Jurnal Teknologi Pangan 10(2)7-15

Pengaruh Pemanfaatan Ekstrak Kayu Manis (Cinnamomum burmannii)
terhadap Warna Kuning Telur, Kadar Air, dan Sensori Telur Asin Itik Pengging
(Anas platyrhynchos)

The Effect of Cinnamon (Cinnamomum burmannii) Extract Utilization on Egg Yolk Color, Water Content,
and Sensory Properties of Pengging Salted Duck Eggs (Anas platyrhynchos)

Yohanes Nostianto, Zakaria Husein Abdurrahman®, Eudia Christina Wulandari

Program Studi Peternakan, Fakultas Pertanian dan Peternakan, Universitas Boyolali, Boyolali

*Korespondensi dengan penulis (zhabdurrahman@uby.ac.id)

Artikel ini dikirim pada tanggal 11 Juni 2026 dan dinyatakan diterima tanggal 1 September 2026. Artikel ini juga dipublikasi secara online melalui
https://ejournal3.undip.ac.id/index.php/tekpangan. elSSN 2597-9892. Hak cipta dilindungi undang-undang. Dilarang diperbanyak untuk tujuan
komersial.

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemanfaatan ekstrak kayu manis (Cinnamomum
burmannii) terhadap warna kuning telur, kadar air, dan sensori telur asin itik Pengging (Anas platyrhynchos). Metode
yang digunakan pada penelitian ini adalah metode kuantitatif dengan pendekatan eksperimental. Penelitian
dilakukan melalui pengujian kadar air, egg yolk color fan, organoleptik dan hedonik. Data yang diperoleh kemudian
dianalisis statistik untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh perlakuan terhadap masing-masing parameter. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis pada pembuatan telur asin itik Pengging tidak
berpengaruh nyata pada egg yolk color dan kadar air. Penambahan kayu manis memberikan pengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik yaitu pada parameter aroma, rasa, dan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata pada
parameter warna dan aftertaste. Berpengaruh nyata juga terhadap sifat hedonik pada parameter rasa, namun tidak
berpengaruh nyata pada parameter warna, aroma, dan tekstur. Kesimpulan dari penelitian ini secara umum
penambahan ekstrak kayu manis pada pembuatan telur asin itik Pengging mempengaruhi karakter sensori melalui
interaksi senyawa aktif kayu manis yang terabsorpsi ke dalam telur pada saat proses pemeraman.

Kata kunci: itik Pengging; kadar air; kayu manis; sifat fisik; sifat sensori; telur asin.

Abstract

This study aims to determine the effect of cinnamon extract (Cinnamomum burmannii) on egg yolk color, water
content, and sensory properties of Pengging duck (Anas platyrhynchos) salted eggs. The method used in this study
is a quantitative method with an experimental approach. The study was conducted through testing water content,
egg yolk color fan, as well as organoleptic and hedonic. The data obtained were then analyzed statistically to
determine whether there was an effect of the treatment on each parameter. The results showed that the addition of
cinnamon extract in the production of Pengging salted duck eggs had no significant effect on egg yolk color and
water content. The addition of cinnamon had a significant effect on organoleptic properties, namely on the parameters
of aroma, taste, and texture, but had no significant effect on the parameters of color and aftertaste. It also had a
significant effect on hedonic properties in the parameter of taste, but had no significant effect on the parameters of
color, aroma, and texture. The conclusion of this study, in general, the addition of cinnamon extract in the production
of Pengging salted duck eggs affects sensory characteristics through the interaction of active cinnamon compounds
absorbed into the eggs during the incubation process.

Keywords : cinnamon; Pengging duck; physical properties; salted egg; sensory properties; water content.

Pendahuluan

Telur merupakan salah satu pangan populer dengan nilai gizi tinggi yang berasal dari berbagai jenis unggas
seperti ayam dan itik. Tingginya konsumsi telur dipengaruhi oleh harganya yang relatif terjangkau. Data BPS
menunjukkan produksi telur itik nasional Indonesia tahun 2024 mencapai 269.310.984,73 kg, dengan kontribusi Jawa
Tengah sebesar 45.827.087,88 kg (BPS, 2024). Telur itik mengandung air 66%, protein 12%, mineral 11%, lemak
10%, dan karbohidrat 1% (Andriani et al., 2015). Salah satu jenis yang banyak dikonsumsi adalah telur itik Pengging,
berasal dari Boyolali. Itik Pengging memiliki keunggulan berupa ukuran telur lebih besar, kandungan gizi tinggi, serta
produksi telur yang lebih banyak dibanding itik Tegal dan Magelang, dengan kandungan vitamin A tinggi (Nisa et al.,
2017). Produksinya berkisar 110-130 butir/tahun (Mulyono et al., 2017). Itik Pengging memiliki karakter adaptif
dengan lingkungan yang beragam serta produktivitasnya yang tinggi (Kementerian Pertanian Republik Indonesia,
2025). Keunggulan ini menjadikan telur itik Pengging sebagai pilihan konsumen dalam menentukan kualitas telur.

Telur termasuk bahan pangan yang mudah rusak (perishable food) sehingga memerlukan penanganan
penyimpanan yang baik. Kerusakan terjadi akibat penguapan karbon dioksida dan air melalui pori cangkang yang
memungkinkan pertumbuhan mikroorganisme (Novika et al., 2017). Kandungan protein tinggi dalam putih telur juga
mendukung perkembangan mikroba (Novika et al., 2017). Salah satu upaya memperpanjang masa simpan adalah
dengan mengolah telur menjadi telur asin. Telur asin merupakan metode pengawetan dengan penambahan garam
yang meresap melalui pori-pori cangkang sehingga memperpanjang daya simpan dan memberikan cita rasa khas.
Menurut Wengerska et al. (2023), masa simpan telur dipengaruhi oleh kondisi pori cangkang yang tertutup selama
proses pengasinan.

