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STUDYING THE EFFECT OF BOILING, STEAMING, AND HOT AIR 

HEATING ON THE SHELF LIFE OF SALTED  

CHICKEN EGGS (Gallus gallus D.) 

 

 

BY 

HETTY LAURA CHRISTINE NAINGGOLAN 

 

Eggs are one of the high protein foods that are easy to digest, easy to use and liked 

by the public. Chicken eggs are more widely used in daily life because they are easy 

to cook and use for human needs. Eggs can be damaged, either physically, 

chemically or by microorganisms (microbes) through the pores of the egg. Damage 

that occurs to eggs can affect the quality and shelf life of eggs. To maintain the 

quality of eggs can be preserved through the salting process, so that egg damage 

can be prevented. Salted egg cooking technology has begun to vary. Salted eggs 

can be cooked by boiling, steaming, or using hot air (oven). This research aims to 

study the effect of heating and interval length of heating on the shelf life of salted 

chicken eggs. This study used a completely randomized design (CRD) with 3 

heating treatments and 3 heating interval treatments repeated 3 times. Salted 

chicken eggs with heating treatment by boiling with long heating intervals of 3, 5, 

7 days can last up to 38, 30, and 23 days. In the treatment of heating by steaming 

with heating intervals of 3, 5, 7 days lasted up to 25, 19, and 28 days. Then, on 

heating in the oven with intervals of heating time of 3, 5, 7 days can last for 30, 12, 

and 14 days. Based on this study, it can be concluded that heating by boiling with 

a heating interval of 3 days affects the shelf life of salted chicken eggs.     
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MEMPELAJARI PENGARUH PEREBUSAN, PENGUKUSAN, DAN 

PEMANASAN UDARA PANAS TERHADAP UMUR SIMPAN  

TELUR AYAM (Gallus gallus D.) ASIN 

 

 

OLEH 

HETTY LAURA CHRISTINE NAINGGOLAN 

 

Telur merupakan salah satu bahan pangan berprotein tinggi yang mudah dicerna, 

mudah digunakan dan disukai masyarakat. Telur ayam lebih banyak digunakan 

dalam kehidupan sehari-hari karena mudah diolah dan digunakan untuk kebutuhan 

manusia. Telur dapat mengalami kerusakan, baik kerusakan secara fisik, kimia 

maupun oleh mikroorganisme (mikroba) melalui pori-pori telur. Kerusakan yang 

terjadi pada telur dapat mempengaruhi kualitas dan umur simpan telur. Untuk 

menjaga kualitas telur dapat dilakukan pengawetan melalui proses pengasinan, 

sehingga kerusakan telur dapat dicegah. Teknologi pemasakan telur asin sudah 

mulai bervariasi. Telur asin dapat dimasak dengan cara direbus, dikukus, atau 

menggunakan udara panas (pengovenan). Penelitian ini bertujuan untuk 

mempelajari pengaruh pemanasan dan interval lama pemanasan terhadap umur 

simpan telur ayam asin. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 3 perlakuan pemanasan dan 3 perlakuan interval lama pemanasan 

yang diulang sebanyak 3 kali. Telur ayam asin dengan perlakuan pemanasan secara 

perebusan dengan interval lama pemanasan 3, 5, 7 hari dapat bertahan sampai 38, 

30, dan 23 hari. Pada perlakuan pemanasan secara pengukusan dengan interval lama 

pemanasan 3, 5, 7 hari bertahan sampai 25, 19, dan 28 hari. Kemudian, pada 

pemanasan secara pengovenan dengan interval lama pemanasan 3, 5, 7 hari dapat 

bertahan selama 30, 12, dan 14 hari. Berdasarkan penelitian ini, dapat disimpulkan 

bahwa pemanasan secara perebusan dengan interval lama pemanasan 3 hari 

berpengaruh terhadap umur simpan telur ayam asin. 

 

 

Kata kunci: pemanasan, telur ayam asin, umur simpan 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang    

Telur merupakan salah satu bahan pangan berprotein tinggi yang mudah dicerna, 

mudah digunakan dan disukai masyarakat (Handayani, 2010). Fakta yang ada 

menunjukkan bahwa konsumsi telur lebih besar daripada konsumsi produk 

hewani lainnya, karena telur tersedia dengan harga yang relatif murah dan 

terjangkau oleh masyarakat dengan daya beli rendah (Saliem et al., 2001). 

Kandungan gizi yang terdapat dalam telur antara lain protein 13%, lemak 12%, 

vitamin, asam amino esensial, mineral (zat besi, fosfor), beberapa kalsium dan 

vitamin B kompleks (Ramli dan Wahab, 2020). Ada beberapa jenis telur unggas 

yang biasa dikonsumsi, antara lain telur ayam, telur bebek, dan telur puyuh 

(Lukito et al., 2012). 

