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Abstract. This study aims to evaluate the effect of clove oil (Syzygium aromaticum) marinating on the
organoleptic quality and Haugh Unit value of salted duck eggs. The research used a Completely Randomized
Design (CRD) with four treatments of clove oil concentration (0%; 0.50%; 0.75%; and 1%) and five
replications. The observed parameters included color, aroma, taste, texture, and internal egg quality based on
Haugh Units. Organoleptic data were analyzed using the Kruskal-Wallis and Mann-Whitney tests, while Haugh
Unit data were analyzed using One-Way ANOVA followed by Duncan’s test at a 5% significance level. The
results showed that clove oil marinating significantly affected all observed parameters (P < 0.05). The 1% clove
oil concentration produced the highest scores for color (4.00), aroma (4.27), taste (3.67), and texture (4.00), as
well as the highest Haugh Unit value (61.60). The improvement in quality was associated with the active
compound eugenol, which has antioxidant and antimicrobial properties. It can be concluded that 1% clove oil
concentration is the best treatment for improving the sensory and internal quality of salted duck eggs.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh marinasi minyak cengkeh (Syzygium
aromaticum) terhadap kualitas organoleptik dan nilai Haugh Unit telur asin itik. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan konsentrasi minyak cengkeh (0%; 0,50%; 0,75%; dan 1%)
dan 5 ulangan. Parameter yang diamati meliputi warna, aroma, rasa, tekstur (uji organoleptik), serta kualitas
internal telur menggunakan Haugh Unit. Data organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan
Mann-Whitney, sedangkan data Haugh Unit dianalisis menggunakan One Way ANOVA dan uji lanjut Duncan
pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa marinasi minyak cengkeh memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap seluruh parameter yang diamati. Perlakuan konsentrasi 1% menghasilkan nilai tertinggi
pada warna (4,00), aroma (4,27), rasa (3,67), dan tekstur (4,00). Selain itu, nilai Haugh Unit tertinggi juga
diperoleh pada perlakuan 1% sebesar 61,60 yang menunjukkan kualitas internal telur yang lebih baik.
Peningkatan kualitas tersebut diduga dipengaruhi oleh kandungan senyawa aktif eugenol dalam minyak
cengkeh yang bersifat antioksidan dan antimikroba. Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa
penggunaan minyak cengkeh dengan konsentrasi 1% merupakan perlakuan terbaik dalam meningkatkan
kualitas sensori dan internal telur asin itik.

Kata kunci: Haugh Unit; Kualitas Telur; Minyak Cengkeh; Organoleptik; Telur Asin.

1. LATAR BELAKANG

Telur asin merupakan salah satu produk olahan telur itik yang banyak dikonsumsi
karena memiliki cita rasa khas, nilai gizi tinggi, serta umur simpan yang lebih panjang.
Namun, salah satu kendala utama dalam pengembangan produk telur asin adalah adanya
aroma amis yang cukup kuat sehingga dapat menurunkan tingkat penerimaan konsumen.
Aroma tersebut umumnya disebabkan oleh proses oksidasi lemak dan pembentukan senyawa
volatil seperti amina, aldehid, dan senyawa sulfur selama proses pengolahan.

Berbagai upaya telah dilakukan untuk meningkatkan kualitas telur asin, salah satunya
melalui inovasi bahan tambahan alami. Penggunaan bahan berbasis rempah menjadi alternatif
yang potensial karena selain mudah diperoleh, juga memiliki senyawa bioaktif yang dapat

meningkatkan kualitas produk. Salah satu bahan yang berpotensi digunakan adalah minyak
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cengkeh (Syzygium aromaticum) yang diketahui mengandung senyawa utama eugenol
dengan aktivitas antioksidan dan antimikroba.

Senyawa eugenol dalam minyak cengkeh berperan dalam menghambat pertumbuhan
mikroorganisme serta menekan proses oksidasi lemak yang menjadi penyebab utama
timbulnya bau amis. Selain itu, keberadaan senyawa volatil dari minyak cengkeh juga dapat
memberikan kontribusi terhadap peningkatan karakteristik sensori seperti aroma, rasa, dan
tekstur produk pangan.

