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Chicken eggs are a very nutrient-rich food. The high levels of water, fat and protein 

in eggs can make them a good medium for bacterial growth. Quality decline in eggs 

can be prevented by using egg preservation methods, namely drying eggs into powder 

or egg flour. Chicken eggs are still very limited and inefficient processing to be used 

as salted egg flour. Therefore, it is necessary to conduct research on making chicken 

egg flour (Gallus gallus D.) from boiled salted eggs. This study was conducted to 

compare the physical properties of boiled salted egg flour and the physical properties 

of unsalted boiled egg flour, by observing the proximate properties of salted egg 

flour, degree of fineness, and color. This study was conducted using a non-factorial 

Completely Randomized Design (CRD) model consisting of 6 testing factors (T) and 

(A), namely: T1 control whole egg (not salted), T2 control egg white (not salted), T3 

control egg yolk (not salted), A1 salted whole egg, A2 salted egg white, and A3 salted 

egg yolk. The results of the study of the physical properties of boiled salted egg flour 

have a lower value compared to unsalted boiled egg flour, because there is the 

addition of salt during the process of making salted eggs, the degree of fineness of 

boiled salted egg flour has coarser particles than unsalted boiled egg flour. the color 

of salted egg flour tends to be yellowish brown, compared to the color of unsalted 

boiled egg flour which tends to be yellow-brown. 
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PEMBUATAN TEPUNG TELUR AYAM (Gallus gallus D.) DARI TELUR 

ASIN REBUS 

 

 

 

Oleh 

 

YULITA ANDINA ANDRIYANI 

 

 

 

Telur ayam adalah bahan pangan yang sangat kaya akan nutrisi. Tingginya kadar air, 

lemak, dan protein dalam telur dapat membuatnya menjadi media yang baik untuk 

pertumbuhan bakteri. Penurunan kualitas pada telur dapat dicegah dengan 

menggunakan metode pengawetan telur yaitu pengeringan telur menjadi bubuk atau 

tepung telur. Telur ayam masih sangat terbatas dan belum efisien pengolahannya 

untuk dijadikan tepung telur asin. Maka dari itu, perlu di lakukan penelitian 

Pembuatan Tepung Telur Ayam (Gallus gallus D.) dari Telur Asin Rebus. Penelitian 

ini dilakukan untuk membandingakan sifat fisik tepung telur asin rebus dan sifat fisik 

tepung telur rebus tidak asin, dengan mengamati sifat proksimat tepung telur asin, 

derajat kehalusan, dan warna. Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan 

model Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial yang terdiri dari 6 faktor 

pengujian (T) dan (A) yaitu : T1 telur utuh kontrol (tidak asin), T2 putih telur kontrol 

(tidak asin), T3 kuning telur kontrol (tidak asin), A1 telur utuh asin, A2 putih telur 

asin, dan A3 kuning telur asin. Hasil penelitian sifat fisik tepung telur asin rebus 

memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung telur rebus tidak asin, 

karena terdapat penambahan garam pada saat proses pembuatan telur asin, derajat 

kehalusan tepung telur asin rebus memiliki partikel lebih kasar dibandingkan tepung 

telur rebus tidak asin dan warna tepung telur asin cenderung memiliki warna cokelat 

kekuningan, dibanding dengan warna tepung telur rebus tidak asin yang cenderung 

berwarna kuning kecokelatan. 

 

 

Kata Kunci : pengawetan telur, tepung telur ayam, telur asin, sifat proksimat 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Telur merupakan sumber protein hewani yang hampir sempurna. Telur ayam adalah 

bahan pangan yang sangat kaya akan nutrisi, termasuk protein (12.8%) dan lemak 

(11.8%) dalam setiap 100 gramnya. Telur juga mengandung vitamin A sebesar 327.0 

SI dan mineral sebanyak 256.0 mg. Keistimewaan utama telur terletak pada kualitas 

proteinnya yang tinggi karena mengandung semua asam amino esensial dan memiliki 

nilai biologi sebesar 100%. Telur terdiri dari tiga bagian utama, yaitu cangkang telur 

bersama selaput, putih telur, dan kuning telur. Meskipun memiliki kualitas nutrisi 

yang tinggi, tingginya kadar air, lemak, dan protein dalam telur dapat membuatnya 

menjadi media yang baik untuk pertumbuhan bakteri, sehingga umur simpannya 

relatif singkat. Oleh karena itu, telur berkualitas baik sebaiknya dikonsumsi dalam 

waktu 17 hari setelah diproduksi (Kurniawan et al., 2014). 

