), tekstur 3,28-3,41 (agak padat), rasa 3,09-3,80 (agak asin), kesukaan 2,93-3,24 (agak 

suka) dan kadar air dengan nilai 82,10-83,90%. Kesimpulan dari penelitian ini adalah penambahan 

ekstrak kayu manis (Cinnamomum burmanii) sampai konsentrasi 6,52% tidak merubah aroma, tekstur, 

rasa, kesukaan, dan kadar air tetapi sudah merubah warna putih telur asin itik Magelang. 

 

Kata kunci : ekstrak kayu manis, kualitas telur asin, itik Magelang.  

 

ABSTRACT 

 

Duck eggs are one of the food commodities that are useful for nutritional needs of the human 

body. The protein content in egg white is quite high, which is more than 50%. The high protein content 

causess the nature of the egg white to be easily damaged due to evaporation of water and 

contaminnation of microorganisms. One of the efforts to maintain the quality of duck eggs is to make 

salted eggs with the addition of cinnamon (Cinnamomum burmanii). One of the innovations in making 

salted eggs can adding cinnamon as a natural flavor. This study was aimed to find out the addition of 

the best concentration of cinnamon extract (Cinnamomum burmanii) in salted eggs making on 

organoleptic and water content of albumen salted egg of Magelang ducks. The method used was a 

Completely Randomized Design (CRD) with 4 different concentrations of cinnamon extract (0; 2.27; 

4.44; and 6.52%) and 5 replications. Data were analyzed by means of variance (ANOVA) at 1% and 

5% significance levels, and significant differences between treatments were analyzed by Duncan 

Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the addition of cinnamon extract to 6.52% in 

the albumen of salted egg of Magelang duck had a very significant effect on the color with a value of 

1.60 (very white) white (1.92-2.15), but had no significant effect on aroma with a value of 2.53-2.95 
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(fishy-slightly fishy), texture 3.28-3.41 (slightly dense), taste 3.09-3.80 (slightly salty), preference 2, 

93-3.24 (somewhat like) and water content with a value of 82.10-83.90%. It is concluded that the 

addition of cinnamon extract (Cinnamomum burmanii) to 6.52% did not change the aroma, texture, 

taste, preference, and water content but did change the color of the salted egg white of Magelang duck. 

 

Keywords : Cinnamon extract, salted egg quality, Magelang duck.  

 

PENDAHULUAN 

Telur merupakan bahan pangan asal 

hewani yang menjadi sumber protein dengan 

harga relatif terjangkau dibandingkan susu, 

daging atau ikan. Harga yang relatif 

terjangkau menjadi salah satu latar belakang 

tingginya konsumsi telur. Data Ditjen 

Peternakan dan Kesehatan Hewan (2020) 

menunjukkan bahwa produksi telur itik di 

Indonesia tahun 2019-2020 mencapai 332.907 

ton. Telur itik merupakan salah satu komoditi 

pangan asal itik yang memiliki kandungan gizi 

berupa air (66%), protein (12%), lemak 

(10%), karbohidrat (1%), dan abu (11%) 

(Andriani et al., 2015). Salah satu jenis itik 

lokal penghasil telur yang potensial dan sudah 

berkembang di daerah Jawa Tengah yaitu Itik 

Magelang. Itik Magelang merupakan itik tipe 

dwiguna yang dapat memproduksi telur 

mencapai 200-300 butir/ekor/tahun dengan 

berat telur 60-70 g (Dinas Peternakan dan  

Perikanan, 2015). 

Kelemahan telur yang merupakan bahan 

mentah yaitu sifatnya yang mudah rusak 

karena adanya penguapan air, karbon 

dioksida, maupun cemaran mikroorganisme 

(Khoirunnissa, 2018). Kontaminasi 

mikroorganisme dalam telur salah satunya 

disebabkan oleh kandungan protein dalam 

putih telur yang tinggi yaitu lebih dari 50% 

sehingga adanya pertumbuhan dan aktivitas 

mikroba (Ramadhani et al., 2018). Salah satu 

cara yang sudah umum digunakan masyarakat 

sebagai upaya pengawetan telur itik yaitu 

pembuatan telur asin. Telur asin yaitu metode 

pengasinan telur dalam bentuk utuh yang 

bertujuan untuk pengawetan dan peningkatkan 

cita rasa dari telur. Pengasinan biasanya 

dilakukan dengan penggaraman telur sehingga 

zat garam masuk melalui pori-pori kerabang. 

