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ABSTRAK

Telur merupakan pangan fungsional yang selalu tersedia di setiap rumah mengingat kandungan gizi dan
kepraktisan penyajiannya. Namun utk telur itik masih terkendala dalam mengonsumsi karena bau amisnya
yang tajam. Peneltian ini bertujuan untuk mengetahui preferensi konsumen terhadap sifat organoleptik Telur
asin original dan oregano (Plectanthrus amboinicus SPRENG). Data diperoleh melalui kuesioner uji
organoleptik terhada 85 responden. Analisis data menggunakan uji independent sample t-test. Hasil
penelitian menujukkan bahwa telur asin original dan oregano memiliki preferensi yang sama terhadap warna
kuning telur maupun putih telurnya. Sedangkan tekstur pada telur asin oregano memiliki preferensi yang
berbeda dengan telur asin original. Rasa kuning telur dan putih telur sangat berbeda antara telur asin original
dan telur asin oregano. Telur asin oregano memiliki rasa yang lebih enak daripada telur asin oregano. Yang
sangat menonjol perbedaannya adalah aroma telur asin oregano sudah tidak bau amis sehingga sangat disukai
konsumen.

Kata Kunci: Inovasi, oregano, telur asin, tidak amis

ABSTRACT

Eggs are functional foods that are always available in every home, considering their nutritional content and
practicality of serving. However, duck eggs are still constrained in consumption because of their sharp, eggy
smell. This study aims to determine consumer preferences for the organoleptic properties of original and
oregano-salted eggs (Plectanthrus amboinicus SPRENG). Data were obtained through an organoleptic test
questionnaire to 85 respondents. Data analysis used an independent sample t-test. The results showed that
original and oregano-salted eggs had the same preferences for the color of the egg yolk and egg white. The
texture of oregano-salted eggs differs from that of the original salted eggs. The taste of egg yolk and egg
white differs greatly from original salted eggs and oregano salted eggs. Oregano-salted eggs have a better
taste than oregano-salted eggs. The most prominent difference is that the aroma of oregano-salted eggs no
longer smells eggy. It is very preferred by consumers.

Keywords: Innovation, oregano, salted egg, eggyless

PENDAHULUAN

Telur asin merupakan salah satu produk pangan yang populer di Indonesia. Namun, bau amis yang
sering kali melekat pada telur asin dapat menjadi faktor penghambat bagi sebagian konsumen. Oleh
karena itu, inovasi dalam mengurangi atau menghilangkan bau amis pada telur asin dapat
meningkatkan daya tarik produk ini di pasar (Kusmayadi, Sundari, Sumaryana, et al., 2021;
Sundari et al., 2023; Sundari, Kusmayadi, et al., 2020). Terdapat banyak bahan dan pengembangan
proses yang ditambahkan pada prosuk telur asin seperti telur asin asap (Kusmayadi, Sundari, &
Sumaryana, 2021; Kusmayadi & Sundari, 2020b, 2020a) dan telur asin herbal (Kusmayadi et al.,
2022a). Demikian juga berbagai media dapat digunakan untuk pembuatan telur asin (Irmawaty,
2019; Samudera & Malik, 2018; Suada & Rudyanto, 2013). Upaya-upaya inovasi pembuatan telur
asin yang diperkaya dengan berbagai bahan alami seperti cabe, bawang putih, jahe merah dan lain-
lain (Astati, 2018; Engelen et al., 2017; Hutasoit et al., 2016; Kusmayadi et al., 2022b; Kusmayadi,
Sundari, & Sumaryana, 2021; Kusmayadi & Sundari, 2020a, 2020b; Nadeak et al., 2009; Pulungan
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et al., 2019; Rahmawati, 2016; Rokana et al., 2018; Rukmiasih et al., 2015) mampu membuat telur
asin memiliki cita rasa yang lebih enak. Namun demikian belum mampu mengusir tingginya level
bau amis telur asin (Sundari et al., 2023; Sundari, Kusmayadi, et al., 2020)

Oregano (Plectranthus amoinicus SPRENG) dikenal memiliki sifat antibakteri dan antijamur yang
dapat membantu mengurangi bau amis pada telur asin (Sundari et al., 2023; Sundari, Kusmayadi, et
al., 2020). Selain itu, oregano juga memiliki aroma yang khas dan dapat meningkatkan cita rasa
produk (Kusmayadi et al., 2022a, 2022b; Sundari et al., 2023; Sundari, Kusmayadi, et al., 2020).
Aroma telur asin menjadi berbeda setelah diberikan perlakuan daun jintan. Perbedaan tersebut
adalah mulai dari dosis terkecil sudah menunjukkan penurunan level aroma amisnya (Sundari,
Kusmayadi, et al, 2020). Hal ini dimungkinkan oleh larutnya protein dan hilangnya
mikroorganisma patogen dan penyebab bau amis.