Meskipun berbagai penelitian telah mengkaji penggunaan cengkeh dalam pengolahan
pangan, pemanfaatan minyak cengkeh sebagai bahan marinasi pada telur asin masih terbatas,
khususnya dalam kaitannya dengan peningkatan kualitas organoleptik dan kualitas internal
telur. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh marinasi
minyak cengkeh terhadap kualitas organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) serta nilai

Haugh Unit sebagai indikator kualitas internal telur asin itik.

2. KAJIAN TEORITIS
Telur Itik dan Telur Asin

Telur itik merupakan sumber protein hewani yang memiliki kandungan gizi tinggi
seperti protein, lemak, vitamin, dan mineral (Indrawan et al., 2012; Purwati et al., 2015).
Salah satu bentuk pengolahannya adalah telur asin yang dibuat melalui proses difusi garam ke
dalam telur, sehingga dapat menurunkan kadar air, meningkatkan cita rasa, serta
memperpanjang umur simpan dengan menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Kastaman
et al., 2010 dalam Evanuarini, 2021).

Minyak Cengkeh (Syzygium aromaticum)

Minyak cengkeh merupakan minyak atsiri yang mengandung senyawa utama eugenol
dengan aktivitas antioksidan dan antimikroba (Burt, 2004). Senyawa ini mampu menghambat
pertumbuhan bakteri serta menekan proses oksidasi lemak pada bahan pangan. Selain itu,
minyak cengkeh juga diketahui dapat mempengaruhi karakteristik sensori seperti aroma,
rasa, dan tekstur melalui kandungan senyawa volatilnya (Anggrayni et al., 2021).
Aroma dan Kualitas Sensori Telur Asin

Aroma telur asin dipengaruhi oleh pembentukan senyawa volatil seperti amina,
aldehid, dan senyawa sulfur akibat oksidasi lemak selama proses pengasinan (Li et al., 2022).
Peningkatan lemak tak jenuh dapat mempercepat pembentukan senyawa tersebut sehingga
menimbulkan bau amis. Senyawa antioksidan seperti eugenol berperan dalam menghambat

proses tersebut sehingga dapat memperbaiki kualitas aroma. Selain aroma, parameter sensori
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seperti warna, rasa, dan tekstur juga menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap
produk (Sudarman et al., 2018).
Haugh Unit sebagai Indikator Kualitas Telur

Haugh Unit (HU) merupakan parameter yang digunakan untuk menilai kualitas
internal telur berdasarkan hubungan antara tinggi albumen dan berat telur (Aboonajmi et al.,
2016). Nilai HU yang tinggi menunjukkan kualitas albumen yang baik. Proses pengolahan
seperti pengasinan dapat mempengaruhi kualitas aloumen melalui perubahan kadar air, pH,
dan struktur protein (Kang et al., 2011).

3. METODE PENELITIAN
Desain Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan
5 ulangan. Perlakuan yang diberikan berupa konsentrasi minyak cengkeh dalam proses
marinasi telur asin, yaitu: 0% (kontrol), 0,50%, 0,75%, dan 1%.
Bahan dan Prosedur

Bahan utama yang digunakan adalah telur itik segar, garam (NaCl), abu gosok, air,
dan minyak cengkeh (Syzygium aromaticum). Proses penelitian meliputi pembuatan media
pengasinan dengan perbandingan garam dan abu gosok (1:2) yang ditambahkan minyak
cengkeh sesuai perlakuan, kemudian telur diperam selama 14 hari pada suhu kamar. Setelah
proses pemeraman, telur dibersihkan, direbus selama £60 menit, dan didinginkan sebelum
dilakukan pengujian.
Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati meliputi uji organoleptik, yang mencakup warna, aroma, rasa,
dan tekstur menggunakan skala hedonik 1-5 dengan 15 panelis, serta Haugh Unit (HU) yang
digunakan untuk menilai kualitas internal telur berdasarkan tinggi albumen dan berat telur.
Analisis Data

Data organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan
uji Mann-Whitney pada taraf signifikansi 5%. Data Haugh Unit dianalisis menggunakan One
Way ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf signifikansi 5%. Apabila data

tidak memenuhi asumsi normalitas, digunakan uji non-parametrik sebagai alternatif.