 

Telur ayam merupakan bahan pangan yang dihasilkan oleh unggas sebagai 

sumber protein hewani yang rasanya enak, mudah dicerna oleh tubuh, dan bergizi 

tinggi (Rokana et al., 2018). Menurut Kusnadi (2007), telur ayam memiliki 

komposisi kimia yang terdiri dari 73,6% air, 12,8% protein, 11,8% lemak, 1,0% 

karbohidrat dan 0,8% komponen lainnya. Telur ayam lebih banyak digunakan 

dalam kehidupan sehari-hari karena mudah diolah dan digunakan untuk kebutuhan 

manusia. Ada banyak cara untuk mengkonsumsi telur ayam, seperti dijadikan 

lauk-pauk, sebagai campuran adonan, dikonsumsi dalam keadaan mentah dan 

dimanfaatkan sebagai obat tradisional.
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Telur dapat mengalami kerusakan, baik kerusakan secara fisik, kimia maupun 

oleh mikroorganisme (mikroba) melalui pori-pori telur (Salim et al., 2017). 

Kerusakan yang terjadi pada telur dapat mempengaruhi kualitas dan umur simpan 

telur. Penyebab kerusakan telur adalah penguapan air dan karbon dioksida yang 

terkandung dalam telur serta masuknya mikroba melalui pori-pori kulit telur 

apabila disimpan dalam jangka waktu yang lama (Nadeak et al., 2009). Untuk 

menjaga kualitas telur dapat dilakukan pengawetan melalui proses pengasinan, 

sehingga kerusakan telur dapat dicegah (Lesmayati dan Rohaeni, 2014). 

 

Pengawetan telur dengan cara pengasinan sudah lama dikenal oleh masyarakat. 

Tujuan dari pengasinan adalah untuk mencegah masuknya mikroba ke dalam telur 

dan mencegah penguapan air serta gas-gas dari dalam telur yang melewati pori-

pori kerabang telur (Utami et al., 2019). Pengasinan telur dapat dilakukan dengan 

merendam telur dalam larutan garam jenuh (metode basah) dan 

membungkus/membalut telur dengan campuran garam dan abu (metode kering) 

(Lukito et al., 2012). Kedua metode pengasinan tersebut memiliki keunggulan 

masing-masing. Metode basah memiliki kemampuan penetrasi garam ke dalam 

telur lebih cepat, tetapi albumen telur relatif lebih basah. Sedangkan, metode 

kering memiliki penetrasi garam yang lebih lambat dan albumen telur yang lebih 

padat. 

 

Garam yang digunakan masyarakat dalam proses pengasinan telur adalah garam 

natrium klorida (NaCl/garam dapur) (Puspitasari et al., 2014). Prinsip dalam 

pembuatan telur asin adalah proses ionisasi garam NaCl, yang kemudian berdifusi 

ke dalam telur melalui pori-pori kerabang telur (Rukmiasih et al., 2015). 

Penambahan garam untuk pengawetan mempengaruhi protein telur. Semakin 

tinggi kandungan garam pada telur asin maka semakin lama masa simpannya, 

namun penambahan garam yang berlebihan dapat menyebabkan denaturasi 

protein. Protein dalam telur mengalami denaturasi akibat perubahan struktur 

sekunder dan tersier akibat interaksi dengan garam (Novia et al., 2011). Protein 

yang terdenaturasi berkurang kelarutannya yang menyebabkan protein akan 
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terpisah sebagai endapan. Menurut Winarno (2008) denaturasi protein yang 

dipengaruhi konsentrasi garam akan berpengaruh pada kadar protein. 

 

Haryoto (2010) menjelaskan bahwa lama penyimpanan menentukan kualitas telur, 

semakin lama telur disimpan maka semakin rendah kualitas dan kesegaran telur. 

Jika dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang) telur hanya bertahan sekitar 10-

14 hari. Setelah melewati kurun waktu tersebut, maka telur mengalami perubahan-

perubahan ke arah kerusakan. Menurut Cornelia dkk. (2014) perubahan yang 

terjadi karena telur terlalu lama disimpan, yaitu terjadinya penguapan kadar air 

melalui kerabang telur yang mengakibatkan berkurangnya berat telur dan terdapat 

perubahan komposisi kimia serta terjadinya pengenceran isi telur. 

 

Teknologi pemasakan telur asin sudah mulai bervariasi. Telur asin dapat dimasak 

dengan cara direbus, dikukus, atau menggunakan udara panas (pengovenan). 

Setelah telur asin dimasak biasanya masyarakat akan menyimpannya pada suhu 

ruang. Menurut Sarwono (1994) telur yang disimpan di ruang terbuka dan masa 

penyimpanannya telah melebihi 14 hari maka telur tersebut akan mengalami 

kerusakan. Untuk mencegah kerusakan pada telur asin dapat dilakukan pemanasan 

sesuai dengan metode pemasakan telur asin yang dilakukan. Pemanasan pada telur 

asin sendiri bertujuan untuk memperlambat pertumbuhan mikroba pada kerabang 

telur sehingga telur asin dapat bertahan dalam jangka waktu yang lebih lama dan 

terjaga kualitasnya. 

 

Berdasarkan penjelasan tersebut maka penulis bermaksud untuk melakukan 

penelitian dengan judul “Mempelajari Pengaruh Perebusan, Pengukusan, dan 

Pemanasan Udara Panas Terhadap Umur Simpan Telur Ayam (Gallus gallus 

D.) Asin”. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah bagaimanakah metode pemanasan telur ayam asin yang baik untuk dapat 

memperpanjang umur simpannya? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh pemanasan dan interval 

lama pemanasan terhadap umur simpan telur ayam asin. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan pengetahuan 

kepada masyarakat tentang pemanasan telur ayam asin yang dapat mempengaruhi 

daya simpannya sehingga dapat terjaga kualitasnya dalam jangka waktu yang 

lama. 