Secara umum, telur mengandung komponen utama yang meliputi air, protein, lemak, 

karbohidrat, vitamin, dan mineral. Telur dari berbagai jenis unggas memiliki fungsi 

yang serupa, yaitu untuk menyediakan kebutuhan hidup bagi makhluk baru. Oleh 

karena itu, komposisi telur-telur unggas ini hampir serupa. Jenis telur yang berbeda, 

seperti telur ayam kampung, telur ayam ras, telur puyuh, dan telur itik, memiliki 

perbedaan dalam komposisi kimianya. Perbedaan ini terutama terletak pada jumlah 

dan proporsi zat-zat yang terkandung dalam telur tersebut, yang umumnya 

dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti keturunan, pola makan, dan lingkungan tempat 

ungags tersebut tinggal.
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Cara untuk mengawetkan telur pada dasarnya dapat dibagi menjadi dua metode, yaitu 

pengawetan dalam bentuk segar dan dalam bentuk olahan. Telur dapat diawetkan 

dengan berbagai cara menggunakan berbagai bahan pengawet. Beberapa bahan 

pengawet yang umum digunakan meliputi minyak kelapa, daun teh, air hangat, dan 

perendaman dalam larutan garam (NaCl) jenuh. Pengawetan telur melalui proses 

pengasinan sudah menjadi bagian dari tradisi masyarakat Indonesia sejak zaman 

dahulu. Tujuan dari pengasinan ini adalah untuk memperpanjang masa simpan telur, 

menghilangkan rasa amis, dan menciptakan rasa yang khas (Suprapti, 2002). 

Telur merupakan bahan pangan yang rentan terkontaminasi oleh mikroorganisme, 

mengalami kerusakan fisik, dan mengalami penguapan air serta pelepasan gas-gas 

seperti karbondioksida, amonia, nitrogen, serta hidrogen sulfida dari dalamnya. 

Faktor-faktor yang menyebabkan hal ini termasuk karakteristik telur yang memiliki 

tingkat aktivitas air (aw) lebih dari 0.9, pH lebih dari 7, serta kandungan protein dan 

lemak di dalamnya. Selain itu, lama penyimpanan, suhu, tingkat kelembaban relatif, 

dan kualitas kerangka telur juga memainkan peran penting dalam memengaruhi 

kondisi telur tersebut (Wulandari et al,. 2019). Penurunan kualitas pada telur dapat 

dicegah dengan menggunakan metode pengawetan telur, salah satunya adalah 

pengeringan telur menjadi bubuk atau tepung telur. Teknik ini didasarkan pada 

prinsip penghilangan air dari telur sehingga kadar airnya cukup rendah untuk 

menghentikan pertumbuhan mikroorganisme dan menghambat laju reaksi kimia yang 

dapat merusak telur (Amertaningtyas et al., 2021). Proses pengeringan menghasilkan 

produk berupa telur kering atau tepung telur/bubuk telur yang memiliki masa simpan 

yang lebih lama (seperti yang dijelaskan dalam penelitian oleh Wulandari et al., 

2022).  

Tujuan dari pengeringan telur adalah untuk mengurangi dan mencegah aktivitas 

mikroorganisme sehingga dapat memperpanjang umur simpan produk tersebut. 

Selain itu, mengubah telur menjadi bentuk tepung juga dapat mengurangi ruang 

penyimpanan yang diperlukan, mempermudah penanganan, serta memudahkan proses 

transportasi (Winarno dan  Sutrisno, 2002). Telur ayam masih sangat terbatas dan 
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belum efisien pengolahannya untuk dijadikan tepung telur asin. Maka dari itu, perlu 

di lakukannya penelitian tentang “Pembuatan Tepung Telur Ayam (Gallus gallus 

D.) dari Telur Asin Rebus ”. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah pada penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana proses pembuatan tepung telur ayam asin? 