Evaluasi Kualitas Telur Asin Itik yang Dimarinasi dengan Minyak Cengkeh (Syzygium Aromaticum) sebagai
Bahan Tambahan

4. HASIL DAN PEMBAHASAN
Tabel 1. Rata Rata Nilai Organoleptik Telur Asin.

No Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
1 0%(0g) 3,13 2,53 2,53 3,13
2 0,50%(6,250) 3,20 3,73 3,20 3,20
3 0,75%(9,3750) 3,47 3,33 3,33 3,47

4 196(12,50) 4,00 4,27 3,67 4,00

Sumber: Data Diolah, 2026.
Tabel 2. Rata-Rata Nilai Haugh Unit Telur Asin.

No Perlakuan Haugh Unit
1 0%(0g) 46,92

2 0,50%(6,250) 48,12

3 0,75%(9,375) 56,86

4 1%(12,59) 61,60

Sumber: Data Diolah, 2026.
Secara umum, hasil penelitian menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan nilai

organoleptik dan Haugh Unit seiring dengan meningkatnya konsentrasi minyak cengkeh.
Perlakuan dengan konsentrasi 1% secara konsisten menghasilkan nilai tertinggi pada seluruh
parameter yang diamati. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan minyak cengkeh
memberikan pengaruh positif terhadap kualitas telur asin baik dari segi sensori maupun
kualitas internal.
Pembahasan
Warna

Hasil penelitian menunjukkan bahwa marinasi minyak cengkeh memberikan
pengaruh nyata terhadap warna telur asin (P<0,05). Nilai rata-rata warna meningkat seiring
dengan peningkatan konsentrasi minyak cengkeh, dengan nilai tertinggi pada perlakuan 1%.

Peningkatan ini diduga berkaitan dengan kandungan senyawa aktif dalam minyak
cengkeh, khususnya eugenol, yang memiliki sifat antioksidan. Senyawa ini berperan dalam
menghambat proses oksidasi lemak yang dapat menyebabkan perubahan warna pada produk
pangan. Dengan terhambatnya proses oksidasi, warna telur asin menjadi lebih stabil dan
tampak lebih menarik bagi panelis.

Hasil ini sejalan dengan penelitian (Usman, 2022) yang menyatakan bahwa minyak
cengkeh dapat mempengaruhi karakteristik sensori, termasuk warna, melalui aktivitas

antioksidan dan kandungan senyawa volatilnya.
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Aroma

Aroma merupakan parameter yang menunjukkan peningkatan paling signifikan
dalam penelitian ini. Nilai aroma meningkat secara nyata (P<0,05) dari 2,53 pada kontrol
menjadi 4,27 pada perlakuan 1%.

Peningkatan kualitas aroma menunjukkan bahwa minyak cengkeh efektif dalam
menekan bau amis yang umumnya terdapat pada telur asin. Bau amis tersebut berasal dari
senyawa volatil seperti amina, aldehid, dan sulfur yang terbentuk akibat oksidasi lemak
selama proses pengasinan. Minyak cengkeh yang kaya akan eugenol mampu menghambat
pembentukan senyawa tersebut melalui aktivitas antioksidan dan antimikroba. Selain itu,
aroma khas dari minyak cengkeh juga memberikan kontribusi positif terhadap penerimaan
panelis. Hal ini sesuai dengan pendapat (Li et al. 2022) yang menyatakan bahwa
pengendalian senyawa volatil sangat berpengaruh terhadap kualitas aroma produk telur.

Rasa

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan minyak cengkeh memberikan
pengaruh nyata terhadap rasa telur asin (P<0,05). Nilai rata-rata rasa meningkat dari 2,53 pada
kontrol menjadi 3,67 pada perlakuan 1%.

Peningkatan rasa ini diduga disebabkan oleh interaksi antara senyawa bioaktif dalam
minyak cengkeh dengan komponen penyusun telur selama proses pengasinan. Eugenol
diketahui memiliki karakteristik rasa yang khas sehingga dapat memberikan sensasi rasa yang
lebih kompleks dan meningkatkan tingkat kesukaan panelis.