Penggunaan bahan alami seperti oregano dalam proses pembuatan telur asin juga dapat
memberikan nilai tambah dari segi kesehatan dan keamanan pangan. Konsumen semakin peduli
terhadap bahan-bahan yang digunakan dalam produk pangan yang mereka konsumsi.

Inovasi dalam produk pangan merupakan salah satu cara untuk meningkatkan daya saing di pasar
(Rukmiasih et al., 2015; Sundari, Kusmayadi, et al., 2020). Dengan menawarkan produk telur asin
premium yang bebas bau amis dan menggunakan bahan alami seperti oregano, produsen dapat
menarik lebih banyak konsumen dan meningkatkan penjualan. Sifat organoleptik meliputi aspek-
aspek seperti rasa, aroma, tekstur, dan penampilan. Penelitian ini akan mengkaji bagaimana
penggunaan oregano dapat memengaruhi sifat-sifat organoleptik tersebut pada telur asin
(Rukmiasih et al., 2015) premium. Sebagai salah satu pangan fungsional, telur asin bisa dinikmati
oleh berbagai usia mengingat teksturnya yang lembut dan mudah dicerna.

Sebagai suatu produk inovasi baru, perlu adanya tahap perkenalan untuk mengetahui tingkat
preferensi (kesukaan) konsumen terhadap telur asin bebas amis yang diperkaya dengan oregano
atau daun jintan (Plectranthus amboinicus SPRENG) sebelum penetrasi pasar dan selanjutnya
dipasarkan secara luas.

Preferensi konsumen bisa diartikan kecenderungan konsumen untuk lebih menyukai produk yang
satu dari produk yang lain yang sejenis. Preferensi ini terbentuk dari persepsi konsumen terhadap
suatu produk (Greenfeld et al., 2020; Sundari, Kusmayadi, et al., 2020). Sedangkan (David, 2020)
menjelaskan bahwa setiap orang bertingkah laku sesuai dengan preferensi mereka, maka banyak
diramalkan terlebih dahulu. Preferensi konsumen terhadap suatu produk dapat diketahui dengan
menentukan atribut- atribut atau faktor-faktor yang melekat pada produk tersebut yang dapat
memengaruhi seseorang sebagai pertimbangannya untuk memilih produk tersebut.

Hasil dari perkenalan tersebut akan memperlihatkan respon dan komentar konsumen terhadap telur
asin premium yang diinginkan serta harapan terhadap karakteristik telur asin yang akan menjadi
dasar pengembangan produksi telur asin premium selanjutnya. Penerimaan konsumen terhadap
suatu produk umumnya diawali dengan penilaian terhadap penampakan atau bentuk fisik dari
produk. Seseorang dapat mengatakan suka atau tidak suka terhadap suatu produk bisa karena
bermacam hal seperti karena bentuk fisiknya, rasa dan tekstur. Berkaitan dengan hal tersebut
umumnya sebuah industri akan melaksanakan pengujian terlebih dahulu terhadap produk yang
akan dipasarkan.

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam pengembangan produk telur asin
yang lebih disukai oleh konsumen, serta memberikan wawasan baru mengenai penggunaan oregano
dalam industri pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji preferensi konsumen terhadap sifat
organoleptik telur asin premium yang bebas bau amis dengan menggunakan oregano (Plectanthrus
amoinicus SPRENG) dibandingkan dengan telur asin original

METODE PENELITIAN

Metode Penelitian bersifat kuantitatif yang dianalisis secara deskriptif sejak bulan September 2024
— Oktober 2024 di Laboratorium Pertanian Universitas Perjuangan Tasikmalaya. Hasil eksperimen
yang diperoleh di laboratorium kemudian diujikan kepada 85 responden yang berasal dari berbagai
kalangan termasuk konten kreator food vlogger dan food tester. Salah satu metode untuk
mengetahui tingkat kesukaan konsumen adalah uji hedonik dari sifat organoleptik telur asin
premium.
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Metode ini sangat cocok untuk memahami respon konsumen serta membuat evaluasi terhadap
kombinasi dari atribut-atribut produk telur asin sehingga bisa ditentukan produk mana yang
potensial untuk dikembangkan. Skala Hedonik diukur dari skor 1 sampai 7. Uji hedonik dilakukan
terhadap sifat-sifat organoleptik yang diuji.