Namun, produk telur asin yang beredar umumnya memiliki keterbatasan inovasi dan cenderung hanya
menawarkan rasa asin. Oleh karena itu, diperlukan pengembangan produk dengan penambahan bahan alami untuk
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meningkatkan nilai sensori dan mutu. Penambahan ekstrak jahe pada konsentrasi 10-20% diketahui dapat
meningkatkan preferensi panelis terhadap aroma dan rasa telur asin (Desiati dan Dyah, 2018). Selain itu, bahan
alami juga dapat memengaruhi kadar air yang berkaitan dengan mutu dan daya simpan produk. Perbedaan kadar
air berpengaruh terhadap kecepatan pembusukan telur asin. Salah satu bahan alami yang berpotensi digunakan
adalah kayu manis, yang memiliki senyawa aktif untuk meningkatkan aroma, rasa, serta aktivitas antioksidan.
Penambahan 5% ekstrak kayu manis terbukti meningkatkan aktivitas antioksidan hingga 28,164 % (Andriyanto et al.,
2013). Kabupaten Boyolali memiliki kawasan yang potensial terhadap pertumbuhan kayu manis, yaitu wilayah
Boyolali barat yang memiliki ketinggian 700-1.500 mdpl dengan rerata suhu 21-27°C (BPS Kabupaten Boyolali,
2024). Kondisi tersebut relevan dengan persyaratan tumbuh kayu manis yang dapat tumbuh dengan baik pada
ketinggian 500-1.500 mdpl, suhu rata-rata sekitar 25°C, suhu maksimum 27°C dan minimum 18°C (Kementrian
Pertanian Republik Indonesia 2021). Karakteristik wilayah dataran tinggi Boyolali menunjukkan adanya potensi untuk
mendukung pengembangan tanaman perkebunan dan rempah, termasuk kayu manis, sebagai sumber bahan alami
dalam pengembangan produk pangan. Indonesia memiliki potensi besar produksi kayu manis dengan luas areal
87.193 hektare dan produksi 60.018 ton (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2022). Namun, penelitian mengenai
pemanfaatan kayu manis pada produk telur asin masih relatif terbatas, khususnya pada telur asin itik Pengging yang
dibuat menggunakan metode pemeraman basah. Penggunaan itik Pengging memberikan nilai kebaruan karena
penelitian ini tidak hanya berorientasi pada diversifikasi produk telur asin melalui penambahan bahan alami, tetapi
juga mengangkat potensi sumber daya genetik ternak lokal sebagai bahan baku pangan yang memiliki nilai tambah.
Hal ini diperkuat melalui evaluasi karakteristik produk, meliputi karakteristik fisik berupa intensitas warna kuning telur
yang diukur secara objektif menggunakan Egg Yolk Color Fan, karakteristik kimia berupa kadar air, serta karakteristik
sensori yang mencakup warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste, dan tingkat kesukaan (hedonik) pada berbagai
konsentrasi ekstrak kayu manis. Pendekatan ini diharapkan dapat memberikan informasi yang lebih komprehensif
mengenai respons telur asin itik Pengging terhadap penambahan ekstrak kayu manis serta menjadi dasar dalam
pengembangan diversifikasi produk telur asin berbasis bahan alami yang sekaligus meningkatkan nilai tambah
sumber daya genetik ternak lokal Boyolali.

Materi dan Metode
Penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Boyolali serta
Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner, Balai Pelayanan Veteriner Boyolali, Jawa Tengah.

Materi

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu itik Pengging dengan umur 9-11 bulan dan telur itik Pengging
dengan umur tidak lebih dari 5 hari serta kayu manis, air bersih, dan garam. Selain itu, itik diberi pakan komersial
pakan itik petelur masa produksi dengan komposisi bahan pakan sebagai berikut :

Tabel 1. Kandungan nutrisi pakan itik

Kandungan Nufrisi Standar/ Kandungan
Kadar air Maks 14%
Protein kasar Min 19%
Lemak kasar Min 3%
Serat kasar Maks 10%
Abu Maks 14%
Kalsium 2,90 — 4,25%
Fosfor total Min 0,45%
Aflatoksin total Maks 20 ug/kg
Asam amino

- Lisin Min 0,90%

- Metionin Min 0,40%

- Metionin + Sistin Min 0,70%

Sumber : Label pakan itik petelur PT Haida Agriculture Indonesia.

Penelitian ini menggunakan alat-alat di antaranya Egg Yolk Color Fan, cawan porselen, mortar, timbangan
digital, oven, gelas beaker, alu, sikat pembersih, dan desikator.

Metode
Persiapan Sampel Telur Itik Pengging

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini berupa 60 butir telur itik Pengging yang diperoleh dari itik
berumur 9-11 bulan. Telur yang dipilih memiliki umur kurang dari 5 hari, berwarna hijau kebiruan, serta memiliki
bentuk telur yang normal. Seleksi telur dilakukan untuk memperoleh sampel yang memiliki karakteristik relatif
seragam sehingga dapat digunakan dalam proses pembuatan telur asin. Telur yang telah dipilih kemudian
dibersihkan dari kotoran yang menempel pada permukaan kerabang menggunakan air mengalir dan sikat secara
perlahan hingga bersih. Setelah proses pembersihan, dilakukan pemeriksaan kondisi fisik kerabang untuk
memastikan telur tidak mengalami retak, pecah, atau kerusakan lainnya.

Selanjutnya dilakukan pemeriksaan kualitas telur secara visual menggunakan metode candling
(peneropongan). Pemeriksaan candling dilakukan dengan meneropong telur menggunakan sumber cahaya untuk
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mengetahui kondisi bagian dalam telur. Telur dinyatakan layak digunakan sebagai sampel apabila berdasarkan
pemeriksaan candling tidak menunjukkan adanya kerusakan atau kelainan yang dapat mempengaruhi kualitas telur,
seperti adanya retakan halus pada kerabang, kondisi isi telur yang tidak normal, atau tanda-tanda kerusakan lainnya.
Telur yang memenuhi seluruh kriteria tersebut kemudian digunakan sebagai bahan baku dalam proses pembuatan
telur asin dengan penambahan kayu manis.

