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Abstrak 

 

Industri Rumah Tangga (IRT) Telur Asin memiliki kendala terbatasnya telur itik pangon (semi intensif), sehingga 

mengganti bahan bakunya dengan menggunakan telur itik kandang (intensif). Produksi telur asin dengan bahan 

baku telur itik intensif dengan proses yang sama menghasilkan telur asin dengan kualitas warna, tekstur dan rasa 

yang tidak sebaik penggunaan telur itik semi intensif. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat (PKM) ini 

bertujuan untuk meningkatkan kualitas sensoris telur asin produksi IRT telur asin mitra yang dibuat dengan bahan 

baku telur itik intensif melalui inovasi proses produksi dengan penggunaan ekstrak daun jati dan pengovenan. 

Umur simpan dan kualitas mikrobiologis (total mikrobia kontaminan) serta kualitas gizi (proksimat) telur asin 

inovasi juga ditentukan. Hasil evaluasi kegiatan pengabdian menunjukkan bahwa terjadi peningkatan kualitas 

sensoris, mikrobiologis dan umur simpan setelah introduksi inovasi proses produksi di IRT telur asin mitra. 

Penambahan ekstrak daun jati dan pengovenan menghasilkan telur asin dengan warna kuning telur dengan 

intensitas warna oranye yang lebih tinggi, dan tekstur yang lebih kesat. Umur simpan meningkat dari 4 hari 

menjadi 10 hari, total cemaran mikrobia pada awal masa simpan dari 8,0 x 10 CFU/g menjadi 1,1 x 10 CFU/g, 

pada akhir masa simpan dari 7,8 x 105 CFU/g menjadi 2,23 x 105 CFU/g. Kadar air, mineral total, lemak, protein 

dan karbohidrat telur asin inovasi berturut-turut 67,13±0,65 %; 7,09±0,26 % db; 45,05±1,52 %db; 40,80±2,64 

%db; dan 7,06±2,02 %db. 

 

Kata Kunci : Kualitas, telur asin, inovasi proses, umur simpan 

 

 

 
PENDAHULUAN 

Telur merupakan sumber protein hewani dengan 

kualitas protein terbaik yang ditunjukkan dengan nilai 

NPU (Net Protein Utilization) mencapai 96,5-97,5. 

Telur juga merupakan pangan dengan densitas gizi 

yang baik, kaya vitamin A, selenium, biotin, asam 

amino esensial dan folat (Ariviani et al., 2017; Cheng 

et al., 2018).  Telur asin merupakan produk olahan telur 

yang memiliki kadar komponen gizi yang tidak kalah 

dibanding telur segar (Benjakul dan Kaewmanee, 

2017).  

Telur asin umumnya dibuat menggunakan 

telur itik karena menghasilkan telur asin dengan 

karakteristk yang lebih diinginkan seperti kuning 

telur yang berwarna oranye, bertekstur masir dan 

berminyak pada bagian tepi (Kaewmanee et al., 

2011a). Kualitas telur asin selain dipengaruhi oleh 

umur simpan juga dipengaruhi oleh kualitas 

sensorisnya antara lain tekstur dan warna kuning 

dan putih telur. Tekstur kuning telur merupakan 

faktor utama yang mengatur penerimaan 

konsumen dan permintaan pasar. Tekstur kuning 
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telur yang masir dan yang lebih berminyak lebih 

disukai konsumen (Kaewmanee et al., 2009; 

Kaewmanee et al., 2011b). Tekstur, kenampakan dan 

rasa putih telur dari telur asin merupakan faktor yang 

menentukan penerimaan konsumen (Kaewmanee et 

al., 2011b). 

Menurut Sarworini (2002) telur itik dibedakan 

menjadi dua yaitu telur yang dihasilkan oleh itik yang 

dipelihara secara semi intensif (pangon) dan intensif 

(kandang). Sistem pemeliharaan kandang 

menghasilkan telur dengan jumlah yang lebih banyak, 

sehingga ketersediaan di pasar lebih melimpah dengan 

harga yang lebih murah dibandingkan sistem pangon. 

Namun telur asin yang dihasilkan dari telur itik 

kandang memiiliki warna kuning telur yang lebih pucat 

(Akhadiarto, 2010) dan tekstur putih telur yang kurang 

kesat. 