Uji organoleptik merupakan metode pengujian yang dilakukan untuk mengamati kualitas benda
yang diuji berdasarkan sifat fisik dengan menggunakan kemampuan penginderaan yang ada pada
manusia tanpa perlu adanya penggunaan alat bantu pengukur tertentu. Uji ini untuk mengetahui
perbedaan kualitas diantara beberapa produk sejenis dan memberikan penilaian terhadap sifat
tertentu dari suatu produk. Suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera manusia untuk
mengamati tekstur (indra peraba), warna (indra penglihatan), aroma (indra penciuman), dan rasa
(indra pengecap). Tujuan dari pelaksanaan pengujian ini adalah untuk pengembangan produk dan
perluasan pasar, pengawasan mutu, perbaikan produk dan lain sebagainya.

Uji Hedonik merupakan sebuah pengujian dalam analisa sensori organoleptic yang digunakan
untuk mengetahui besarnaya perbedaan kualitas diantara beberapa produk sejenis dengan
memberikan penilaian atau skor terhadap sifat tertentu dari produk.

Data hasil interview dengan responden diuji secara statistik menggunakan analisis Uji t Sample
Independent terhadap sifat organoleptik dan hedonik telur asin original dan telur asin oregano.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan oregano memengaruhi sifat organoleptik telur
asin, termasuk warna, aroma, rasa, dan tekstur, serta bagaimana preferensi konsumen terhadap
kedua jenis telur asin tersebut. Beberapa temuan menarik terkait preferensi konsumen terhadap
telur asin original dan telur asin yang diberi oregano serta adanya variasi dalam penilaian
konsumen terhadap telur asin original dan telur asin yang diberi oregano. Analisis data dilakukan
menggunakan uji t-sampel untuk membandingkan hasil analisis terhadap warna kuning telur dan
putih telur antara kedua jenis telur asin. Hasil analisis diringkas dan disajikan pada tabel 1 dan 2.

Tabel 1. Hasil Analisis Group Statistic dan Independent Sampel t-Test Preferensi konsumen terhadap
sifat Organoleptik Warna, Tekstur, Rasa dan Aroma tidak Amis Telur Asin Original dan Oregano

Deskripsi Atribut Original St.Dev. Oregano St.Dev. St;%ie(clz)-
Warna 3.44 +1.54 3.89+1.54 +1.54 0.107 (NS)

Kuning Tekstur ** 4.53 +1.55 5.12+1.36 +1.36 0.031 (S)
telur Rasa** 4.23 +1.55 5.68 £ 1.31 +1.31 0.000 (S)
Aroma tidak amis** 3.46 + 1.57 5.94 +1.48 +1.48 0.000 (S)
Warna 1.98 +1.52 2.21+1.46 + 1.46 0.345 (NS)
Putih telur Tekstur** 442 +1.49 5.65+1.51 + 1.51 0.066 (NS)
Rasa** 3.08 +1.78 5.69+1.22 +1.22 0.000 (S)

Aroma tidak amis 3.16 +2.10 6.37+1.13 +1.13 0.000 (S)

Keterangan: ** = Significant. Sumber: Data primer diolah (2024)

1. Preferensi Konsumen terhadap Sifat Organoleptik Warna Telur Asin Original dan
Oregano

a. Bagian Kuning Telur

Skor warna kuning telur asin original adalah 3.47 + 1.74, sedangkan yang diberi oregano
adalah 3.86 + 1.55. Nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0.127 menunjukkan bahwa perbedaan ini
tidak signifikan secara statistik. Variasi warna kuning telur dapat dipengaruhi oleh faktor-
faktor seperti pakan dan metode pengolahan (Sundari, Kusmayadi, et al., 2020) (Sundari,
2020). Menurut penelitian (Sundari, Kusmayadi, et al., 2020), variasi warna kuning telur
dapat dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti pakan dan metode pengolahan. Hal ini
menunjukkan bahwa meskipun oregano dapat memberikan sedikit perubahan pada warna
kuning telur, perbedaan ini tidak cukup signifikan untuk dianggap sebagai perubahan yang
berarti dalam konteks preferensi konsumen.
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b. Bagian Putih Telur