Persiapan Ekstrak Kayu Manis

Serbuk kayu manis (Cinnamomum burmannii) yang digunakan dalam penelitian ini merupakan serbuk kayu
manis kering yang telah dihaluskan, berwarna cokelat, memiliki aroma khas kayu manis, serta tidak mengandung
bahan tambahan. Serbuk kayu manis ditimbang menggunakan timbangan sesuai dengan konsentrasi perlakuan
yang telah ditetapkan, yaitu PO sebagai perlakuan kontrol sebesar 0% (w/v), P1 sebesar 2,27% (w/v), P2 sebesar
4,54% (wl/v), dan P3 sebesar 6,81% (w/v). Setiap perlakuan menggunakan air sebanyak 900 mL. Berdasarkan
konsentrasi tersebut, jumlah serbuk kayu manis yang digunakan masing-masing toples adalah 0g pada PO, 20,439
pada P1, 40,86g pada P2, dan 61,29g pada P3.

Serbuk kayu manis sesuai perlakuan kemudian dimasukkan ke dalam 900 mL air dan dipanaskan hingga
mencapai suhu 60°C. Campuran dipertahankan pada suhu 60°C selama 30 menit sambil diaduk secara perlahan
supaya senyawa yang terkandung dalam kayu manis dapat terekstraksi ke dalam air. Setelah proses pemanasan
selesai, campuran dipisahkan dari ampas serbuk kayu manis dengan cara disaring menggunakan kain saring
berbahan katun yang bersih dan halus hingga diperoleh ekstrak kayu manis tanpa ampas.

Selanjutnya, sebanyak 225g garam kasar (NaCl) berbentuk kristal, berwarna putih, bersih, kering, dan tidak
mengandung bahan tambahan lain ditambahkan ke dalam ekstrak kayu manis sesuai perlakuan. Campuran
kemudian diaduk hingga garam larut secara merata. Ekstrak kayu manis yang telah ditambahkan garam selanjutnya
digunakan sebagai larutan pemeraman pada proses pembuatan telur asin dengan metode pemeraman basah
(Hermawan et al., 2023).

Pembuatan Telur Asin

Telur asin dibuat dengan mengikuti metode (Abdurrahman et al., 2025) yang telah dimodifikasi dengan
menggunakan larutan pemeraman yang telah dibuat sebelumnya melalui proses pemeraman basah. Masukkan
larutan ekstrak kayu manis dan garam ke dalam toples plastik berkapasitas 1.300 mL, kemudian masukkan telur (3
butir/toples), dan tutup rapat toples, peram dengan metode pemeraman basah selama 10 hari.

Pengukusan Telur Asin
Telur yang telah diperam dengan pemeraman basah ke dalam ekstrak kayu manis kemudian dilakukan
pengukusan dengan waktu 30 menit setelah mendidihnya air supaya telur asin matang sempurna.

Pengujian Egg Yolk Color Fan

Pengujian Egg Yolk Color Fan dilakukan untuk mengetahui intensitas warna kuning telur asin setelah proses
pemeraman dengan penambahan ekstrak kayu manis. Telur asin yang telah matang dibelah menjadi dua bagian,
kemudian warna kuning telur diamati dan dibandingkan secara langsung dengan skala warna pada Egg Yolk Color
Fan (YCF) yang memiliki rentang nilai 1—-15, mulai dari kuning pucat hingga oranye pekat. Pengamatan dilakukan di
bawah pencahayaan yang seragam untuk meminimalkan kesalahan penilaian. Nilai warna ditentukan berdasarkan
skala warna yang paling mendekati warna kuning telur yang diamati (Septinova et al., 2023; Sharma et al., 2020).

Pengujian Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan menggunakan metode oven berdasarkan AOAC (Latimer, 2012). Cawan
porselen terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam
desikator selama 15 menit dan ditimbang untuk memperoleh berat cawan kosong (X). Sebanyak 2 gram sampel
dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang untuk memperoleh berat awal cawan beserta sampel (Y). Sampel
kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 6 jam, didinginkan dalam desikator selama 15 menit,
dan ditimbang untuk memperoleh berat akhir (Z). Proses pengeringan dan penimbangan diulang hingga diperoleh
berat konstan. Kadar air dihitung berdasarkan selisih berat sampel sebelum dan sesudah pengeringan melalui rumus
berikut :

Kadar Air = (Y-2Z) / (Y-X) x 100%

Pengujian Sensori

Pengujian sensori dilakukan untuk mengevaluasi karakteristik dan tingkat kesukaan panelis terhadap telur
asin yang dihasilkan. Pengujian meliputi uji skoring dan uji hedonik dengan melibatkan 25 panelis tidak terlatih
dengan syarat, yaitu berusia 17-25 tahun yang telah menempuh mata kuliah Teknologi Hasil Ternak, tidak buta
warna, memiliki sensitivitas indera pengecap yang baik, dan dalam kondisi siap mengikuti penguijian.

Uji organoleptik dilakukan untuk menggambarkan perbedaan karakteristik sensori telur asin menggunakan
metode skoring dengan skala 1-5 dengan parameter warna yaitu 1 = sangat putih hingga 5 = sangat coklat; aroma
yaitu 1 = sangat amis hingga 5 = sangat tidak amis; rasa yaitu 1 = tidak asin hingga 5 = sangat asin; tekstur yaitu 1
= sangat lembek hingga 5 = sangat padat; dan aftertaste yaitu 1 = sangat tidak terasa hingga 5 = sangat terasa.
Warna dinilai berdasarkan tingkat warna kuning telur, aroma berdasarkan intensitas aroma amis, rasa berdasarkan
tingkat keasinan, tekstur berdasarkan tingkat kepadatan kuning telur, dan aftertaste berdasarkan intensitas sensasi
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rasa yang tertinggal setelah telur asin dikonsumsi. Setiap panelis diberikan sampel dari masing-masing perlakuan
dan diminta memberikan skor sesuai dengan indikator yang telah ditetapkan (Abdurrahman et al., 2025).

Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur
telur asin menggunakan skala 1-5, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 =
sangat suka (Abdurrahman et al., 2025). Uji hedonik menggunakan panelis yang sama dengan uji skoring.
Penggunaan panelis dalam uji hedonik bertujuan untuk memperoleh penilaian yang konsisten terhadap atribut
sensori produk, sehingga hasil yang diperoleh menggambarkan tingkat kesukaan panelis.

Pengolahan dan Analisis Data

Seluruh data hasil penelitian, baik dari pengujian warna kuning telur, kadar air, dan sensori, kemudian
dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf nyata 5%. Apabila terdapat data yang signifikan
antar perlakuan, maka akan dilanjut uji lanjutan yaitu Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui letak
perbedaan (Abdurrahman et al., 2025).

Hasil dan Pembahasan
Warna Kuning Telur dan Kadar Air

Hasil penelitian sifat fisik dan kimia telur asin itik Pengging dengan penambahan ekstrak kayu manis, yaitu
pada parameter Yolk Color Fan dan kadar air disajikan pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisa Warna Kuning Telur dan Kadar Air

Parameter PO P1 P2 P3
Warna Kuning Telur 14,4 £ 0,89 13,8 £ 0,45 14,0 £ 1,00 14,4 £ 0,55
Kadar Air 63,52 + 7,02 65,55 + 3,44 65,74 + 1,17 60,00 + 6,31
Keterangan : PO = 0%; P1 =2,27%; P2 = 4,54%; dan P3 = 6,81% ekstrak kayu manis. Konsentrasi dihitung berdasarkan

berat serbuk kayu manis (g) dalam 300 mL air per butir telur dengan rumus % (w/v) = (berat serbuk kayu
manis/volume air) x 100. P1 = (6,81/300) x 100; P2 = (13,62/300) x 100; dan P3 = (20,43/300) x 100.

Hasil analisis One-Way ANOVA menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis pada pembuatan
telur asin itik Pengging tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna kuning telur. Tidak adanya
perbedaan yang signifikan antarperlakuan diduga karena senyawa aktif yang terkandung dalam kayu manis, seperti
sinamaldehid dan senyawa fenolik, tidak berfungsi sebagai pigmen pembentuk warna. Senyawa-senyawa tersebut
lebih berperan sebagai antioksidan, antibakteri, serta pembentuk aroma dan cita rasa produk pangan dibandingkan
dengan senyawa pewarna alami (Septinova et al., 2023; Karuniansyah et al., 2025). Selain itu, selama proses
pemeraman basah, difusi air dan garam melalui pori-pori kerabang merupakan proses utama dalam perpindahan
massa selama pengasinan. Meskipun senyawa dari ekstrak kayu manis berpotensi berdifusi melalui pori-pori
kerabang, penetrasinya hingga mencapai kuning telur diduga berlangsung secara terbatas. Senyawa tersebut harus
melewati kerabang dan membran telur sebelum mencapai bagian kuning telur, sehingga jumlah senyawa yang dapat
mencapai kuning telur kemungkinan relatif rendah. Lama pemeraman selama 10 hari juga diduga belum cukup untuk
menghasilkan penetrasi senyawa dari ekstrak kayu manis secara optimal ke bagian kuning telur. Akibatnya,
perbedaan konsentrasi ekstrak kayu manis antarperlakuan belum mampu menghasilkan perubahan intensitas warna
kuning telur yang dapat terdeteksi melalui pengukuran Egg Yolk Color Fan. Dengan demikian, tidak adanya pengaruh
nyata terhadap warna kuning telur diduga lebih berkaitan dengan keterbatasan penetrasi senyawa dari ekstrak kayu
manis dan sifat senyawa tersebut yang bukan merupakan pigmen utama pembentuk warna kuning telur.

Warna kuning telur pada unggas pada dasarnya lebih dipengaruhi oleh kandungan pigmen karotenoid yang
berasal dari pakan dan telah terdeposisi di dalam kuning telur sebelum proses pengolahan dilakukan. Pigmen
karotenoid seperti lutein, zeaxanthin, dan astaxanthin diketahui mampu meningkatkan intensitas warna kuning
hingga oranye pada telur karena sifatnya yang lipofilik sehingga mudah terakumulasi pada fraksi lemak kuning telur
(Chen et al., 2025). Kojima et al. (2022) melaporkan bahwa peningkatan kandungan karotenoid dalam pakan unggas
secara signifikan meningkatkan total karotenoid kuning telur dan berpengaruh terhadap skor warna berdasarkan
metode Yolk Color Fan. Sebaliknya, kayu manis tidak mengandung pigmen karotenoid yang berperan langsung
dalam pembentukan warna kuning telur. Oleh karena itu, penambahan ekstrak kayu manis selama proses
pemeraman tidak mampu mengubah warna kuning telur yang telah terbentuk sebelumnya. Rataan skor warna
kuning telur pada penelitian ini berkisar antara 13,8—14,4 berdasarkan standar Yolk Color Fan (YCF). Nilai tersebut
menunjukkan bahwa telur asin yang dihasilkan memiliki warna kuning telur yang relatif pekat dan masih berada
dalam kisaran normal telur itik. Kesamaan nilai tersebut menunjukkan bahwa karakteristik warna kuning telur lebih
banyak dipengaruhi oleh faktor genetik dan komposisi pakan dibandingkan dengan perlakuan penambahan ekstrak
kayu manis selama proses pembuatan telur asin.

