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PENGARUH PENAMBAHAN BAWANG PUTIH (Allium sativum) PADA 

TELUR ITIK ASIN TERHADAP TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN 

 

Ega Fitria Madyana 

 

ABSTRAK 

 

Penambahan bawang putih (Allium sativum) pada telur itik asin dengan metode 

pemeraman bertahap dan pemasakan dengan tekanan (presto) dapat menjadi solusi 

dalam memproduksi telur asin dengan upaya meningkatkan selera konsumen. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan bawang putih 

dalam metode pemeraman dengan 4 perlakuan terhadap tingkat kesukaan 

konsumen pada atribut warna, rasa, aroma, tekstur, dan keseluruhan telur itik asin. 

Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen murni dengan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Variabel yang digunakan yaitu variabel X 

(penambahan bawang putih) dan variabel Y (tingkat kesukaan konsumen). Data 

yang digunakan diperoleh dari 40 panelis tidak terlatih dengan uji hedonik. Data 

yang diperoleh dianalisis menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) 

berdasarkan lima kriteria mutu telur asin, jika berbeda nyata dilakukan uji lanjut 

dengan uji Duncan dengan taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan terdapat 

pengaruh penambahan bawang putih terhadap atribut warna putih telur, warna 

kuning telur, rasa putih telur, rasa kuning telur, tekstur putih telur, tekstur kuning 

telur, dan keseluruhan telur itik asin. Tidak terdapat pengaruh nyata terhadap atribut 

aroma putih telur dan aroma kuning telur. Kualitas telur asin terbaik yaitu 

menggunakan metode pemeraman dalam larutan 45% bawang putih. 

 

Kata kunci: Bawang Putih (Allium sativum), Telur Itik Asin, Pemeraman Bertahap, 

Presto     
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PENGARUH PENAMBAHAN BAWANG PUTIH (Allium sativum) PADA 

TELUR ITIK ASIN TERHADAP TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN 

 

Ega Fitria Madyana 

 

ABSTRACT 

 

The addition of garlic (Allium sativum) to salted duck eggs with a gradual salting 

method and pressure cooking (presto) can be a solution in producing salted eggs 

by increasing consumer appetite. This study aims to analyze the effect of garlic with 

4 treatments on the level of consumer preference on taste, taste, texture, and total 

salted duck eggs. This type of research is a pure experiment with the Completely 

Randomized Design (CRD) method. The variables used were variable X (addition 

of garlic) and variable Y (level of consumer preference). The data used were 

obtained from 40 untrained panelists with the hedonic test. The data obtained were 

analyzed using the Analysis of Variance (ANOVA) test based on the criteria for the 

quality of salted eggs, if significantly different, a further test was carried out with 

the Duncan test with a level of 5%. The results showed the effect of adding garlic 

on the attributes of egg white color, egg yolk color, egg white taste, egg yolk texture, 

egg yolk texture, and total salted duck eggs. There was no significant effect on the 

attributes of egg white aroma and egg yolk aroma. The best quality salted eggs use 

garlic as much as 45%. 

 

Keywords: Garlic (Allium sativum), Salted Duck Eggs, Gradual Salting, Presto 
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