Industri rumah tangga (IRT) telur asin menghadapi 

kendala sulitnya memperoleh dan mahalnya bahan 

baku telur itik pangon. Penggantian bahan baku dengan 

telur itik kandang menghasilkan telur asin dengan 

warna kuning telur lebih pucat, tekstur yang kurang 

kesat dan rasa yang tidak sebaik penggunaan telur itik 

pangon. 

Penggunaan ekstrak daun jati dan pengovenan 

terbukti mampu menghasilkan telur asin rendah 

sodium dengan bahan baku telur itik kandang yang 

memiliki kualitas sensoris signifikan lebih tinggi 

dibanding telur asin konvensional yang dibuat dengan 

telur itik pangon (Ariviani et al., 2018). Penggunaan 

ekstrak daun jati terbukti mampu meningkatkan 

kualitas warna kuning telur ayam asin (Syahidah, 

2014), meningkatkan kualitas mikrobiologis sosis 

(Pahlevi, 2011) maupun telur ayam asin (Syahidah, 

2014). Menurut Nurhidayat et al. (2013) pengovenan 

mampu meningkatkan kemasiran telur asin. 

Pengovenan juga mampu memperpanjang umur 

simpan telur asin dan menurunkan kadar airnya (Novia 

et al., 2012) sehingga berkontribusi pada tekstur yang 

lebih kesat. 

Kegiatan pengabdian yang dilakukan bertujuan 

untuk meningkatkan kualitas sensoris, mikrobilogis 

dan umur simpan telur asin produksi IRT telur asin 

mitra yang dibuat dengan bahan baku telur itik kandang 

melalui inovasi proses produksi, yaitu penggunaan 

ekstrak daun jati dan pengovenan. Keberhasilan 

kegiatan pengabdian dievaluasi dengan pengukuran 

kualitas sensoris, mikrobiologis, umur simpan, kualitas 

gizi dari telur asin yang dibuat dengan telur itik pangon 

tanpa inovasi proses dan telur asin dari telur itik 

kandang yang dibuat dengan inovasi proses 

produksi. 

  

METODE 

Tujuan kegiatan pengabdian dicapai dengan 

beberapa tahapan yaitu (1) penyuluhan dan 

pelatihan pembuatan telur asin dari bahan telur 

itik kandang dengan inovasi proses produksi yaitu 

penggunaan ekstrak daun jati dan pengovenan, (2) 

Analisis kualitas sensoris, umur simpan, kualitas 

mikrobiologis dan kualitas gizi (proksimat)  telur 

asin dengan dan tanpa inovasi proses produksi. 

Kualitas sensoris dilakukan dengan uji 

pembedaan metode Multiple Comparison Test 

(Meilgaard et al., 1999) menggunakan 30 orang 

panelis. Kualitas mikrobiologis diukur dengan 

pengukuran total plate count (TPC) dengan 

metode pour plate (AOAC 990.12, 1990). Umur 

simpan ditentukan berdasarkan kemunduran mutu 

sensorisnya selama penyimpanan. Kualitas gizi 

ditentukan dengan pengukuran kadar air (AOAC 

985.14, 2005), lemak (AOAC 960.39, 2005), 

protein (AOAC 992.15, 2005), mineral total 

(AOAC 942.05, 2005), dan karbohidrat (by 

difference) (AOAC 986.25, 2005). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Penyuluhan dan pelatihan pembuatan 

telur asin dari bahan telur itik kandang 

dengan inovasi proses produksi  

Inovasi teknologi produksi telur asin dengan 

penggunaan bahan baku telur itik kandang untuk 

mengatasi keterbatasan ketersediaan dan 

mahalnya telur itik pangon dilakukan dengan 

proses yang sama dengan proses produksi telur 

asin yang dilakukan oleh mitra IRT telur asin, 

dengan inovasi penggunaan ekstra daun jati dan 

penambahan tahapan proses pengovenan selama 

30 menit pada akhir proses produksi. Penggunaan 

ekstrak daun jati untuk mengatasi masalah warna 

kuning telur dari telur bebek ternak yang 

berwarna kuning pucat. Pengovenan bertujuan 

untuk mengatasi masalah tekstur telur bebek 

ternak yang kurang kesat. Introduksi produksi 

telur asin inovasi dengan penggunaan bahan baku 

telur itik ternak dan telur asin yang dihasilkan 

dibanding penggunaan telur bebek pangon yang 
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diolah secara konvensional (tanpa inovasi proses) 

disajikan pada Gambar 1.  