Hasil analisis One-Way ANOVA pada parameter kadar air menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu
manis dalam media pemeraman telur asin juga tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05). Tidak adanya perbedaan
kadar air antar perlakuan diduga berkaitan dengan keberadaan senyawa tanin yang terkandung dalam kayu manis.
Maslahah dan Nurhayati (2021) menyebutkan bahwa menurut penelitian Emilda (2018), kayu manis mengandung
senyawa tanin yang cukup tinggi (lebih dari 10%) dibandingkan senyawa rempah lainnya. Senyawa tanin yang
terdapat dalam kayu manis diketahui memiliki kemampuan berinteraksi dengan protein, tetapi pengaruhnya terhadap
proses perpindahan air dan garam selama pemeraman telur asin belum dapat dipastikan secara langsung. Oleh
karena itu, tidak adanya perbedaan kadar air antarperlakuan lebih mungkin berkaitan dengan kondisi pemeraman
yang relatif sama, terutama jumlah garam, volume larutan pemeraman, jumlah telur, dan lama pemeraman selama
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10 hari. Perbedaan konsentrasi ekstrak kayu manis diduga belum memberikan pengaruh yang cukup besar terhadap
jumlah air yang berpindah selama proses pemeraman, sehingga kadar air antarperlakuan tetap relatif sama
(Karuniansyah et al., 2025). Hambatan terhadap proses perpindahan zat tersebut menyebabkan perubahan kadar
air pada telur selama pemeraman menjadi relatif kecil meskipun konsentrasi ekstrak kayu manis yang diberikan
berbeda.

Selain berperan dalam menutup pori-pori kerabang, tanin juga mampu menyebabkan terjadinya denaturasi
dan penggumpalan protein. Interaksi antara tanin dan protein dapat membentuk ikatan kompleks yang lebih stabil
sehingga berkontribusi dalam mempertahankan struktur jaringan telur serta mengurangi kehilangan maupun
penyerapan air secara berlebihan (Kurniati et al., 2020). Mekanisme tersebut diduga menjadi salah satu faktor yang
menyebabkan kadar air telur asin pada seluruh perlakuan relatif stabil dan tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan. Kadar air merupakan salah satu parameter penting yang menentukan kualitas telur asin karena berkaitan
dengan tekstur, daya simpan, dan stabilitas produk selama penyimpanan. Pada penelitian ini, nilai kadar air yang
diperoleh masih berada dalam kisaran yang dapat diterima untuk produk telur asin dan menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kayu manis tidak mengganggu keseimbangan kadar air produk. Dengan demikian, dapat
disimpulkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis hingga konsentrasi 6,81% belum mampu memberikan
perubahan yang signifikan terhadap warna kuning telur maupun kadar air telur asin itik Pengging.

Organoleptik
Hasil penelitian organoleptik telur asin itik Pengging dengan tambahan ekstrak kayu manis, yaitu pada
parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste disajikan pada tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata Hasil Uji Organoleptik

Parameter PO P1 P2 P3
Warna 3,36 £ 0,48 3,56 £ 0,54 3,92 £0,82 3,64 £0,71
Aroma 2,80 + 0,65° 3,00 + 0,65% 3,16 £ 0,75% 3,36 £0,81°
Rasa 4,32 + 0,86 3,96 + 1,00% 3,80 + 1,082 3,80 £ 0,952
Tekstur 3,92 + 0,40% 3,92 +0,28% 4,00 £ 0,29° 3,68 £ 0,63
Aftertaste 3,68 £0,75 3,64 + 0,80 3,12+1,15 3,44 + 1,05
Keterangan : Superskrip pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). PO = 0%; P1 = 2,27%; P2 =

4,54%; dan P3 = 6,81% ekstrak kayu manis. Konsentrasi dihitung berdasarkan berat serbuk kayu manis
(g) dalam 300 mL air per butir telur dengan rumus % (w/v) = (berat serbuk kayu manis/volume air) x 100.
P1=(6,81/300) x 100; P2 = (13,62/300) x 100; dan P3 = (20,43/300) x 100.

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap warna putih telur asin. Hal ini diduga karena senyawa aktif kayu manis seperti sinamaldehid tidak berperan
sebagai pigmen warna, melainkan lebih berkontribusi terhadap karakteristik aroma dan rasa. Selain itu, konsentrasi
ekstrak kayu manis yang digunakan pada penelitian ini belum mampu memberikan perubahan visual yang signifikan
pada putih telur asin (Glldane, 2025). Proses pengasinan lebih didominasi oleh difusi air dan garam dibandingkan
dengan absorpsi senyawa aktif lain ke dalam telur. Absorpsi senyawa aktif kayu manis melalui pori-pori kerabang
telur relatif terbatas karena dipengaruhi oleh ukuran molekul dan tingkat kelarutannya, sehingga jumlah senyawa
yang masuk ke dalam telur tidak cukup untuk menghasilkan perubahan warna yang dapat diamati secara visual
(Legowo et al., 2024).

Dengan demikian, warna putih telur lebih banyak dipengaruhi oleh karakteristik alami telur dan proses
pengasinan dibandingkan dengan penambahan ekstrak kayu manis. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya yang menyatakan bahwa penambahan rempah alami seperti kayu manis tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap warna, namun lebih memengaruhi atribut sensori lain seperti aroma dan rasa (Badiyatunnajah dan
Adyatama, 2025; Karuniansyah et al., 2025).

Penambahan ekstrak kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma telur asin. Hasil uji DMRT
menunjukkan bahwa perlakuan tanpa penambahan ekstrak kayu manis (PO) berbeda nyata dengan perlakuan
konsentrasi tertinggi (P3), sedangkan P1 dan P2 berada pada kelompok yang tidak berbeda nyata. Perlakuan kontrol
menghasilkan aroma amis yang lebih kuat akibat terbentuknya senyawa volatil, terutama senyawa sulfur yang
muncul selama proses denaturasi protein pada pengasinan (English et al., 2023). Sebaliknya, peningkatan
konsentrasi ekstrak kayu manis mampu menurunkan intensitas aroma amis dan menghasilkan aroma rempah yang
lebih dominan.