Selain itu, penurunan bau amis juga berkontribusi terhadap peningkatan persepsi rasa
secara keseluruhan. Hal ini didukung oleh (Tahir et al., 2023) yang menyatakan bahwa
senyawa aktif dalam cengkeh dapat meningkatkan kualitas sensori produk pangan.

Tekstur

Tekstur telur asin juga menunjukkan peningkatan seiring dengan penambahan
minyak cengkeh. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada perlakuan 1%, yang menunjukkan
bahwa perlakuan tersebut menghasilkan tekstur yang paling disukai panelis.

Perbaikan tekstur diduga berkaitan dengan kemampuan minyak cengkeh dalam
menjaga stabilitas struktur protein selama proses pengolahan. Aktivitas antioksidan yang
dimiliki mampu menghambat kerusakan protein sehingga tekstur telur menjadi lebih padat
dan kompak.

Hal ini sejalan dengan (Hamad et al. 2022) yang menyatakan bahwa minyak atsiri
seperti minyak cengkeh dapat mempengaruhi karakteristik tekstur produk pangan melalui

interaksi dengan komponen protein.
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Haugh Unit

Nilai Haugh Unit pada penelitian ini menunjukkan adanya peningkatan seiring dengan
peningkatan konsentrasi minyak cengkeh. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan 1% yaitu
61,60, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan 0,50%.

Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap nilai Haugh Unit. Nilai HU yang tinggi menunjukkan kualitas albumen yang lebih
baik dan tingkat kesegaran telur yang lebih tinggi.

Peningkatan nilai HU diduga disebabkan oleh kemampuan minyak cengkeh dalam
menghambat degradasi protein albumen selama proses pengasinan. Aktivitas antioksidan
eugenol berperan dalam menjaga integritas struktur protein sehingga kualitas internal telur
tetap terjaga.

Menurut (Aboonajmi et al. 2016), Haugh Unit merupakan indikator utama dalam
menilai kualitas internal telur, sehingga peningkatan nilai HU pada penelitian ini
menunjukkan bahwa penggunaan minyak cengkeh efektif dalam mempertahankan kualitas

telur asin.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa marinasi minyak cengkeh
(Syzygium aromaticum) memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas organoleptik
dan nilai Haugh Unit telur asin itik. Peningkatan konsentrasi minyak cengkeh secara umum
diikuti oleh peningkatan nilai warna, aroma, rasa, tekstur, serta kualitas internal telur.

Perlakuan terbaik diperolen pada konsentrasi minyak cengkeh 1%, yang
menghasilkan nilai organoleptik tertinggi pada warna (4,00), aroma (4,27), rasa (3,67), dan
tekstur (4,00), serta nilai Haugh Unit sebesar 61,60 yang menunjukkan kualitas internal telur
yang baik.

Peningkatan kualitas tersebut diduga berkaitan dengan kandungan senyawa aktif
eugenol dalam minyak cengkeh yang memiliki aktivitas antioksidan dan antimikroba,
sehingga mampu menekan proses oksidasi lemak, menghambat pembentukan senyawa
penyebab bau amis, serta menjaga stabilitas protein dalam telur. Dengan demikian,
penggunaan minyak cengkeh dapat menjadi alternatif bahan alami dalam meningkatkan
kualitas telur asin baik dari segi sensori maupun kualitas internal.

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penggunaan minyak cengkeh
dengan konsentrasi 1% disarankan dalam proses pembuatan telur asin karena terbukti

memberikan hasil terbaik terhadap kualitas organoleptik dan nilai Haugh Unit. Selain itu,
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diperlukan penelitian lanjutan dengan variasi konsentrasi yang lebih tinggi atau kombinasi
dengan bahan alami lain untuk mengetahui batas optimal penggunaan minyak cengkeh serta
potensi peningkatan kualitas yang lebih maksimal. Penelitian selanjutnya juga disarankan
untuk mengkaji aspek daya simpan dan keamanan pangan guna mengetahui efektivitas
minyak cengkeh dalam memperpanjang umur simpan telur asin secara lebih komprehensif.
Di samping itu, pengujian tambahan seperti analisis kimia meliputi kadar protein, lemak, dan
aktivitas antioksidan perlu dilakukan untuk memperkuat data ilmiah terkait mekanisme kerja
minyak cengkeh dalam meningkatkan kualitas telur asin.
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