Pori-pori pada kerabang telur itik yang tertutup 

dapat memperpanjang umur simpan telur 

(Anjarsari, 2010). 

Telur asin sudah banyak dikenal 

masyarakat secara umum. Tingkat konsumsi 

telur per kapita per tahun sebanyak 28,16 kg 

termasuk jenis olahan telur asin (BPS, 2021). 

Kekurangan produk telur asin yang ada saat ini 

adalah tidak adanya ciri khas selain rasa asin. 

Salah satu upaya untuk peningkatan kualitas telur 

asin dapat dilakukan dengan inovasi 

penambahan rasa dari bahan tambahan dalam 

pembuatannya. Hasil penelitian Desiati dan 

Afiyah (2018) melaporkan bahwa pemberian 

jahe dengan konsentrasi 10, 15, dan 20% pada 

pembuatan telur asin memberi pengaruh nyata 

terhadap kesukaan panelis pada rasa, dan aroma 

telur asin. Penambahan bahan alami pada telur 
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asin selain dapat berpengaruh terhadap sifat 

organoleptiknya, juga dapat memengaruhi 

kandungan kadar air telur asin tersebut. Kadar 

air pada telur asin menjadi faktor penting 

berkaitan dengan kualitas telur. Tinggi 

rendahnya kadar air memengaruhi proses 

pembusukan telur asin (Lestary et al, 2015). 

Bahan alami lain yang dapat digunakan 

sebagai tambahan pembuatan telur asin untuk 

meningkatkan cita rasa yaitu kayu manis. 

Kayu manis merupakan tanaman yang 

memiliki beragam manfaat dalam 

meningkatkan cita rasa dan aroma. Ekstrak 

kulit kayu manis memengaruhi aktivitas 

antioksidan pada pembuatan telur asin. Hal ini 

sesuai dengan penelitian Andriyanto et al. 

(2013), telur asin dengan penambahan ekstrak 

kayu manis 5% memiliki aktivitas antioksidan 

tertinggi yaitu sebesar 28,164%. Potensi kayu 

manis di Indonesia menurut data Kementerian 

Perindustrian (2008), yaitu mencapai 135.000 

hektar luas areal yang ditanami kayu manis 

dengan produksi 103.594 ton termasuk daerah 

Jawa Tengah dan DIY. Penambahan rempah 

kayu manis saat ini masih sedikit dijadikan 

inovasi dalam pembuatan telur asin itik 

Magelang. Penambahan bahan dalam 

pembuatan telur asin ini akan menghasilkan 

perbedaan secara organoleptik meliputi rasa, 

warna, aroma, dan teksturnya dibandingkan 

telur asin biasa. Perbedaan tingkat kesukaan 

juga dipengaruhi oleh kecenderungan orang 

terhadap bagian kuning atau bagian putih 

telur. Dengan hal ini, maka dilakukan 

penelitian penambahan rempah kayu manis 

pada pembuatan telur asin terhadap organoleptik 

dan kadar air putih telur asin itik Magelang. 

MATERI DAN METODE 

Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari 

hingga Februari 2021. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian, Universitas 

Tidar, Magelang. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

yaitu timbangan digital, oven, ember, toples, 

beaker glass, amplas, cawan krus, mortar, alu, 

sikat cuci, kompor, timbangan, termometer, 

sendok, panci, plastik, gunting, tisu, label, dan 

desikator. Bahan yang digunakan dalam 

penelitian adalah telur itik Magelang berumur 

kurang dari 5 hari dengan bobot 60-70 g, kayu 

manis, air, dan garam halus. 

Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian yang dilakukan yaitu: 

1) pembersihan telur itik Magelang: pemilihan 

telur itik yaitu telur dengan umur kurang dari 5 

hari, berwarna hijau kebiruan, dan bentuk 

normal. Telur dibersihkan dari kotoran yang 

menempel pada kerabang dengan cara dicuci dan 

disikat sampai bersih. Kemudian dilakukan 

pengecekan kualitas melalui pengamatan kondisi 

kerabang (tidak retak) dan selanjutnya 

memasukkan telur ke dalam air untuk 

mengetahui tingkat kesegaran telur. Telur yang 

masih segar akan tenggelam, apabila telur 

mengapung maka telur tidak layak digunakan. 

Telur diamplas untuk membuka pori-pori 

kerabang sebelum proses perendaman; 2) 

pembuatan larutan garam dan ekstrak kayu 
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manis: kayu manis ditimbang sesuai 

konsentrasi yang digunakan yaitu P0 sebanyak 

0 gram/telur, P1 sebanyak 7,5 gram/telur, P2 

sebanyak 15 gram/telur, dan P3 sebanyak 22,5 

gram/telur. Timbang garam sebanyak 75 

gram/telur dan air diukur sebanyak 300 

ml/telur. Kemudian air direbus bersamaan 

dengan kayu manis sesuai konsentrasi hingga 

suhu 60 ˚C dan garam dimasukkan ke dalam 

rebusan kayu manis hingga terlarut; 3)  

pembuatan telur asin: pembuatan telur asin 

berdasarkan metode Astati (2018) yang sudah 

dimodifikasi dengan pencampuran garam dan 

ekstrak kayu manis menggunakan tahap 

perendaman telur asin, yaitu telur itik 

ditimbang terlebih dahulu untuk mengetahui 

berat awal, toples diisi larutan garam dan 

ekstrak kayu manis sebanyak 1.612,5 

ml/toples, telur dimasukkan  

(5 butir/toples) kemudian tutup rapat toples 

dan tunggu perendaman selama hingga 10 

hari; dan 4) pengukusan telur asin:  telur yang 

telah direndam dalam ekstrak kayu manis 

dikukus selama 30 menit setelah air rebusan 

mendidih agar telur asin matang. 

Rancangan Percobaan dan Analisa Data 

Penelitian dilakukan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

konsentrasi ekstrak kayu manis yang berbeda 

dengan 4 perlakuan (0; 2,27; 4,44; dan 6,52%) 

dan 5 kali ulangan. Data hasil pengamatan 

dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA) pada 

taraf nyata 5% dan sangat nyata 1%. Apabila 

terdapat data yang berbeda diantara perlakuan, 

maka dilanjutkan uji lanjut Duncan Multiple 

Range Test (DMRT) untuk mengetahui letak 

perbedaan. 

Parameter Penelitian 

Parameter yang diamati dalam penelitian 

ini yaitu organoleptik dan kadar air. Uji 

organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) 

menggunakan panelis sebanyak 20 orang (10 

laki-laki dan 10 perempuan). Syarat menjadi 

panelis antara lain panelis agak terlatih yang 

sudah mengambil mata kuliah Ilmu Pascapanen 

Peternakan dan Teknologi Hasil Ternak, tidak 

merokok, umur 17-22 tahun, peka terhadap rasa, 

tidak dalam kondisi lapar dan tidak buta warna. 

Penilaian dilakukan oleh panelis sesuai kriteria 

yang telah ditentukan (Tabel 1). 

Tabel 1. Uji organoleptik putih telur asin dengan 

penambahan ekstrak kayu manis pada konsentrasi yang 

berbeda 
Skor Warna Aroma Tekstur Rasa Kesukaan  

1 Sangat 

putih 

Sangat 

amis 

Sangat 

lembek 

Sangat 

tidak 

asin 

Sangat 

tidak suka 

2 Putih Amis Lembek  Tidak 

asin 

Tidak 

suka 

3 Agak 

Kecoklatan 

Agak 

amis 

Agak 

lembek 

Agak 

asin 

Agak suka 

4 Cokelat  Tidak 

amis 

Padat  Asin  Suka  

5 Sangat 

Cokelat 

Sangat 

tidak 

amis 

Sangat 

padat  

Sangat 

asin 

Sangat 

suka 

Pengujian kadar air dilakukan dengan 

metode pengovenan menurut AOAC (2005), 

yaitu cawan porselen disterilkan dengan cara 

dioven dengan suhu 105 ˚C selama 30 menit, 

kemudian didinginkan selama 15 menit dan 

ditimbang beratnya menghasilkan A (g). Sampel 

ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam 

cawan porselen yang telah diketahui beratnya 

menghasilkan B (g). Sampel dalam porselen 
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kemudian dikeringkan dalam oven selama 6 

jam pada suhu 105 ˚C, selanjutnya 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit 

dan ditimbang menghasilkan C (g), 

pengovenan dan penimbangan diulang sampai 

diperoleh berat yang konstan. Rumus 

perhitungan nilai kadar air yaitu: 