Skor warna putih telur asin original adalah 1.98 + 1.52, sedangkan yang diberi oregano
adalah 2.20 + 1.56. Nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0.346 menunjukkan bahwa perbedaan ini
tidak signifikan secara statistik. Variasi warna putih telur mungkin lebih dipengaruhi oleh
faktor-faktor lain seperti kondisi penyimpanan (Sundari, Kusmayadi, et al., 2020), 2020) dan
genetik. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan oregano tidak memberikan perubahan
yang signifikan pada warna putih telur asin. Preferensi konsumen terhadap kedua jenis
produk adalah sama saja.

2. Preferensi Konsumen terhadap Sifat Organoleptik Tekstur Telur Asin Original dan
Oregano

a. Bagian Kuning Telur

Skor tekstur kuning telur asin original adalah 4.56 + 1.78, sedangkan yang diberi oregano
adalah 5.11 + 1.46. Nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0.032 menunjukkan bahwa perbedaan ini
signifikan secara statistik. Penggunaan oregano tampaknya memberikan perubahan positif
pada tekstur kuning telur asin, yang mungkin disebabkan oleh sifat-sifat oregano yang
memengaruhi struktur dan konsistensi kuning telur (Munir & Wati, 2014; Rukmiasih et al.,
2015; Sundari, Kusmayadi, et al., 2020). Penggunaan oregano dapat memengaruhi struktur
dan konsistensi kuning telur, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih disukai oleh
konsumen. Hal ini menunjukkan bahwa oregano dapat memberikan nilai tambah dalam
meningkatkan preferensi konsumen terhadap tekstur kuning telur asin.

b. Bagian Putih Telur

Skor tekstur putih telur asin original adalah 5.22 + 1.49, sedangkan yang diberi oregano
adalah 5.65 + 1.51. Nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0.067 menunjukkan bahwa perbedaan ini
tidak signifikan secara statistik. Meskipun ada peningkatan skor, perbedaan ini tidak cukup
besar untuk dianggap signifikan. Meskipun ada peningkatan skor tekstur putih telur asin
yang diberi oregano, perbedaan ini tidak cukup besar untuk dianggap signifikan secara
statistik. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan oregano tidak memberikan perubahan
yang signifikan pada tekstur putih telur asin dalam konteks preferensi konsumen. Keduanya
berstekstur lembut dan kenyal yang sangat disukai konsumen.

3. Preferensi Konsumen terhadap Sifat Organoleptik Rasa Telur Asin Original dan Oregano
a. Bagian Kuning Telur

Yang sangat unik adalah atribut rasa, dimana konsumen menemukan rasa kuning telur yang
diperkaya dengan oregano yang sangat enak dibandingkan dengan telur asin original. Skor
rasa kuning telur asin original adalah 3.68 + 1.66, sedangkan yang diberi oregano adalah
5.72 + 1.41. Nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0.000 menunjukkan bahwa perbedaan ini sangat
signifikan secara statistik. Oregano diketahui memiliki senyawa yang dapat meningkatkan
rasa dan aroma makanan, yang mungkin menjelaskan preferensi konsumen yang lebih tinggi
terhadap rasa kuning telur asin yang diberi oregano (Sundari, 2020). Hal ini menunjukkan
bahwa penggunaan oregano dapat memberikan perubahan yang sangat signifikan pada rasa
kuning telur asin, sehingga membuatnya lebih disukai oleh konsumen.

b. Bagian Putih Telur

Skor rasa putih telur asin original adalah 3.08 + 1.78, sedangkan yang diberi oregano adalah
5.62 + 1.52. Nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0.000 menunjukkan bahwa perbedaan ini sangat
signifikan secara statistik. Oregano dapat meningkatkan rasa putih telur asin, membuatnya
lebih disukai oleh konsumen (Sundari, 2020). Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan
oregano dapat memberikan perubahan yang signifikan pada rasa putih telur asin, sehingga
membuatnya lebih disukai oleh konsumen.