2. Bagaimana pengaruh telur yang berbeda terhadap uji proksimat, uji derajat 

kehalusan, dan uji warna tepung telur ayam asin? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah membandingakan sifat fisik tepung telur asin rebus 

dan sifat fisik tepung telur rebus tidak asin, dengan mengamati sifat proksimat tepung 

telur asin, derajat kehalusan, dan warna. 

 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah mampu menghasilkan tepung telur dari telur ayam 

yang telah diawetkan, khususnya dalam bentuk telur asin. Metode ini menjadi cara 

yang efektif untuk mengatasi masalah berlebihnya produksi telur ayam asin rebus dan 

menjadikannya tahan lama serta tetap layak untuk dikonsumsi.  

 

 

1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah bahwa telur ayam asin dapat diubah menjadi 

tepung, dan perbedaan dalam dua jenis telur ayam yang telah direbus dapat 

mempengaruhi hasil uji proksimat, derajat kehalusan, dan warna pada telur ayam asin 

yang dihasilkan. Dengan kata lain, hipotesis ini mencoba menguji apakah ada 
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perbedaan yang signifikan dalam komposisi kimia, tekstur, dan warna antara tepung 

telur ayam asin yang berasal dari dua jenis telur ayam yang berbeda yang telah 

direbus.  

 

1.6 Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Penelitian berfokus pada produksi tepung telur yang meliputi telur utuh, 

kuning telur, dan putih telur, yang diperoleh dari telur ayam yang telah 

direbus dan diawetkan. 

2. Pengujian dilakukan terhadap sifat proksimat, derajat kehalusan, dan warna 

dari tepung telur yang dihasilkan. 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Telur Ayam 

Telur ayam memang merupakan salah satu produk utama hasil ternak yang kaya gizi. 

Namun, terdapat beberapa perbedaan dalam komposisi fisik telur yang disebutkan 

oleh Sarwono (1995) dan Suprapti (2010), mungkin karena variasi dalam jenis telur 

atau metode pengukuran yang berbeda. Tetapi yang jelas, telur ayam terdiri dari tiga 

komponen utama, yaitu kerabang telur, putih telur, dan kuning telur. 

Selain itu, telur ayam memiliki bobot rata-rata yang bervariasi sekitar 50-70 gram per 

butir, tergantung pada jenis dan ukuran telur. Telur ayam merupakan sumber protein, 

lemak, dan mineral yang sangat diperlukan oleh tubuh, dan karena harganya yang 

relatif terjangkau, merupakan produk pangan yang mudah dijangkau oleh berbagai 

kalangan masyarakat. Dengan demikian, telur ayam memiliki peran penting dalam 

menyediakan nutrisi yang dibutuhkan oleh banyak orang. Komposisi kimia telur 

dapat dilihat pada tabel 1 berikut : 

Tabel 1. Komposisi kimia telur 

Komposisi Air(%) Protein(%) Lemak (%) Lainnya (%) 

Air 88 11 - 1 

Protein 48 18 33 1 

Lemak 74 13 11 2 

(Sumber : Riyanto et al., 2001) 

Kuning telur telur ayam mengandung protein yang relatif tinggi dan memiliki 

susunan asam amino yang lengkap, sehingga proteinnya dikategorikan sebagai 
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protein bermutu tinggi. Namun, yang perlu diperhatikan adalah kandungan lemak 

yang juga tinggi dalam kuning telur. Lemak ini terutama mengandung lemak jenuh 

dan kolesterol. Oleh karena itu, konsumsi kuning telur sebaiknya dalam jumlah yang 

sesuai dengan kebutuhan harian dan dalam konteks diet seimbang. 

Secara umum, telur ayam ras dan telur itik adalah dua jenis telur yang paling sering 

dikonsumsi oleh masyarakat. Keduanya merupakan sumber protein dan nutrisi yang 

penting dalam banyak budaya makanan di seluruh dunia, dan sering digunakan 

dalam berbagai hidangan. Namun, perlu diperhatikan bahwa komposisi gizi dan rasa 

telur bisa sedikit berbeda antara berbagai jenis telur, jadi pemilihan jenis telur juga 

bisa dipengaruhi oleh preferensi individu dan tradisi kuliner lokal (Sudaryani, 2003). 