Kadar Air =  
(𝐵−𝐶)

(𝐵−𝐴)
  x 100   

A = Berat kering cawan (gram) 

B = Berat kering cawan dan sampel awal 

(gram) 

C = Berat kering cawan dan sampel 

setelah dikeringkan (gram). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Warna 

Penambahan ekstrak kayu manis 

(Cinnamomum burmanii) pada pembuatan 

telur asin itik Magelang dengan konsentrasi 

sebesar 2,27-6,52% merubah (P<0,01) warna 

putih telur asin. Nilai warna putih telur dengan 

konsentrasi 0% ekstrak kayu manis yaitu 1,60 

(sangat putih) menurun menjadi putih (1,92-

2,15) (Gambar 1).  

 

Gambar 1. Diagram Warna Putih Telur Asin dengan 

Penambahan Ekstrak Kayu Manis  

pada Konsentrasi yang Berbeda. 

Penurunan warna putih pada putih telur 

asin diduga karena adanya senyawa 

sinamaldehid dari kayu manis. Herdwiani dan 

Rejeki (2015) menyatakan bahwa kandungan zat 

aktif pada kulit kayu manis adalah senyawa 

sinamaldehid yang berpengaruh terhadap warna 

kayu manis. 

Senyawa sinamaldehid pada kayu manis 

terserap ke dalam telur melalui poripori 

cangkang telur asin menuju putih telur, sehingga 

merubah warna dari sangat putih menjadi putih 

selama proses pengasinan. Hal tersebut sama 

dengan mekanisme masuknya senyawa belerang 

pada bawang putih yang memberikan pengaruh 

nyata perubahan warna putih telur asin pada 

penelitian Setia (2017), yaitu penambahan 

bawang putih dan cabai dengan konsentrasi 1,5-

2% menghasilkan nilai warna putih 4,74-4,88 

(agak putih). Proses masuknya senyawa dalam 

suatu bahan pada pembuatan telur asin 

disebabkan adanya proses difusi garam dan air 

pada putih telur (Munir dan Wati, 2014). Hasil 

penelitian yang berbeda dilaporkan oleh Misesa 

et al. (2021) nilai warna putih telur asin tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) dengan penambahan 

bubuk cengkeh konsentrasi 10%. Nilai skor 

warna putih telur asin yaitu 3,07 (agak putih). 

Hal ini disebabkan karena senyawa kimia 

eugenol dalam cengkeh memiliki warna bening-

kuning pucat, sehingga belum mampu 

memengaruhi warna putih telur asin. Menurut 

Kardinan (2005) menyatakan bahwa senyawa 

eugenol berbentuk cairan dengan warna bening 

hingga kuning pucat yang terdapat pada bunga 

cengkeh. 
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Aroma 

Pembuatan telur asin itik Magelang 

dengan penambahan ekstrak kayu manis 

(Cinnamomum burmanii) sampai konsentrasi 

6,52% tidak memberikan pengaruh (P>0,05) 

terhadap aroma putih telur asin. Rerata nilai 

aroma putih telur berkisar 2,53-2,95 (amis-

agak amis) (Gambar 2).  

 

Gambar 2. Diagram Aroma Putih Telur Asin dengan 

Penambahan Ekstrak Kayu Manis  

pada Konsentrasi yang Berbeda. 

Tidak adanya perbedaan aroma dari 

putih telur asin dengan penambahan ekstrak 

kayu manis sampai konsentrasi 6,52% diduga 

karena konsentrasi yang diberikan masih 

rendah, sehingga kandungan minyak atsiri 

yang ada pada kayu manis belum mampu 

menurunkan aroma amis pada putih telur asin. 