 

1.5 Hipotesis Penelitian 

Hipotesis pada penelitian ini adalah pemanasan dan interval lama pemanasan pada 

telur ayam asin memiliki pengaruh terhadap umur simpannya. 

 

 

 



5 
 

5 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Perebusan 

Perebusan (boiling) merupakan metode pemasakan di mana bahan yang akan 

dimasak menerima panas melalui media air atau cara memasak makanan dalam air 

mendidih yang cepat dan bergolak pada suhu 100oC. Winarno (2004) menyatakan 

bahwa proses perebusan dapat menurunkan nilai gizi suatu bahan makanan karena 

langsung terkena dengan air mendidih sehingga zat gizi terutama vitamin yang 

larut dalam air seperti vitamin B kompleks dan vitamin C, serta protein berkurang. 

Selain itu, berat bahan pangan setelah direbus umumnya mengalami penurunan. 

Penurunan berat tersebut disebabkan oleh penerapan panas yang menyebabkan 

berkurangnya komponen yang mudah menguap (volatile) (Sumiati, 2008). 

 

Bartono dan Ruffino (2005) menyatakan pada proses perebusan perlu diperhatikan 

beberapa hal, diantaranya yaitu jenis dan karakter bahan yang akan direbus, waktu 

pemasakan, jenis cairan perebus, alat yang digunakan ketika proses perebusan, 

serta ukuran alat yang digunakan untuk merebus. Pengolahan bahan pangan secara 

perebusan dapat memberikan beberapa keuntungan, seperti bahan makanan 

mudah dicerna, rasa makanan yang lebih enak dan umur simpan yang panjang, 

serta dapat membunuh bakteri patogen yang berada di kerabang telur 

(Mulyatiningsih, 2007). 

 

Perebusan dapat mengurangi kandungan protein dalam makanan. Penggunaan 

suhu tinggi selama pengolahan akan menyebabkan denaturasi protein sehingga 

terjadi koagulasi dan solubilitas atau daya kemampuan larutnya menurun 
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(Winarno, 2004). Beberapa reaksi terjadi selama proses pemanasan protein 

berlangsung. Reaksi tersebut meliputi denaturasi protein, hilangnya aktivitas 

enzim, perubahan kelarutan dan hidrasi, perubahan warna, derivatisasi residu 

asam amino, cross-linking, pemutusan ikatan peptida, dan pembentukan senyawa 

sensori aktif (Winarso, 2003). Reaksi tersebut dipengaruhi oleh suhu dan lama 

pemanasan yang digunakan, pH, dan adanya oksidator, antioksidan, radikal, serta 

senyawa aktif lainnya, terutama senyawa karbonil. Reaksi ini dapat menyebabkan 

penurunan kandungan protein karena proses pemasakan merusak kondisi protein 

(Sekar dan Syarifa, 2009). 

 

2.2 Pengukusan 

Pengukusan (steaming) merupakan metode pemasakan yang menggunakan uap 

panas. Pemasakan dengan metode ini dapat mempertahankan rasa alami bahan 

makanan melalui perpindahan panas secara konveksi dari uap panas ke bahan 

makanan yang sedang dikukus. Potter (1973) menjelaskan bahwa prinsip 

pengolahan dengan cara pengukusan adalah menggunakan uap dengan air panas 

pada suhu 100oC dengan waktu yang bervariasi tergantung pada sifat bahannya. 

 

Selama proses pengukusan, terjadi penurunan nilai gizi tergantung pada suhu dan 

lamanya proses pemasakan. Tiga jenis reaksi yang menurunkan nilai gizi selama 

proses pemasakan atau pemanasan adalah oksidasi asam lemak, denaturasi protein 

berupa perubahan ikatan asam amino, sehingga absorpsi terganggu dan 

membentuk ikatan baru sehingga enzim pencernaan tidak dapat lagi mencerna, 

serta reaksi maillard (Winarno, 2002). Pada saat pengukusan, bahan menyerap air 

atau uap air. Bahan pangan yang dikukus dalam waktu yang lama memberikan 

kesempatan kepada bahan tersebut untuk bersentuhan dan menyerap lebih banyak 

uap air yang menyebabkan peningkatan kadar air bahan (Sulistiyo, 2006). 

 

Alat pengukusan terdiri dari beberapa panci yang disusun ke atas secara berlapis-

lapis. Panci yang berada paling bawah berisi air yang direbus. Panci di atas 

memungkinkan uap air masuk melalui lubang-lubang yang ada di bagian bawah 

(alas) panci. Pastikan bahan makanan yang dikukus tidak bersentuhan dengan air.  
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Hal ini dilakukan untuk menjaga nutrisi agar tidak banyak yang hilang dan 

menjaga tekstur makanan. Jika pengukusan dilakukan dalam waktu yang lama, 

periksa jumlah air mendidih yang berada dalam panci paling bawah, pastikan 

jangan sampai habis (Kurnia, 2018). 

 

2.3 Kandungan Protein 

Istilah protein berasal dari bahasa Yunani yaitu proteos yang berarti hal utama. 