 

 
Gambar 1. Introduksi produksi telur asin inovasi dengan bahan 

baku telur itik kandang dan kualitasnya dibandingkan telur asin 

konvensional menggunakan telur itik pangon 

 

2. Kualitas sensoris telur asin  

Kualitas sensoris yang ditentukan meliputi kualitas 

warna kuning telur, warna putih telur, aroma, rasa, 

tekstur dan overall. Skor kualitas ditentukan dengan 

membandingkannya dengan referen (R) yang 

merupakan telur asin yang dibuat dari telur itik pangon 

tanpa inovasi proses. Tabel 1 menunjukkan kualitas 

sensoris telur asin dengan dan tanpa inovasi proses 

produksi.  

 

Tabel 1. Kualitas Sensoris telur asin dengan dengan 

dan tanpa inovasi proses 

 
Ket: superscript yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan beda nyata (p < 0,05). (*) Skor 4= agak lebih buruk 

dari R, Skor 5= sama dengan R, Skor 6= agak baik dari R. R 

merupakan telur asin dari telur itik pangon tanpa inovasi proses.  

 

Data pada Tabel 1 mengindikasikan bahwa inovasi 

proses dengan penggunaan ekstrak daun jati dan 

pengovenan mampu menutupi kekurangan telur itik 

kandang, sehingga menghasilkan telur asin dengan 

kualitas warna kuning telur, putih telur, dan tekstur 

yang tidak berbeda signifikan dengan telur asin dari 

telur itik pangon. Penggunaan ekstrak daun jati dan 

pengovenan juga terbukti mampu memperbaiki 

kualitas aroma, rasa dan keseluruhan telur asin dari 

telur itik kandang sehingga meperlihatkan skor kualitas 

yang signifikan lebih tinggi pada ketiga atribut tersebut 

dibanding telur itik pangon yang dibuat tanpa inovasi 

proses. Hasil ini sejalan dengan Ariviani et al. (2018) 

yang melaporkan bahwa penggunaan ekstrak daun jati 

dan pengovenan meningkatkan kualitas sensoris telur 

asin rendah sodium. Syahidah (2014), Ariviani et al. 

(2010) menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak 

daun jati mampu memperbaiki kualitas rasa, dan 

overall telur asin rendah sodium yang menurun 

akibat penggunaan garam KCl. Sari (2013) 

menyebutkan bahwa tekstur dan citarasa telur asin 

dapat diperbaiki dengan cara pengovenan. 

 

3. Umur simpan dan kualitas mikrobiologis 

telur asin 

 Berdasarkan hasil uji kemunduran mutu 

sensoris yang dilakukan selama periode 

penyimpanan (data tidak ditampilkan) diketahui 

bahwa telur asin yang dibuat dengan telur itik 

pangon, tanpa inovasi proses memiliki umur 

simpan 4 hari. Telur asin dari telur itik kandang 

yang dibuat dengan inovasi proses memiliki umur 

simpan 10 hari. Peranan ekstrak daun jati dalam 

memperpanjang umur simpan telur asin terkait 

komponen penyusunnya yang mampu berperan 

sebagai antimikrobia. Aplikasi ekstrak daun jati 

terbukti mampu menghambat kerusakan 

mkrobiologis sosis (Pahlevi, 2011) dan telur ayam 

asin rendah sodium (Syahidah, 2014) hal ini 

terkait dengan komponen flavonoid dan fenolik 

yang terdapat dalam ekstrak daun jati yang dapat 

berperan sebagai antimikrobia. Peranan 

pengovenan dalam meningkatkan umur simpan 

terkait dengan penguapan air dari telur asin 

selama pengovenan yang berdampak pada 

penurunan jumlah air bebasnya. Air bebas 

merupakan air yang dapat digunakan untuk 

pertumbuhan mikroba, reaksi kimia maupun 

enzimatis yang menyebabkan dekompsisi bahan 

pangan dan berdampak pada degradasi mutunya 

(Nielsen, 2010). Novia et al. (2012) menunjukkan 

bahwa pemasakan telur asin yang telah diberi 

perlakuan oven mampu mempertahankan umur 

simpan lebih lama dibandingkan telur asin yang 

hanya diberi perlakuan perebusan. 