 

Gambar  1. Telur ayam 

Menurut (Siregar et al.,2012) dalam sebutir telur terdiri atas kerabang telur 9,5%, 

putih telur 61,5%, dan kuning telur 29%. Kandungan gizi telur ayam disajikan pada 

tabel 2 berikut : 
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Tabel 2. Komposisi kimia telur ayam ras (dalam 100 gram berat bahan) 

Komposisi Telur Utuh Kuning Telur Putih Telur 

Kalori (Kal) 148,0 361,0 50,0 

Air (g) 74,0 49,4 87,8 

Protein (g) 12,8 16,3 10,8 

Lemak (g) 11,5 31,9 0,0 

Karbohidrat (g) 0,7 0,7 0,8 

Kalsium (mg) 54,0 147,0 6,0 

Pospor (mg) 180,0 586,0 17,0 

Vitamin A (SI) 900,0 200,0 0,0 

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1979) 

 

 

2.2 Tepung Telur Ayam 

 

Proses pengeringan telur, yang telah dilakukan di Amerika Serikat sejak tahun 1880, 

menghasilkan produk berupa tepung telur atau telur bubuk. Proses ini melibatkan 

penghilangan air dari cairan telur dengan penguapan sehingga yang tersisa adalah 

bagian padatan dengan kadar air yang sangat rendah. Hal ini dilakukan hingga kadar 

air mencapai batas di mana mikroorganisme tidak dapat tumbuh di dalamnya, yang 

pada gilirannya memperpanjang masa simpan produk tersebut. 

Selain manfaat dalam memperpanjang masa simpan, pengeringan telur juga memiliki 

keuntungan lain, seperti mengurangi ruang penyimpanan yang dibutuhkan, 

mempermudah penanganan, dan memfasilitasi transportasi. Ini menjadikan produk 

tepung telur atau telur bubuk sebagai alternatif yang efisien dan praktis dalam 

pengelolaan sumber daya telur serta memudahkan distribusi dan penggunaannya 

dalam berbagai aplikasi makanan dan industry..Semua keuntungan ini menjadikan 

tepung telur sebagai pilihan yang sangat berguna dalam industri makanan dan 

produksi makanan massal (Abreha et al., 2021). 
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Proses pengeringan adalah metode yang digunakan untuk menghilangkan sebagian 

air dari bahan pangan atau bahan lainnya dengan cara evaporasi menggunakan panas. 

Dalam konteks pengeringan telur, metode ini sangat penting karena mengubah telur 

segar menjadi tepung telur atau telur bubuk yang memiliki umur simpan yang lebih 

lama dan kemudahan penggunaan. 

Terdapat beberapa metode yang dapat digunakan dalam pengeringan telur, seperti 

pengeringan dengan pengering semprot dan pengeringan dengan oven. Pengeringan 

semprot melibatkan penyemprotan larutan telur pada permukaan panas atau dalam 

ruang yang memiliki suhu tinggi, sehingga airnya menguap dan meninggalkan 

tepung telur. Di sisi lain, pengeringan dengan oven melibatkan pemanasan telur 

dalam oven untuk menghilangkan kadar airnya. 

Tepung telur yang dihasilkan dari proses pengeringan ini telah digunakan dalam 

berbagai industri, termasuk industri bakeri (untuk roti dan kue), industri permen 

(untuk permen gummy), industri biskuit, industri saus dan salad (sebagai bahan 

pengental), serta dalam industri farmasi (sebagai bahan dalam pembuatan obat-

obatan). Ini menunjukkan fleksibilitas dan keberagaman aplikasi dari tepung telur 

yang telah dihasilkan melalui proses pengeringan (Tsivirko, 2021).   