Istilah ini digunakan karena protein merupakan zat terpenting dalam setiap 

organisme. Protein terdiri dari rantai-rantai panjang asam amino yang terikat 

bersama dalam ikatan peptida (Almatsier, 2002). Protein merupakan sumber asam 

amino yang mengandung unsur C, H, O dan N yang bukan termasuk lemak dan 

karbohidrat. Molekul protein juga mengandung fosfor, belerang dan ada jenis 

protein lain yang mengandung unsur logam seperti besi dan tembaga (Nurohman, 

2016). 

 

Umumnya protein sangat sensitif terhadap pengaruh fisik dan zat kimia, sehingga 

mudah berubah bentuk. Perubahan atau modifikasi struktur molekul protein 

disebut denaturasi. Protein yang terdenaturasi akan menurunkan aktivitas biologi 

protein dan berkurangnya kelarutan protein, sehingga protein mudah mengendap. 

Ketika garam ditambahkan ke dalam larutan, daya larut protein akan berkurang 

menyebabkan protein terpisah sebagai endapan. Ketika protein dipanaskan atau 

ditambahkan alkohol, protein akan menggumpal. Hal ini disebabkan karena 

alkohol menarik mantel/lapisan air yang mengelilingi molekul protein. Selain itu, 

penggumpalan juga dapat terjadi karena adanya aktivitas enzim proteolitik (Yazid 

dkk., 2006). 

 

Protein dalam telur mempunyai kualitas yang tinggi, karena memiliki susunan 

asam amino esensial yang lengkap, sehingga dijadikan tolak ukur untuk 

menentukan kualitas protein dari bahan pangan yang lain. Telur yang diasinkan 

akan lebih tahan lama dalam penyimpanan, memiliki cita rasa yang lebih baik, 

serta memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi pada protein (13,60%) dan 

lemak (13,30%) (Ramli dan Wahab, 2020). 
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2.4 Telur Asin 

Telur asin adalah telur segar yang diolah dan diawetkan secara utuh sekaligus 

diasinkan dengan garam sebagai bahan utamanya (Supriyadi, 2010). Telur asin 

adalah salah satu produk olahan telur yang sangat mudah dibuat. Mayasari (2007) 

menyatakan pada prinsipnya proses pembuatan telur asin adalah penggaraman. 

Menurut Astawan (2003), rasa asin pada telur disebabkan oleh adanya proses 

osmosis pada telur, yaitu garam NaCl terlebih dahulu diubah menjadi ion natrium 

(Na+) dan ion klorin (Cl-). Larutan garam (NaCl) akan masuk ke dalam telur 

melalui pori-pori kulit telur, menuju ke bagian putih (albumen), dan akhirnya ke 

kuning telur.    

 

Pembuatan produk awetan telur asin dapat dilakukan dengan dua metode, yaitu 

perendaman (dalam larutan garam) dan pemeraman (dalam adonan garam) 

(Suprapti, 2002). Menurut Koswara (2009), pengasinan telur dianggap berhasil 

apabila telur asin yang dihasilkan adalah sebagai berikut: 

a. Stabil dan dapat disimpan dalam waktu lama tanpa banyak mengalami 

perubahan. Umur simpan telur asin tergantung pada konsentrasi garam yang 

digunakan dalam adonan. Semakin tinggi konsentrasinya maka telur asin yang 

dihasilkan akan semakin tahan lama. Selain itu, waktu telur dibungkus dalam 

adonan juga mempengaruhi umur simpan. Semakin lama adonan dibungkus, 

semakin lama akan bertahan. Intensitas rasa asin yang dihasilkan harus 

diperhitungkan. Dengan kata lain, rasa asin yang diperoleh juga harus diatur. 

b. Aroma dan rasa telur asin asli (tidak berbau amoniak atau bau busuk). 

c. Penampilan putih dan kuning telur yang baik. Telur dengan albumen yang 

putih dan kuning telur yang lunak (mempur) dan berminyak adalah telur asin 

yang disukai. Jika adonan bungkus telur tidak cukup baik, kuning telur akan 

berwarna kebiruan. Kuning telur asin yang berkualitas tinggi berada di tengah, 

seukuran kantung udara kecil. Jika letaknya tidak di tengah menandakan telur 

yang digunakan kualitasnya kurang baik. 
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2.5 Kadar Garam 

Menurut Suprapti (2002), faktor utama dalam mengasinkan telur adalah garam 

yang berfungsi sebagai pengawet untuk mencegah pembusukan telur sehingga 

dapat meningkatkan umur simpannya. Garam dapat bertindak sebagai pengawet 

karena garam akan menarik air dari bahan pangan sehingga mikroorganisme 

pembusuk tidak dapat berkembang biak karena berkurangnya aktivitas air. Garam 

digunakan untuk mengontrol pertumbuhan mikroorganisme pencemar seperti 

mikroorganisme proteolitik dan spora. Garam juga mempengaruhi aw (water 

activity) bahan sehingga dapat mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme. 

Beberapa mikroorganisme seperti bakteri halofilik (bakteri yang bertahan hidup 

pada konsentrasi garam yang tinggi) dapat tumbuh pada larutan garam yang 

hampir jenuh, namun memerlukan waktu penyimpanan yang lama untuk tumbuh 

dan selanjutnya terjadi pembusukan (Ahmadi dan Estiasih, 2009). 