4. Preferensi Konsumen terhadap Sifat Organoleptik Aroma Telur Asin Original dan
Oregano

a. Bagian Kuning Telur

Aroma telur asin yang paling utama adalah yang paling menjadi masalah bagi konsumen
yaitu bau amisnya. Skor aroma tidak amis kuning telur asin original adalah 4.26 + 2.43,
sedangkan yang diberi oregano adalah 5.93 + 1.68. Nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0.000
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menunjukkan bahwa perbedaan ini sangat signifikan secara statistik. Oregano memiliki sifat
antimikroba dan antioksidan yang dapat mengurangi bau amis pada telur asin (Rukmiasih,
2015). Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan oregano dapat memberikan perubahan yang
signifikan pada aroma kuning telur asin, sehingga membuatnya lebih disukai oleh konsumen.

Hal ini merupakan solusi dari masalah bau amis yang menyebabkan konsumsi telur itik lebih
rendah dari telur ayam ras yaitu 2.313 kg/kapita/th konsumsi ayam ras sedangkan konsumsi
telur itik hanya sebesar 0.019 kg/kapita/th pada tahun 2023 (BPS, 2024).

b. Bagian Putih Telur

Skor aroma tidak amis putih telur asin original adalah 3.16 + 2.10, sedangkan yang diberi
oregano adalah 6.38 + 1.12. Nilai signifikansi (Sig.) sebesar 0.000 menunjukkan bahwa
perbedaan ini sangat signifikan secara statistik. Sifat antimikroba dan antioksidan oregano
dapat mengurangi bau amis pada putih telur asin (Rukmiasih, 2015). Menurut Rukmiasih
(2015), sifat antimikroba dan antioksidan oregano dapat mengurangi bau amis pada putih
telur asin. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan oregano dapat memberikan perubahan
yang signifikan pada aroma putih telur asin, sehingga membuatnya lebih disukai oleh
konsumen karena bau amisnya yang sudah hilang.

5. Preferensi Konsumen terhadap Aspek Harga Telur Asin Original dan Oregano

Aspek harga dalam penelitian ini meliputi indikator harga meliputi harga telur asin tersebut sesuai
kualitas, dapat dijangkau, kompetitif dan sesuai manfaat seperti yang ditunjukkan pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis Statistik Deskriptif Preferensi Konsumen terhadap Harga telur Asin Original
dan Oregano

Harga _ Skor _ Bobot _ St. Dev
Original Oregano Original Oregano Original Oregano
Sesuai kualitas 5.23 5.38 74.74 76.79 1.41 1.56
Dapat dijangkau 5.07 4.58 72.48 68.48 1.63 1.91
Kompetitif 5.38 5.49 76.84 78.42 1.35 1.43
Sesuai manfaat 5.64 6.39 80.57 91.22 1.00 0.86

a. Harga Sesuai Kualitas

Skor harga sesuai kualitas untuk telur asin original adalah 5.23 dengan bobot 74.74 dan standar
deviasi 1.41, sedangkan untuk telur asin yang diberi oregano adalah 5.38 dengan bobot 76.79
dan standar deviasi 1.56. Nilai-nilai ini menunjukkan bahwa konsumen cenderung menilai harga
telur asin yang diberi oregano sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan telur asin original,
meskipun perbedaannya tidak signifikan secara statistik.

Menurut penelitian oleh Sundari (2020), persepsi konsumen terhadap harga yang sesuai dengan
kualitas sangat dipengaruhi oleh atribut sensoris seperti rasa, tekstur, dan aroma. Dalam konteks
ini, penggunaan oregano yang diketahui memiliki sifat antimikroba dan antioksidan dapat
meningkatkan kualitas organoleptik telur asin, sehingga konsumen merasa harga yang lebih
tinggi untuk telur asin oregano adalah wajar.