Kualitas mmikrobologis telur asin ditentukan 

dengan mengukur jumlah total mikrobia 

kontaminan pada awal dan akhir umur simpan. 

Datanya disajikan pada Tabel 2. Hasilnya 

memperlihatkan bahwa inovasi proses 

menghasilkan jumlah total mikrobia kontaminan 

yang lebih rendah. Hal ini terkait dengan peranan 

pengovenan dalam menurunkan jumlah air bebas 

dan senyawa dalam ekstrak daun jati yang 

memiliki aktivitas antimikrobia. 
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Tabel 2. Kualitas mikrobologis telur asin di awal dan 

akhir umur simpan 

Telur asin 

(bahan telur itik, 

proses)  

Total mikrobia kontaminan 

(CFU/g)  

Awal  Akhir umur 

simpan  

Pangon, tanpa inovasi 

proses  

4.95 x 102 7.8 x 105 

Kandang, dengan 

inovasi proses  

3.85 x 102 2.23 x 105 

 

4. Kualitas gizi telur asin 

Konsumsi telur umumnya ditujukan untuk 

mendapatkan komponen gizi. Oleh karena itu evaluasi 

kualitas gizi juga dilakukan pada telur asin yang dibuat 

dengan telur itik kandang dengan inovasi proses 

dibandiingkan kualitas gizi telur asin dari telur itik 

pangon yang dibuat tanpa inovasi proses. Kualitas gizi 

ditentukan dengan pengukuran kadar air, lemak, 

protein, mineral total dan karbohidrat. Datanya 

disajikan pada Tabel 3.  

 
Kualitas gizi Telur asin dari 

telur pangon, 

tanpa inovasi 

proses 

Telur asin dari 

telur kandang, 

dengan inovasi 

proses 

Kadar Air (%wb) 68,14±0,25a 67,13±0,65b 

Kadar Mineral 

Total (%db) 

10,35±1,50a   7,09±0,26b 

Kadar Lemak 

(%db) 

42,15±1,30b 45,05±1,52a 

Kadar Protein 

(%db) 

32,86±0,94b 40,80±2,64a 

Karbohidrat 

(%db) 

14,65±1,90a   7,06±2,02b 

Superscript yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan 

berbeda nyata  (p < 0,05)  

 

Berdasarkan data pada Tabel 3 diketahui bahwa 

pengovenan berdampak pada kadar air dan kadar 

mineral toatal yang lebih rendah. Hal ini dikarenakan 

selama pengovenan terjadi penguapan air dan 

keluarnya garam ke permukaan kulit telur asin. 

Perbedaan kadar lemak, proten dan karbohidrat terkait 

dengan perbedaan jenis pemeliharaan kedua bahan 

baku telur itik yang digunakan yang tentu saja 

berpengaruh terhadap asupan pakan yang 

berbeda. Perbedaan asupan pakan berpengaruh 

terhadap komponen gizi telur yang dihasilkan 

(Ketaren dan Prasetyo, 2002; Fitasari et al., 

2013). Hasil evaluasi kualitas gizi ini 

menunjukkan bahwa pengembangan telur asin 

dari telur itik kandang dengan penambahan 

ekstrak daun jati dan pengovenan ini tidak 

mengurangi potensi konsumsi telur sebagai 

sumber pangan kaya gizi. 

 

KESIMPULAN 

Permasalahan yang diihadapi IRT telur asin 

mitra terkait terbatasnya ketersediaan dan 

mahalnya bahan baku telur itik pangon dapat 

diatasi dengan menggunakan bahan baku telur itik 

kandang yang melimpah dan lebih murah 

harganya melalui inovasi proses produksi.  Hal ini 

didukung oleh data evaluasi mutu yang 

menunjukkan bahwa telur asin yang dibuat dari 

telur itik kandang dengan inovasi proses 

menggunakan ekstrak daun jati dan pengovenan 

memiliki kualitas sensoris, umur simpan, kualitas 

mikrobioologis yang lebih baik dibanding telur 

asin dari telur itik pangon. Ditinjau dari kualitas 

gizinya, telur asin dari telur itk kandang ini 

memiliki kualitas gizi yang lebih baik, 

ditunjukkan dengan kadar lemak dan protein yang 

signifikan lebih tinggi dan kadar karbohidrat yang 

lebih rendah. 
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