 

Pembuatan telur asin membutuhkan larutan garam jenuh dengan konsentrasi 25% 

(Sarwono, 1994). Semakin tinggi kadar garam saat mengasinkan telur, semakin 

lama umur simpannya. Namun, tingginya kadar garam yang digunakan akan 

mengakibatkan banyaknya jumlah garam yang masuk ke dalam isi telur. Hal ini 

ditunjukkan dengan semakin asinnya telur yang diberikan kadar garam yang 

tinggi saat proses pengasinan. Prarandani (2007) menyatakan bahwa garam yang 

digunakan untuk pengasinan harus memiliki kemurnian yang tinggi, kadar NaCl-

nya setinggi mungkin dan kandungan lainnya serendah mungkin. Oleh karena itu, 

perlu dicari konsentrasi atau kadar garam yang tepat sehingga dapat memberikan 

umur simpan yang optimal dengan rasa yang dapat diterima (Suprapti, 2002). 

Standar mutu telur asin (SNI 01-4277-1996) menyebutkan bahwa kadar garam 

untuk pembuatan telur asin telur minimal 2%. 

 

2.6 Kerusakan Telur 

Kerusakan telur dapat dilihat dari bentuk, keutuhan, warna, tekstur, dan 

kebersihan kulitnya. Telur segar memiliki umur simpan yang pendek di ruang 

terbuka (suhu kamar). Lama penyimpanan akan menentukan kondisi telur. 

Semakin lama disimpan maka kualitas dan kesegaran telur akan semakin 
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menurun. Untuk telur konsumsi akan mengalami kerusakan jika disimpan lebih 

dari 2 minggu. Kerusakan tersebut meliputi kerusakan yang terlihat dari luar dan 

kerusakan yang hanya dapat dilihat setelah telur pecah. Kerusakan yang tampak 

dari luar berupa kerusakan alami yaitu retak atau pecah sedangkan kerusakan yang 

dapat dilihat setelah telur pecah berupa pengenceran putih dan kuning telur. 

Penyebab lainnya adalah karena keluarnya uap air dari dalam telur yang 

menyebabkan berat telur berkurang dan albumen menjadi cair, sehingga 

kesegaran telur berkurang dan derajat keasaman meningkat. Kerusakan telur juga 

bisa disebabkan oleh mikroba yang masuk ke dalam telur saat telur masih berada 

di dalam tubuh induknya. Kerusakan telur terutama disebabkan oleh kotoran yang 

menempel pada kulit telur (Yudha, 2012). 

 

Fakhruddin (2011) menyatakan bahwa kerusakan pada telur asin disebabkan oleh 

penguapan air dan masuknya mikroorganisme melalui pori-pori cangkang telur. 

Penguapan air menyebabkan penurunan bobot telur asin. Sedangkan kerusakan 

mikrobiologis telur disebabkan oleh bakteri pembusuk, antara lain Pseudomonas 

sp., Micrococcus, Clostridium botulinum, Bacillus, Cladosporium, dan 

Penicillium. 

 

Menurut Suprapti (2002), penurunan kualitas telur, ditunjukkan dengan 

perubahan-perubahan sebagai berikut: 

a. Isi telur yang semula dua bagian (kuning dan putih) dan kental menjadi cair 

serta bercampur. 

b. Munculnya bau busuk. 

c. Apabila diguncang berbunyi. 

d. Muncul retakan/pecah pada kulit luar. 

e. Ketika direndam dalam air, telur akan mengapung atau melayang mendekati 

permukaan air. 

Adapun beberapa posisi telur di dalam air dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Keterangan:  

a. Tenggelam 

Telur yang tenggelam ke dasar wadah menandakan bahwa telur tersebut dalam 

kondisi sangat baik (masih baru), atau sudah berisi janin (calon hewan muda). Jika 

telur digoyang-goyang dan terasa adanya guncangan atau pukulan benda berat di 

dalamnya, berarti telur telah dierami selama beberapa waktu dan janin telah 

terbentuk di dalamnya. 

b. Melayang 

Telur yang melayang menunjukkan bahwa kualitas telur semakin menurun, 

semakin dekat dengan permukaan maka semakin besar tingkat kerusakannya. 

c. Terapung 

Telur yang telah mengapung menandakan bahwa telur tersebut telah rusak parah.

Gambar 1. Posisi telur di dalam air 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2022 hingga Maret 2023 di 

Laboratorium Teknologi Pangan Polinela (LABTEPA) dan Laboratorium 

Rekayasa Bioproses dan Pascapanen, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung.  

 

3.2 Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pembuat telur asin, 

timbangan digital, pisau, plastik, saringan, gelas ukur, stopwatch, thermometer, 

panci berukuran sedang, dan tray karton. Sedangkan bahan yang digunakan 

adalah telur ayam asin dan air bersih. 