Rukmiasih (2015) juga menyatakan bahwa peningkatan kualitas produk melalui penambahan
bahan alami seperti oregano dapat meningkatkan nilai tambah produk di mata konsumen. Hal
ini sejalan dengan temuan penelitian ini, di mana skor harga sesuai kualitas untuk telur asin
oregano sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan telur asin original.

b. Harga Terjangkau

Skor harga terjangkau untuk telur asin original adalah 5.07 dengan bobot 72.48 dan standar
deviasi 1.63, sedangkan untuk telur asin yang diberi oregano adalah 4.58 dengan bobot 68.48
dan standar deviasi 1.91. Nilai-nilai ini menunjukkan bahwa konsumen cenderung menilai telur
asin original lebih terjangkau dibandingkan dengan telur asin yang diberi oregano.

Menurut Hay (2023), persepsi harga terjangkau sangat dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti
daya beli konsumen dan nilai yang dirasakan dari produk. Dalam hal ini, meskipun telur asin
oregano memiliki kualitas yang lebih tinggi, konsumen mungkin merasa bahwa harga yang
lebih tinggi tidak sebanding dengan manfaat tambahan yang diperoleh, sehingga mereka menilai
telur asin original lebih terjangkau.
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Menendez (2019) juga menyatakan bahwa harga yang lebih tinggi untuk produk dengan bahan
tambahan alami seperti oregano dapat menjadi penghalang bagi beberapa konsumen, terutama
jika mereka tidak sepenuhnya memahami atau menghargai manfaat tambahan dari bahan
tersebut. Hal ini dapat menjelaskan mengapa skor harga terjangkau untuk telur asin oregano
lebih rendah dibandingkan dengan telur asin original.

¢. Harga Kompetitif

Skor harga kompetitif untuk telur asin original adalah 5.38 dengan bobot 76.84 dan standar
deviasi 1.35, sedangkan untuk telur asin yang diberi oregano adalah 5.49 dengan bobot 78.42
dan standar deviasi 1.43. Nilai-nilai ini menunjukkan bahwa konsumen cenderung menilai harga
telur asin yang diberi oregano sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan telur asin original,
meskipun perbedaannya tidak signifikan secara statistik.

Menurut penelitian oleh Sundari (2020), persepsi konsumen terhadap harga yang kompetitif
sangat dipengaruhi oleh atribut sensoris seperti rasa, tekstur, dan aroma. Dalam konteks ini,
penggunaan oregano yang diketahui memiliki sifat antimikroba dan antioksidan dapat
meningkatkan kualitas organoleptik telur asin, sehingga konsumen merasa harga yang lebih
tinggi untuk telur asin oregano adalah wajar.

Rukmiasih (2015) juga menyatakan bahwa peningkatan kualitas produk melalui penambahan
bahan alami seperti oregano dapat meningkatkan nilai tambah produk di mata konsumen. Hal
ini sejalan dengan temuan penelitian ini, di mana skor harga kompetitif untuk telur asin oregano
sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan telur asin original.

d. Harga Sesuai Manfaat

Skor harga sesuai manfaat untuk telur asin original adalah 5.64 dengan bobot 80.57 dan standar
deviasi 1.00, sedangkan untuk telur asin yang diberi oregano adalah 6.39 dengan bobot 68.48
dan standar deviasi 0.86. Nilai-nilai ini menunjukkan bahwa konsumen cenderung menilai telur
asin yang diberi oregano memiliki manfaat yang lebih tinggi dibandingkan dengan telur asin
original.

Menurut Hay (2023), persepsi harga sesuai manfaat sangat dipengaruhi oleh faktor-faktor
seperti daya beli konsumen dan nilai yang dirasakan dari produk. Dalam hal ini, meskipun telur
asin oregano memiliki kualitas yang lebih tinggi, konsumen mungkin merasa bahwa harga yang
lebih tinggi tidak sebanding dengan manfaat tambahan yang diperoleh, sehingga mereka menilai
telur asin original lebih terjangkau.

Harga yang lebih tinggi untuk produk dengan bahan tambahan alami seperti oregano dapat
menjadi penghalang bagi beberapa konsumen, terutama jika mereka tidak sepenuhnya
memahami atau menghargai manfaat tambahan dari bahan tersebut. Hal ini dapat menjelaskan
mengapa skor harga sesuai manfaat untuk telur asin oregano lebih tinggi dibandingkan dengan
telur asin original.