Perubahan aroma tersebut berkaitan dengan keberadaan senyawa aromatik utama kayu manis seperti
sinamaldehid, eugenol, dan linalool yang memiliki intensitas aroma tinggi serta karakter khas rempah yang hangat
dan sedikit manis (Nuraeni et al., 2022; Spence, 2024). Selain memberikan aroma khas, senyawa aromatik kayu
manis juga dapat berinteraksi dengan protein dan lemak telur. Interaksi tersebut menyebabkan pelepasan senyawa
volatil penyebab bau amis menjadi lebih lambat, sehingga aroma rempah bertahan lebih lama selama proses
konsumsi (Hansen et al., 2021). Hasil penelitian ini mendukung berbagai penelitian sebelumnya yang menunjukkan
bahwa penggunaan bahan alami seperti kayu manis, jahe, dan bawang putih mampu menurunkan aroma amis telur
asin dan meningkatkan karakter aroma produk (Faridah, 2017; Zhuhri et al., 2022).

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
rasa telur asin. Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa perlakuan kontrol (P0O) berbeda nyata dengan perlakuan P2 dan
P3, namun tidak berbeda nyata dengan P1. Telur asin tanpa penambahan kayu manis memiliki rasa asin yang lebih
dominan karena proses difusi garam berlangsung optimal tanpa adanya interaksi dengan senyawa aktif lain
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(Ramdayani et al., 2023). Garam yang berdifusi melalui pori-pori kerabang telur menjadi faktor utama pembentuk
cita rasa asin pada telur asin.

Penambahan ekstrak kayu manis pada konsentrasi sedang hingga tinggi menyebabkan penurunan persepsi
rasa asin. Hal ini diduga disebabkan oleh keberadaan senyawa aktif seperti sinamaldehid, eugenol, dan linalool yang
memberikan sensasi hangat serta aroma rempah sehingga mengurangi dominasi rasa asin yang dirasakan panelis
(Spence, 2024). Selain itu, kayu manis juga mengandung tanin yang dapat memberikan sensasi sepat ringan
sehingga turut memengaruhi persepsi rasa secara keseluruhan. Kondisi ini menyebabkan rasa asin yang menjadi
ciri khas telur asin berkurang intensitasnya seiring peningkatan konsentrasi ekstrak kayu manis. Hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian Badiyatunnajah dan Adyatama (2025) yang melaporkan bahwa peningkatan konsentrasi
kayu manis dapat menurunkan tingkat kesukaan rasa karena mengubah karakter asli telur asin.

Penambahan ekstrak kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur telur asin. Hasil uji DMRT
menunjukkan bahwa perlakuan P2 berbeda nyata dengan P3, namun tidak berbeda nyata dengan PO dan P1.
Perlakuan dengan konsentrasi sedang menghasilkan tekstur yang lebih padat dibandingkan dengan perlakuan
lainnya. Kondisi ini diduga berkaitan dengan interaksi antara senyawa fenolik yang terdapat dalam ekstrak kayu
manis dengan protein telur. Senyawa fenolik memiliki gugus hidroksil (-OH) yang dapat membentuk ikatan hidrogen
dengan gugus polar pada protein, seperti gugus karbonil (C=0) dan gugus N-H. Selain itu, struktur cincin aromatik
pada senyawa fenolik memungkinkan terjadinya interaksi hidrofobik dengan bagian asam amino protein yang bersifat
nonpolar. Interaksi tersebut dapat memengaruhi konformasi dan asosiasi antarmolekul protein sehingga berpotensi
menghasilkan struktur jaringan protein yang lebih kompak. Struktur protein yang lebih kompak dapat membatasi
pergerakan air di dalam matriks protein dan pada akhirnya berkontribusi terhadap pembentukan tekstur telur asin
yang lebih padat. Dengan demikian, interaksi fenolik-protein diduga menjadi salah satu mekanisme yang
berkontribusi terhadap perubahan karakteristik tekstur telur asin setelah penambahan ekstrak kayu manis (Shahidi
dan Dissanayaka, 2023).

Selain itu, kandungan tanin pada kayu manis dapat membantu menutup pori-pori kerabang telur dan
mendukung proses penggumpalan protein sehingga menghasilkan tekstur yang lebih kompak (Maulana et al., 2024).
Pada konsentrasi sedang, proses difusi garam masih berlangsung efektif sehingga koagulasi protein selama
pengasinan dapat terjadi secara optimal (Gao et al., 2021). Sebaliknya, pada konsentrasi tertinggi (P3), tekstur telur
asin cenderung menjadi lebih lunak. Hal ini diduga karena tingginya konsentrasi senyawa fenolik menyebabkan
denaturasi protein yang berlebihan sehingga struktur jaringan protein kehilangan kekompakan dan kemampuan
mengikat air secara optimal (Ramdayani et al., 2023; Liu et al., 2025).

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap aftertaste telur asin. Meskipun demikian, peningkatan konsentrasi ekstrak kayu manis cenderung
menghasilkan sensasi rasa akhir berupa rasa sepat dan pedas ringan yang berasal dari kandungan senyawa fenolik,
tanin, dan sinamaldehid pada kayu manis (Spence, 2024; Huang et al., 2025). Sensasi tersebut terutama mulai
dirasakan pada perlakuan dengan konsentrasi tertinggi, namun intensitasnya belum cukup kuat untuk menimbulkan
perbedaan nyata antarperlakuan.