 

3.3 Metodologi Penelitian 

Penelitian menggunakan rancangan percobaan berupa rancangan acak lengkap 

(RAL) 2 faktorial. Faktor percobaan pada penelitian ini adalah metode pemanasan 

dan interval lama pemanasan. Adapun faktor-faktor tersebut adalah sebagai 

berikut:  

a. Faktor 1 yaitu metode pemanasan yang digunakan terdiri dari R (perebusan), K 

(pengukusan) dan P (pemanasan udara panas/pengovenan).  

b. Faktor 2 yaitu interval lama pemanasan untuk memanaskan telur ayam asin 

yang terdiri dari 3 hari, 5 hari dan 7 hari.
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Berdasarkan kedua faktor tersebut maka diperoleh kombinasi sebanyak 9 

perlakuan dengan masing-masing percobaan diulang sebanyak tiga kali sehingga 

terdapat 27 unit percobaan. 

 

Tabel 1. Rancangan perlakuan pemanasan dan interval lama pemanasan 

Metode Pemanasan 
Interval Lama Pemanasan (hari) 

3 5 7 

 R3U1 R5U1 R7U1 

R R3U2 R5U2 R7U2 

 R3U3 R5U3 R7U3 

 K3U1 K5U1 K7U1 

K K3U2 K5U2 K7U2 

 K3U3 K5U3 K7U3 

 P3U1 P5U1 P7U1 

P P3U2 P5U2 P7U2 

 P3U3 P5U3 P7U3 

 

3.4 Prosedur Penelitian 

Prosedur yang dilakukan pada penelitian ini yaitu dimulai dengan pemasakan telur 

ayam asin dengan metode perebusan selama 10 menit, pengukusan selama 15 

menit, dan pemanasan udara panas (pengovenan) selama 1 jam pada suhu 100oC 

yang kemudian didinginkan pada suhu ruang. Lalu, dilakukan pemanasan 

terhadap telur ayam asin yang pada setiap metode pemanasannya dilakukan pada 

suhu 100oC. Pada pemanasan telur ayam asin dengan cara perebusan dilakukan 

selama 2 menit, pengukusan dilakukan selama 3 menit, dan pemanasan dengan 

udara panas (pengovenan) dilakukan selama 10 menit. Pemanasan telur ayam asin 

dilakukan setiap interval atau selang waktu 3, 5, dan 7 hari. Dilanjutkan dengan 

pengamatan parameter uji setiap 3 hari dan dianalisis data. Gambar 2 merupakan 

diagram alir tahapan penelitian yang dilakukan.  
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3.4.1 Persiapan Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pembuat telur asin, 

timbangan digital, pisau, plastik, saringan, gelas ukur, stopwatch, thermometer, 

panci berukuran sedang, dan tray karton. Sedangkan bahan yang digunakan 

adalah telur ayam asin dan air bersih. 

 

Mulai 

Persiapan alat dan bahan 

Pemasakan telur ayam asin dengan metode perebusan selama 10 menit, 

pengukusan selama 15 menit, dan pemanasan udara panas 

(pengovenan) selama 1 jam pada suhu 100oC  

Pendinginan telur ayam asin dilanjutkan dengan penyimpanan pada 

suhu ruang 

Pengamatan parameter uji 

Analisis Data 

Pemanasan telur ayam asin dengan cara perebusan selama 2 menit, 

pengukusan selama 3 menit dan pemanasan udara panas (pengovenan) 

selama 10 menit yang dilakukan pada suhu 100oC 

 

Pemanasan telur ayam asin dilakukan setiap interval 3, 5, dan 7 hari 

 

Selesai 

Gambar 2. Diagram alir penelitian 
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3.4.2 Pemasakan Telur Ayam Asin 

Pemasakan telur ayam asin secara perebusan dilakukan selama 10 menit, 

pengukusan dilakukan selama 15 menit dan pemanasan udara panas (pengovenan) 

dilakukan selama 1 jam. Proses perebusan, pengukusan, dan pemanasan udara 

panas (pengovenan) dilakukan pada suhu 100oC. 

 

3.4.3 Pendinginan Telur Ayam Asin 

Telur ayam asin yang telah melalui proses pemasakan kemudian akan 

didinginkan. Telur asin diletakkan di rak telur yang terbuat dari karton (tray 

karton) dan disimpan pada suhu ruang.  

 

3.4.4 Pemanasan Telur Ayam Asin 

Setiap interval 3, 5, dan 7 hari telur ayam asin akan dipanaskan sesuai dengan cara 

pemasakan awalnya. Pemanasan telur ayam asin secara perebusan dilakukan 

selama 2 menit, pengukusan dilakukan selama 3 menit, dan pemanasan udara 

panas (pengovenan) dilakukan selama 10 menit. Masing-masing pemanasan telur 

asin dilakukan pada suhu 100oC. Pada interval 3 hari dilakukan pengamatan 

parameter uji sekaligus pemanasan telur ayam asin. 