Menurut Sahara (2019), kandungan minyak 

atsiri dalam kayu manis menciptakan aroma 

yang kuat, sehingga dapat meningkatkan 

aroma dalam suatu produk. Penambahan 

ekstrak jahe sampai konsentrasi 40% pada 

pembuatan telur asin mampu menurunkan 

aroma amis pada telur asin, hal ini di 

karenakan ekstrak jahe mengandung minyak 

atsiri yang merupakan senyawa volatile dan 

memberikan aroma khas jahe pada telur asin 

(Astati, 2018). 

Hasil penelitian yang sama dilaporkan oleh 

Isnani (2018) bahwa penambahan ekstrak jeruk 

purut sampai konsentrasi 30% tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap aroma telur asin. Hasil 

yang berbeda dari penelitian Mardin et al. 

(2020), penambahan serai pada konsentrasi 30% 

mampu menurunkan aroma amis dan 

menimbulkan aroma khas serai pada telur asin. 

Perbedaaan hasil penelitian ini dikarenakan 

penambahan ekstrak serai memiliki aroma khas 

yang berasal dari komponen minyak atsiri yaitu 

monoterpene yang menimbulkan aroma dan rasa 

serai yang kuat. Senyawa monoterpen 

mempunyai gugus aldehida yang mengalami 

siklisasi aromatis sehingga menimbulkan aroma 

wangi dan khas serai (Irna, 2007). 

Tekstur 

 Pembuatan telur asin itik Magelang dengan 

penambahan ekstrak kayu manis (Cinnamomum 

burmanii) sampai konsentrasi 6,52% tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

tekstur dari putih telur asin. Rerata nilai tekstur 

putih telur asin berkisar 3,28-3,41 (agak padat) 

(Gambar 3).  

 

Gambar 3. Diagram Tektur Putih Telur Asin dengan 

Penambahan Ekstrak Kayu Manis  

pada Konsentrasi yang Berbeda. 
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Tidak adanya pengaruh nyata terhadap tekstur 

pada putih telur diduga karena penambahan 

konsentrasi sampai 6,52% ekstrak kayu manis 

masih rendah dalam pembuatan telur asin itik 

Magelang. Tingginya garam yang 

ditambahkan pada telur asin menyebabkan  

denaturasi protein, sehingga memengaruhi 

kepadatan tekstur putih telur asin (Kastaman 

et al., 2005). 

Tekstur putih telur yang agak padat pada 

penelitian ini dipengaruhi oleh konsentrasi 

garam pada proses pengasinan. Kastaman et 

al. (2005) menyatakan bahwa tinggi 

rendahnya konsentrasi garam memengaruhi 

tingkat kepadatan tekstur putih telur, sehingga 

dapat memengaruhi kekenyalan putih telur 

asin. Tekstur putih telur menjadi agak padat 

dikarenakan adanya koagulasi selama proses 

pengasinan dengan penambahan garam 

(Cahyasari et al., 2019). Garam mampu 

memperkuat interaksi antar protein 

disebabkan oleh meningkatnya afinitas dari 

protein akibat pengikatan air (Qomaruddin 

dan Afandi, 2017). Hasil penelitian yang sama 

dilaporkan oleh Nawangsari dan Hendrarti 

(2020), penambahan bawang putih sampai 

35% tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap tekstur putih telur asin. Hal tersebut 

dikarenakan konsentrasi garam pada proses 

pengasinan memiliki ukuran yang sama, 

sehingga tekstur putih telur tidak berubah. 

Rahmawati (2019) melaporkan bahwa nilai 

tekstur telur asin dengan penambahan ekstrak 

sereh 75% tidak memberikan pengaruh nyata. 

Hal ini dikarenakan senyawa terpena pada 

ekstrak sereh dapat memperlambat laju difusi 

larutan masuk ke dalam telur, sehingga garam 

yang masuk ke dalam telur asin sedikit. Menurut 

Kurnia (2017), tekstur kenyal pada putih telur 

tidak berpengaruh nyata dengan penambahan 

bawang putih sampai konsentrasi 45%. 