Tidak adanya perbedaan nyata menunjukkan bahwa karakter aftertaste telur asin masih didominasi oleh rasa
asin khas hasil proses pengasinan. Oleh karena itu, meskipun kandungan senyawa aktif meningkat seiring
penambahan konsentrasi ekstrak kayu manis, pengaruhnya terhadap aftertaste relatif seragam antarperlakuan.Hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian Badiyatunnajah dan Adyatama (2025) yang melaporkan bahwa penambahan
kayu manis pada telur asin tidak memberikan perubahan nyata terhadap penerimaan rasa akhir oleh panelis.

Hedonik
Hasil penelitian sifat hedonik telur asin itik Pengging dengan penambahan ekstrak kayu manis, yaitu pada
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur disajikan pada tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata hasil uji Hedonik

Parameter PO P1 P2 P3
Warna 3,84 £ 0,69 3,76 £ 0,66 3,84 £ 0,69 3,600,76
Aroma 3,56 £ 0,65 3,28 £ 0,89 3,24 £ 0,88 3,40 £ 0,91
Rasa 4,16 + 0,55 3,44 + 1,002 3,24 £1,132 3,44 + 1,042
Tekstur 4,08 £0,40 3,84 £ 0,55 3,92 +£0,70 3,88 +£0,73
Keterangan : Superskrip pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). PO = 0%; P1 = 2,27%; P2 = 4,54%;

dan P3 = 6,81% ekstrak kayu manis. Konsentrasi dihitung berdasarkan berat serbuk kayu manis (g) dalam 300
mL air per butir telur dengan rumus % (w/v) = (berat serbuk kayu manis/volume air) x 100. P1 = (6,81/300) x
100; P2 = (13,62/300) x 100; dan P3 = (20,43/300) x 100.

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap tingkat kesukaan warna telur asin. Hal ini diduga karena warna telur asin pada seluruh perlakuan masih
mempertahankan karakteristik visual khas telur asin yang umum dikenal dan dapat diterima oleh panelis. Pada
penelitian ini, penambahan ekstrak kayu manis tidak menimbulkan perubahan visual yang mencolok sehingga
panelis memberikan penilaian yang relatif seragam pada seluruh perlakuan. Senyawa aktif kayu manis seperti
sinamaldehid dan senyawa fenolik diketahui lebih berperan dalam pembentukan aroma dan rasa dibandingkan
warna, sehingga kontribusinya terhadap perubahan visual produk relatif rendah (Spence, 2024). Selain itu, selama
proses pengasinan, mekanisme yang dominan terjadi adalah difusi air dan garam melalui pori-pori kerabang telur,
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sedangkan absorpsi senyawa aktif lain berlangsung lebih terbatas dan sangat dipengaruhi oleh ukuran molekul serta
kelarutannya (Legowo et al., 2024).

Tingkat kesukaan warna yang relatif stabil pada seluruh perlakuan menunjukkan bahwa penambahan ekstrak
kayu manis tidak menurunkan penerimaan panelis terhadap aspek visual produk. Warna telur asin yang tetap cerah
dan tidak menyimpang dari karakteristik telur asin pada umumnya cenderung lebih disukai konsumen karena
memberikan kesan segar dan berkualitas (Abdurrahman et al., 2025). Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya yang melaporkan bahwa penambahan rempah pada konsentrasi rendah hingga sedang tidak
memberikan perubahan warna yang signifikan pada produk pangan berbasis protein (Giildane, 2025). Penelitian lain
juga menunjukkan bahwa penambahan kayu manis pada telur asin lebih berpengaruh terhadap aroma dan rasa
dibandingkan dengan warna (Karuniansyah et al., 2025; Badiyatunnajah dan Adyatama, 2025).

Penambahan ekstrak kayu manis tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan aroma telur
asin. Hasil ini menunjukkan bahwa seluruh perlakuan masih berada pada kategori aroma yang dapat diterima
panelis, sehingga perubahan aroma yang terjadi belum cukup kuat untuk menggeser preferensi panelis secara
signifikan. Meskipun secara deskriptif penambahan kayu manis mampu menurunkan kesan amis pada telur asin,
perubahan tersebut tidak secara langsung meningkatkan tingkat kesukaan aroma karena panelis telah terbiasa
dengan aroma khas telur asin sebagai karakteristik produk tradisional. Aroma merupakan atribut sensori yang sangat
dipengaruhi oleh pengalaman, kebiasaan konsumsi, dan ekspektasi konsumen terhadap suatu produk. Keberadaan
aroma rempah dari kayu manis memang memberikan karakter aroma yang lebih kompleks, namun tidak selalu
meningkatkan tingkat kesukaan apabila aroma tersebut berbeda dari karakter yang telah dikenal konsumen. Menurut
Legowo et al. (2024), penerimaan aroma suatu produk tidak hanya ditentukan oleh intensitas aroma, tetapi juga oleh
kesesuaian aroma tersebut dengan ekspektasi konsumen terhadap produk pangan yang dikonsumsi.

Senyawa utama kayu manis seperti sinamaldehid, eugenol, dan linalool memiliki karakter aroma rempah yang
khas dan diketahui mampu menutupi aroma amis melalui mekanisme masking effect (Spence, 2024). Selain itu,
aroma khas telur asin yang telah diterima dengan baik oleh panelis menyebabkan penurunan aroma amis tidak
selalu diikuti oleh peningkatan skor hedonik. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa meskipun kualitas aroma telur
asin mengalami perbaikan melalui penurunan aroma amis, tingkat kesukaan panelis tetap relatif sama pada seluruh
perlakuan. Temuan ini sejalan dengan penelitian Zhuhri et al. (2022) yang melaporkan bahwa penambahan sari jahe
pada telur asin mampu memodifikasi aroma, tetapi tidak selalu meningkatkan tingkat kesukaan panelis. Hasil serupa
dilaporkan oleh Badiyatunnajah dan Adyatama (2025), yang menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi kayu
manis cenderung mengubah karakter aroma asli telur asin sehingga tidak selalu meningkatkan kesukaan panelis.