 

3.4.5 Parameter Penelitian 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

a) Bobot 

Perubahan bobot yang terjadi pada telur ayam asin dapat dilihat dengan 

menimbang bobot telur setelah dimasak dengan cara perebusan, pengukusan, dan 

pemanasan udara panas (bobot awal) dan bobot hasil setelah disimpan di suhu 

ruang (bobot akhir). Perhitungan penurunan bobot telur ayam asin dilakukan 

menggunakan persamaan 1 sebagai berikut: 

Perubahan bobot (%) =  
Bobot akhir (g)−Bobot awal (g)

Bobot awal (g)
x 100% ...........................(1) 
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b) Uji Organoleptik 

Uji organoleptik atau uji sensorik adalah suatu metode pengujian yang 

menggunakan indra manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya penerimaan 

produk. Dalam mengevaluasi makanan, karakteristik yang menentukan apakah 

suatu produk diterima atau ditolak adalah sifat indrawinya. Indra yang digunakan 

dalam pengujian organoleptik adalah indra penglihatan (mata), peraba (tangan), 

penciuman (hidung), dan perasa (lidah). Sedangkan kuesioner adalah alat bantu 

berupa daftar pertanyaan yang harus diisi oleh orang yang akan diukur 

(responden) (Rahayu, 2001; Churchill, 2005; Ningrum, 2017). Parameter yang 

diamati pada uji organoleptik ini adalah aroma, tekstur, warna, dan rasa. 

 

a. Aroma 

Aroma merupakan salah satu ukuran sensori yang sering digunakan untuk 

menentukan kualitas suatu makanan, apakah rasanya enak, berbau harum, atau 

berbau tengik. Indra penciuman adalah indra utama yang digunakan untuk 

mendeteksi bau atau aroma produk makanan (Winarno, 2004). Aroma adalah 

bentuk senyawa kimia yang tergolong senyawa aromatik. Senyawa ini bersifat 

volatil, sehingga mudah dideteksi oleh indra penciuman. Selain itu, aroma juga 

ialah komponen cita rasa makanan dan dapat menjadi penentu kelezatan makanan.  

 

Penilaian aroma telur ayam asin dilakukan dengan indra penciuman (hidung). 

Apabila pada proses penilaian aroma tercium aroma yang menyengat atau busuk 

berarti telur ayam asin tersebut tidak layak untuk dikonsumsi. Penciuman aroma 

pada telur dilakukan dengan cara mengupas cangkang telur ayam asin kemudian 

dihirup aromanya. Akan tetapi, pada telur yang sudah rusak tanpa membuka 

cangkang telurnya aroma dari telur tersebut sudah tercium bau yang tidak sedap 

yang menandakan bahwa telur ayam asin tersebut sudah tidak layak dikonsumsi.  

 

b. Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu faktor penting yang mempengaruhi penerimaan 

konsumen terhadap produk pangan (Hellyer, 2004). Analisis tekstur suatu produk 

pangan dapat dilakukan dengan menggunakan panca indra (finger feel dan 
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mouthfeel) ataupun secara instrumen dengan menggunakan alat. Analisis tekstur 

secara instrumen akan menghasilkan data yang lebih akurat karena bersifat 

objektif (Peleg, 1983). Alat yang digunakan pada pengukuran tekstur telur ayam 

asin adalah sun rheometer. Telur ayam asin yang akan diukur teksturnya terlebih 

dahulu dipotong dengan ukuran 1 cm setiap sisinya, lalu potongan telur tersebut 

diletakan pada preparat. Tekan tombol start, setelah itu telur akan ditekan oleh 

spindle pada sun rheometer dengan tekanan sebesar 8 mm. Nilai tekanan yang 

ditampilkan pada sun rheometer kemudian dibagi dengan luas permukaan spindle 

sebesar 3,55 cm untuk mencari tingkat kekerasan pada putih telur. 

 

c. Warna 

Warna adalah hal atau sensorik yang terlihat lebih dahulu dan juga berperan 

sebagai penentu daya terima suatu produk. Jika tampilannya kurang menarik 

biasanya kurang disukai untuk dikonsumsi, meskipun terkadang produk tersebut 

memiliki rasa dan nilai gizi yang baik. Kesukaan terhadap makanan meliputi dua 

aspek utama, yaitu penampilan makanan (ukuran penyajian, warna dan bentuk 

makanan) saat disajikan dan rasa makanan (aroma, bumbu, kematangan, dan 

tekstur) saat dikonsumsi. Kedua aspek tersebut harus mendapat perhatian yang 

sama agar benar-benar dapat menghasilkan makanan yang disukai masyarakat 

(Trisia dkk., 2016). 

 

Penilaian warna pada telur ayam asin dilakukan dengan cara mengupas cangkang 

telur, lalu telur dipotong menjadi dua bagian. Diamati tampilan warna putih dan 

kuning pada telur ayam asin kemudian dapat dicatat dan didokumentasikan.  

 

d. Rasa 

Salah satu sifat sensori yang penting dalam penerimaan suatu produk pangan 

olahan adalah rasa. Uji organoleptik derajat kesukaan dilakukan terhadap telur 

ayam asin dengan mempertimbangkan parameter rasa. Jika suatu makanan tidak 

memiliki cita rasa yang khas, maka makanan tersebut tidak akan laku di pasaran. 

Telur ayam asin memiliki rasa asin dan gurih, tingkat keasinan pada telur asin 

sendiri tergantung pada tingkat konsentrasi pemberian garam pada saat 
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pembuatannya. Penilaian rasa telur ayam asin dapat dilakukan ketika aroma telur 

ayam asin masih normal atau tidak tercium bau yang tidak sedap.  