Rasa 

Pembuatan telur asin itik Magelang dengan 

penambahan ekstrak kayu manis Cinnamomum 

burmanii) sampai konsentrasi 6,52% tidak 

memberikan pengaruh (P>0,05) terhadap rasa 

putih telur asin. Rerata nilai rasa putih telur 

berkisar 3,09-3,80 (agak asin) (Gambar 4).  

 

Gambar 4. Diagram Rasa Putih Telur Asin dengan 

Penambahan Ekstrak Kayu Manis  

pada Konsentrasi yang Berbeda. 

Tidak adanya pengaruh rasa putih telur 

asin dengan penambahan ekstrak kayu manis 

sampai 6,52% diduga karena konsentrasi yang 

digunakan masih rendah, sehingga minyak atsiri 

dari kayu manis belum mampu memengaruhi 

rasa putih telur itik Magelang. Menurut 

Andriyanto et al. (2013), minyak atsiri dapat 

meningkatkan cita rasa pada telur asin. Wibowo 

et al. (2017) melaporkan bahwa pembuatan telur 

asin dengan penambahan ekstrak jahe (100 ml), 

ekstrak kunyit (50 ml) dan garam 25% memiliki 

nilai 3,80 (terasa jahe pada putih telur asin). Rasa 

yang agak asin dari penelitian ini dikarenakan 
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kurangnya penambahan garam pada 

pembuatan telur asin itik Magelang. 

Penambahan garam pada proses pembuatan 

telur asin dapat mengurangi kelarutan oksigen 

dan meningkatkan cita rasa, sehingga telur 

lebih awet dan meningkatkan cita rasa 

(Marfu’ah dan Sugiarto, 2019). Rendahnya 

kadar garam yang ditambahkan dalam 

pembuatan telur asin akan menyebabkan 

tingkat keasinan yang rendah pada putih telur 

asin (Budiman et al., 2012). 

Hasil penelitian yang sama dilaporkan 

oleh Desiati (2018) yang menunjukkan bahwa 

pemberian ektrak jahe sampai 10% dengan 

cara direbus memiliki skor penilaian panelis 

pada rasa putih telur yaitu 2,53 (tidak terlalu 

asin). Isnani (2018) melaporkan bahwa 

pemberian esktrak jeruk purut dengan 

konsentrasi sampai 30% tidak memberikan 

pengaruh pada rasa telur asin. Hal ini 

dikarenakan kadar jeruk purut yang masih 

rendah sehingga kurang menyerap pada telur 

asin. Rahmawati (2019) melaporkan bahwa 

kandungan minyak atsiri pada sereh dengan 

konsentrasi 25% tidak memberi tambahan rasa 

pada pembuatan telur asin karena adanya 

proses oksidasi minyak atsiri yang menjadi 

resin jika terkena udara. 

Kesukaan 

Penambahan ekstrak kayu manis 

(Cinnamomum burmanii) pada pembuatan 

telur asin itik Magelang sampai konsentrasi 

6,52% tidak memberikan pengaruh (P>0,05) 

terhadap kesukaan pada putih telur asin. Nilai 

kesukaan putih telur asin berkisar 2,93-3,24 

(agak suka) (Gambar 5).  

 

Gambar 5. Diagram Kesukaan Putih Telur Asin dengan 

Penambahan Ekstrak Kayu Manis  

pada Konsentrasi yang Berbeda. 

Tidak adanya perbedaan pengaruh pada 

kesukaan ini diduga karena tingkat penilaian 

panelis terhadap kesukaan putih telur asin itik 

Magelang berbeda-beda. Andriyanto et al. 

(2013) melaporkan bahwa penambahan ekstrak 

kayu manis 5-20% memiliki tingkat kesukaan 

yang berbedabeda pada putih telur asin. 

Penambahan ekstrak kayu manis sebanyak 5% 

menghasilkan kesukaan secara berurutan adalah 

5% panelis menyatakan suka, 10% panelis 

menyatakan netral dan panelis menyatakan tidak 

suka pada konsentrasi 1520%. Faktor lain yang 

diduga menjadi penyebab tidak adanya pengaruh 

terhadap kesukaan panelis yaitu penambahan 

ekstrak kayu manis sampai konsentrasi 6,52% 

tidak memengaruhi aroma, tekstur, dan rasa putih 

telur asin itik Magelang 

Kesukaan keseluruhan putih telur asin itik 

Magelang dipengaruhi seluruh atribut yang diuji. 