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
tingkat kesukaan rasa telur asin. Perlakuan kontrol tanpa penambahan kayu manis menunjukkan nilai kesukaan
tertinggi karena mempertahankan karakter rasa asin khas telur asin yang telah dikenal dan sesuai dengan ekspektasi
konsumen. Rasa asin yang terbentuk selama proses pengasinan merupakan atribut utama yang menentukan
penerimaan konsumen terhadap produk telur asin (Ariawan dan Hafid, 2021). Panelis cenderung lebih menyukai cita
rasa yang familiar dan sesuai dengan karakteristik asli produk. Oleh karena itu, penambahan ekstrak kayu manis
yang mengubah profil rasa telur asin menyebabkan terjadinya penurunan tingkat kesukaan pada beberapa
perlakuan. Menurut Legowo et al. (2024), konsumen umumnya memiliki ekspektasi tertentu terhadap cita rasa
produk tradisional, sehingga perubahan rasa yang terlalu kuat dapat menurunkan tingkat penerimaan.

Penurunan tingkat kesukaan rasa diduga berkaitan dengan keberadaan senyawa aktif kayu manis seperti
sinamaldehid dan senyawa fenolik yang memberikan sensasi hangat, pedas ringan, dan sedikit sepat. Senyawa-
senyawa tersebut dapat memodifikasi persepsi rasa utama dan mengurangi dominasi rasa asin yang menjadi
karakter khas telur asin (Spence, 2024). Selain itu, interaksi antara senyawa aktif kayu manis dengan protein dan
lemak telur selama proses pengasinan turut memengaruhi persepsi cita rasa. Interaksi tersebut menghasilkan
kompleksitas rasa yang lebih tinggi, namun tidak selalu sesuai dengan preferensi panelis yang menginginkan rasa
asin khas telur asin. Hasil penelitian ini sejalan dengan Badiyatunnajah dan Adyatama (2025) yang melaporkan
bahwa peningkatan konsentrasi kayu manis cenderung menurunkan tingkat kesukaan rasa karena mengubah
karakter asli telur asin.

Penambahan ekstrak kayu manis tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan tekstur telur
asin. Nilai kesukaan tekstur pada seluruh perlakuan berada pada kategori suka, yang menunjukkan bahwa tekstur
telur asin yang dihasilkan masih berada dalam rentang tekstur yang normal dan dapat diterima dengan baik oleh
panelis. Tidak adanya perbedaan nyata mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak kayu manis belum mampu
menghasilkan perubahan tekstur yang cukup besar untuk memengaruhi preferensi panelis. Difusi garam dan
perubahan kadar air selama pemeraman berperan penting dalam pembentukan tekstur putih maupun kuning telur.
Selama proses tersebut masih berlangsung secara normal, panelis cenderung memberikan penilaian yang relatif
sama terhadap tekstur produk.

Senyawa aktif kayu manis seperti sinamaldehid dan senyawa fenolik memiliki peran utama pada pembentukan
aroma dan rasa, sedangkan pengaruhnya terhadap tekstur relatif kecil (Spence, 2024). Selain itu, jumlah senyawa
aktif yang terabsorpsi ke dalam telur selama pemeraman diduga belum cukup besar untuk menyebabkan perubahan
tekstur yang dapat dirasakan secara nyata oleh panelis. Oleh karena itu, meskipun terdapat variasi konsentrasi
ekstrak kayu manis, karakteristik tekstur telur asin secara umum tetap dipertahankan. Sejalan dengan Abdurrahman
et al. (2025), tekstur telur asin lebih dipengaruhi oleh mekanisme pengasinan dan media pemeraman dibandingkan
penambahan bahan alami. Penelitian Legowo et al. (2024) juga menyatakan bahwa penggunaan kayu manis pada
produk pangan lebih dominan memengaruhi atribut rasa dan aroma daripada tekstur. Temuan ini diperkuat oleh
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Nawangsari et al. (2020) serta Badiyatunnajah dan Adyatama (2025) yang melaporkan bahwa penambahan bahan
alami pada telur asin tidak memberikan perubahan signifikan terhadap tingkat kesukaan tekstur panelis.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pemanfaatan ekstrak kayu manis pada pembuatan telur asin itk
Pengging berpotensi digunakan sebagai bahan alami untuk memperbaiki karakter sensori, terutama dalam
mengurangi aroma amis tanpa menimbulkan perubahan yang signifikan pada warna dan kadar air produk.
Penggunaan ekstrak kayu manis juga dapat menjadi alternatif bahan tambahan alami yang mendukung
pengembangan produk telur asin dengan cita rasa dan aroma yang lebih beragam sesuai preferensi konsumen.

Kesimpulan

Penambahan ekstrak kayu manis hingga konsentrasi 6,81% pada pembuatan telur asin itik Pengging tidak
berpengaruh nyata terhadap intensitas warna kuning telur yang diukur menggunakan Egg Yolk Color Fan, kadar air,
tingkat kesukaan warna, aroma, dan tekstur, serta aftertaste. Penambahan ekstrak kayu manis berpengaruh nyata
terhadap aroma, rasa, dan tekstur organoleptik, serta tingkat kesukaan rasa telur asin. Peningkatan konsentrasi
ekstrak kayu manis cenderung menurunkan intensitas aroma amis telur asin dan menghasilkan tekstur kuning telur
yang lebih padat, tetapi cenderung menurunkan persepsi rasa asin dan tingkat kesukaan rasa panelis. Dengan
demikian, penambahan ekstrak kayu manis pada konsentrasi hingga 6,81% memengaruhi beberapa karakteristik
sensori telur asin itik Pengging, terutama aroma, rasa, dan tekstur, tetapi belum memberikan pengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik dan kimia yang diamati serta sebagian besar atribut kesukaan panelis.
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