 

c) Kadar Garam 

Pengujian kadar garam dilakukan untuk mengetahui seberapa besar konsentrasi 

NaCl yang terkandung dalam bahan pangan sehingga dapat memenuhi SNI dan 

memenuhi keinginan konsumen. Pengujian kadar garam dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Pangan Polinela (LABTEPA). Penentuan garam NaCl 

dilakukan dengan cara Kohman (Winton, Woodman, dan Kramer) dengan cara 

sebagai berikut: 

a. Ditimbang bahan yang dihaluskan atau pasta sebanyak 5 gram. 

b. Contoh diekstraksi dalam separatory funnel dengan 10-20 ml aquades panas 

dan ditunggu beberapa lama sehingga semua garam NaCl larut, dan terpisah 

dengan lemak. Ekstraksi diulangi beberapa kali (8-10 kali). Apabila contoh zat 

padat maka perlu disaring dan dicuci beberapa kali. 

c. Cairan ekstrak atau cucian ditampung dalam wadah, dan dicampur dengan 

baik. 

d. Cairan yang diperoleh kemudian ditambah 3 ml kalium kromat 5%, dan titrasi 

dengan AgNO3 0,1 N perlahan-lahan, sampai warna merah bata. Kemudian, 

lakukan perhitungan menggunakan persamaan 2 sebagai berikut: 

%NaCl =  
ml AgNO3 x N AgNO3 x 58,46

g bahan x 1000
 𝑥 100% ...................................................(2) 

 

d) Kadar Protein 

Pengujian kadar protein dilakukan untuk mengetahui jumlah kandungan protein 

dalam suatu bahan pangan. Pengujian kadar protein dilakukan di Laboratorium 

Teknologi Pangan Polinela (LABTEPA). Penentuan kadar protein dilakukan 

dengan metode gunning. Metode gunning merupakan metode penentuan kadar 

protein berdasarkan nitrogen yang menunjukan jumlah protein yang mengikat 

senyawa N bukan protein, seperti urea, asam nukleat, amino, nitrit, nitrat, amida, 

purin serta pirimidin. Penentuan total N atau protein dilakukan dengan cara 

sebagai berikut: 
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a. Ditimbang 0,5-1,0 g bahan padat yang telah dihaluskan dan untuk bahan cair 

ditimbang 5,0-10,0 g. Dimasukkan ke dalam labu kjeldahl, ditambahkan 1 g 

K2S atau Na2SO4 anhidrat, dan 10-15 ml H2SO4 pekat. Apabila destruksi sukar 

dilakukan perlu ditambah 0,1-0,3 g CuSO4 dan diaduk. 

b. Dilakukan destruksi di atas pemanas listrik dalam lemari asam, mula-mula 

dengan api kecil, setelah asap hilang api dibesarkan, pemanasan diakhiri 

setelah cairan menjadi jernih tak berwarna lagi. 

c. Dibuat perlakuan blanko, yaitu seperti perlakuan di atas tanpa contoh. 

d. Setelah dingin tambahkan ke dalam labu kjeldahl aquades 100 ml, serta larutan 

NaOH 45% sampai cairan bersifat basis, dipasang labu kjeldahl dengan segera 

pada alat distilasi. 

e. Dipanaskan labu kjeldahl sampai ammonia menguap semua, distilat ditampung 

dalam erlenmeyer berisi 25 ml HCL 0,1 N yang sudah diberi indikator 

phenolphthalein 1% beberapa tetes. Distilasi diakhiri setelah distilat 

tertampung sebanyak 150 ml atau setelah distilat yang keluar tidak bersifat 

basis. 

f. Kelebihan HCl 0,1 N dalam distilat dititrasi dengan larutan basa standar 

(larutan NaOH 0,1 N). Kemudian, lakukan perhitungan menggunakan 

persamaan 3 sebagai berikut: 

%N         =  
𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 − 𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ) 𝑥 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 14,008

𝑔 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ 𝑥 1000
 𝑥 100% ….......(3) 

%Protein = %N x Faktor konversi 

Faktor konversi yang digunakan menggunakan faktor konversi 6,25. 

 

3.4.6 Analisis Data 

Analisis data dilakukan dengan menggunakan analisis ragam (ANOVA) pada 

perangkat lunak Microsoft Excel. Apabila terjadi hasil yang berbeda nyata maka 

dilakukan uji BNJ (beda nyata jujur) yang ditampilkan dalam bentuk tabel, grafik 

dan uraian. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah: 

1. Pemanasan secara perebusan dapat menghasilkan umur simpan telur asin yang 

lebih lama dibandingkan perlakuan pemanasan secara pengukusan dan 

pengovenan dengan udara panas. 

2. Pemanasan secara perebusan dengan interval pemanasan 3 hari menghasilkan 

umur simpan yang lebih lama yaitu selama 38 hari sedangkan telur ayam asin 

tanpa perlakuan pemanasan menghasilkan umur simpan hanya selama 21 hari.  

 

5.2 Saran 

Saran yang didapat pada penelitian ini adalah: 

1. Telur yang akan dijadikan telur asin sebaiknya menggunakan telur ayam yang 

baru saja dipanen, karena telur tersebut masih segar sehingga dapat 

mempertahankan kualitas telur seiring lama penyimpanannya. 

2. Perlu memperhatikan suhu dan wadah yang digunakan dalam penyimpanan 

telur ayam asin sehingga penyimpangan yang terjadi terutama pada parameter 

aroma dan rasa akan lebih sedikit serta kualitas telur ayam asin akan lebih 

terjaga pada saat penyimpanan. 
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