Menurut Daroini (2006), parameter kesukaan 
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rasa. Hasil penelitian dari Sumarsih dan 

Fauziyyah (2021), penambahan ekstrak 

bawang putih dan cabai dengan konsentrasi 

masing-masing 50% pada telur asin 

memengaruhi parameter aroma dan rasa, 

tetapi tidak memengaruhi faktor kesukaan 

panelis secara keseluruhan. Hal tersebut 

disebabkan karena tidak adanya perubahan 

telur asin secara fisik. Fitri et al. (2007) 

melaporkan bahwa penambahan ekstrak daun 

salam dengan konsentrasi 25% tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap tingkat kesukaan dengan nilai 3,08-

3,44 (biasa). 

Kadar Air 

Pemberian konsentrasi ekstrak kayu 

manis (Cinnamomum burmanii) pada 

pembuatan telur asin itik Magelang sampai 

6,52% tidak memberikan pengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap kadar air putih telur asin. 

Rerata nilai kadar air putih telur berada pada 

kisaran 82,10-83,90% (Gambar 6).  

 

Gambar 6. Diagram Kadar Air Putih Telur Asin 

dengan Penambahan Ekstrak Kayu Manis  

pada Konsentrasi yang Berbeda. 

Nilai kadar air putih telur asin berkisar 

antara 84,33-86,47% (Nursiwi et al., 2013). 

Tidak adanya perubahan kadar air putih telur 

asin dengan penambahan ekstrak kayu manis 

hingga konsentrasi 6,52% diduga karena adanya 

kandungan senyawa tanin pada kayu manis yang 

menghambat terjadinya proses keluar masuknya 

air ke dalam putih telur. Sifat senyawa tanin 

dalam kayu manis dapat menyamak kulit telur 

dengan menutup poripori kerabang telur yang 

menyebabkan penggumpalan protein, sehingga 

kadar air tidak berpengaruh (Yuliyanto, 2011). 

Wibowo et al. (2017) melaporkan bahwa 

penambahan ekstrak jahe konsentrasi 100 ml dan 

ekstrak kunyit konsentrasi 50 ml selama 

pemeraman 20 hari mampu menurunkan kadar 

air putih telur asin dengan nilai kadar air putih 

telur asin sebesar 81,25%. Bertambahnya lama 

pemeraman telur menyebabkan adanya 

penurunan kadar air akibat pengeluaran air dari 

putih telur dan tergantikan oleh ion garam. 

Menurut Agustina et al. (2015), waktu 

pemeraman telur yang lama pada suatu bahan 

dapat menurunkan kadar air telur asin. 

Hasil penelitian yang sama dilaporkan 

Fadhlurrohman et al. (2021), penambahan 

tepung jahe dan bawang putih sampai 

konsentrasi 20% tidak memberikan perbedaan 

nyata (P>0,05) terhadap kadar air putih telur 

asin. Nilai kadar air putih telur asin pada 

penelitian tersebut yaitu 84,07-85,05%. Hal 

tersebut dikarenakan jahe dan bawang putih 

mengandung tanin yang dapat menyamak kulit 

telur, sehingga dapat menghambat masuknya 

garam ke dalam telur asin. Bawang putih 

memiliki senyawa aktif yaitu tanin, fenolik, dan 

flavonoid (Poernomo dan Ma’ruf (2020). 

Penelitian lain dilaporkan oleh Suryono dan 

Lukman (2018), penambahan konsentrasi 
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bawang putih 30% dan lama pemeraman 

selama 9 hari tidak menunjukkan adanya 

pengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air 

putih telur asin. Nilai kadar air putih telur asin 

yang dihasilkan pada penelitian ini sebesar 

84,06-85,87%. 

KESIMPULAN 

Perendaman telur asin dengan 

penambahan ekstrak kayu manis 

(Cinnamomum burmanii) sampai konsentrasi 

6,52% tidak mengubah aroma, tekstur, rasa, 

kesukaan, dan kadar air tetapi sudah merubah 

warna putih telur asin itik Magelang. 
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