Kesadaran konsumen terhadap manfaat kesehatan dari oregano dapat memengaruhi persepsi
mereka terhadap harga produk. Konsumen yang lebih sadar akan manfaat oregano mungkin
lebih bersedia membayar harga yang lebih tinggi untuk telur asin oregano (Sundari et al., 2022,
2023; Sundari, Kusmayadi, et al., 2020).

Segmentasi pasar dapat memengaruhi preferensi harga (Buah-buahan & Spanyol, 2016;
Sundari, Umbara, Fitriadi, et al., 2019). Konsumen dengan daya beli yang lebih tinggi mungkin
lebih menghargai kualitas tambahan dari telur asin oregano dan bersedia membayar harga yang
lebih tinggi, sementara konsumen dengan daya beli yang lebih rendah mungkin lebih memilih
telur asin original yang lebih terjangkau.

Strategi pemasaran yang efektif dapat membantu meningkatkan persepsi nilai produk di mata
konsumen (Sundari, Umbara, et al., 2020; Sundari, Umbara, Fitriadi, et al., 2019; Sundari,
Umbara, Kusmayadi, et al., 2019). Promosi yang menekankan manfaat kesehatan dan kualitas
tambahan dari oregano dapat membantu meningkatkan penerimaan konsumen terhadap harga
yang lebih tinggi untuk telur asin oregano.

Pengaruh budaya juga dapat memengaruhi persepsi harga. Di beberapa budaya, bahan alami
seperti oregano mungkin lebih dihargai, sehingga konsumen lebih bersedia membayar harga
yang lebih tinggi untuk produk yang mengandung bahan tersebut. Hal ini akan menguntungkan
bagi pengusaha kecil karena ada varian rasa dengan kualitas yang lebih baik sebagai pilihan.
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ketersediaan produk di pasar juga dapat memengaruhi persepsi harga. Jika telur asin oregano
lebih sulit ditemukan dibandingkan dengan telur asin original, konsumen mungkin merasa
bahwa harga yang lebih tinggi adalah wajar.

Pengalaman konsumen dengan produk juga dapat memengaruhi persepsi harga. Konsumen yang
memiliki pengalaman positif dengan telur asin oregano mungkin lebih bersedia membayar harga
yang lebih tinggi dibandingkan dengan konsumen yang belum pernah mencoba produk tersebut.
Di samping itu kualitas bahan baku yang digunakan dalam pembuatan telur asin juga dapat
memengaruhi persepsi harga. Penggunaan oregano berkualitas tinggi dapat meningkatkan nilai
tambah produk dan membuat konsumen merasa bahwa harga yang lebih tinggi adalah wajar.
tren kesehatan juga dapat memengaruhi preferensi harga. Konsumen yang lebih peduli dengan
kesehatan mungkin lebih bersedia membayar harga yang lebih tinggi untuk produk yang
dianggap lebih sehat, seperti telur asin oregano.

Tingkat kompetisi di pasar juga dapat memengaruhi persepsi harga. Jika ada banyak produk
serupa di pasar, konsumen mungkin lebih sensitif terhadap harga dan lebih memilih produk
yang lebih terjangkau. inovasi produk dapat membantu meningkatkan nilai tambah dan persepsi
harga. Penggunaan oregano sebagai bahan tambahan dalam telur asin dapat dianggap sebagai
inovasi yang meningkatkan kualitas produk dan membuat konsumen lebih bersedia membayar
harga yang lebih tinggi. Tetapi masih terjangkau bahakan dengan kualitas yang lebih baik
dengan hilangnya aroma bau amis dan rasa yang lebih enak. Dengan demikian harga menjadi
sangat wajar terjangkau, kompetitif, sesuai dengan kualitas dan manfaat.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini memberikan kesimpulan bahwa telur asin original dan oregano tidak berbeda
dalam warna, tidak berbeda dalam tekstur putih telur namun berbeda pada kuning telur. Preferensi
terhadap Sifat organoleptik rasa lebih tinggi pada telur asin oregano baik bagian kuning telur
maupun putih telur dan aroma bau amis pada kuning telur dan punih telus sudah hilang pada telur
asin oregano. Harga telur asin oregano yang lebih tinggi dapat diterima karena ssesuai dengan
kualitas yang lebih tinggi, dapat dijangkau, kompetitif dan sesuai manfaat. Rasanya enak, tidak bau
amis, tidak begitu asin, bahkan bisa dimakan langsung sebagai camilan.
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