 

 

2.3 Telur Asin 

 

Penambahan garam dalam jumlah tertentu pada suatu bahan pangan dapat 

mengawetkan bahan pangan tersebut. Hal ini disebabkan adanya kenaikan tekanan 

osmotik yang menyebabkan plasmolisis sel mikroba (sel mengalami dehidrasi atau 

keluarnya cairan dari sel) dan sel menjadi peka terhadap CO2. Penambahan garam 

juga akan mengurangi oksigen terlarut, menghambat kerja enzim, dan menurunkan 

aktivitas air (aw atau kandungan air bebas dalam bahan pangan). Proses pembuatan 

telur asin dibedakan menjadi 2 cara yaitu metode basah dengan merendam telur 

dengan larutan NaCl jenuh dan metode kering dengan cara membungkus telur 

dengan adonan, setelah itu dicuci dan direbus (Lukito et al., 2012). 
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Pengasinan merupakan proses penetrasi garam ke dalam bahan yang diasin dengan 

cara difusi setelah garam mengion menjadi Na+ dan Cl- . Laju difusi tergantung 

perbedaan tekanan osmosis antara isi telur dan kandungan garam dalam adonan. 

Makin besar perbedaannya, makin cepat laju difusi yang terjadi. Laju difusi 

mendapat hambatan dari lapisan kapur pada kulit dan lemak pada kuning telur 

(Koswara, 2009). 

Laju difusi mendapat hambatan dari lapisan kapur pada kulit dan lemak pada 

kuning telur. Garam (NaCl) akan masuk ke dalam telur dengan cara merembes ke 

poris-pori kulit, menuju ke bagian putih, dan akhirnya ke kuning telur. Garam NaCl 

mula-mula akan diubah menjadi ion natrium (Na+ ) dan ion chlor (Cl- ). Ion chlor 

inilah yang sebenarnya berfungsi sebagai bahan pengawet, dengan menghambat 

pertumbuhan mikroba pada telur (Asih, 2010). 

Telur asin adalah salah satu bentuk pengawetan telur yang dapat ditemukan di 

beberapa negara, misalnya Indonesia, Cina dan Taiwan. Keuntungan dari proses 

pengasinan disamping pengawetan adalah meningkatkan cita rasa, yaitu masir atau 

berpasir yang didapatkan dari kuning telur. Telur yang biasa digunakan untuk 

pembuatan telur asin adalah telur bebek. Hal ini adalah karena telur bebek 

mempunyai kadar lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan telur ayam 

(Lesmayati dan Rohaeni, 2014). 

Pembuatan telur asin dapat dilakukan dengan dua cara yaitu dengan 

merendam dalam larutan garam jenuh atau dengan menggunakan adonan garam. 

Telur asin yang diolah dengan cara merendam dalam larutan garam jenuh 

memiliki kelebihan yaitu sangat mudah dan praktis. Pembuatan telur asin dengan 

menggunakan adonan garam yang dicampurkan dengan serbuk bata merah juga 

memiliki kelebihan yaitu telur asin yang dihasilkan jauh lebih bagus mutunya, 

warna lebih menarik, serta cita rasa lebih enak dibandingkan telur asin yang 

diolah dengan menggunakan larutan garam jenuh (Lesmayati dan Rohaeni, 2014). 
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Pembuatan telur asin dilakukan dengan cara memeram telur dalam adonan (garam, 

bubuk bata merah, dan abu gosok) selama 5 hari sampai 10 hari. Telur asin yang 

diolah dengan cara ini dapat bertahan sampai seminggu. Sebelum dilakukan 

pemeraman telur direndam sebentar kemudian cuci dengan cara mengampelas kulit 

telur agar bersih dari kotoran. Untuk mengampelas kulit telur, pilih ampelas yang 

halus teksturnya. Campurkan abu gosok, bubuk bata merah, dan garam dalam wadah. 

Buat adonan dengan menambahkan air sedikit demi sedikit hingga berbentuk pasta. 

Bungkus telur dengan adonan satu persatu secara merata sekeliing permukaan telur, 

kirakira setebal 0,5 cm. Simpan telur dalam kuali tanah atau ember plastik selama 15 

hari di tempat yang bersih dan berangin. Asin tidaknya telur asin dan keawetannya 

bergantung pada kadar garam yang diberikan. Semakin tinggi kadar garam, akan 

semakin awet telur yang diasinkan, tetapi rasanya akan semakin asin (Rusli, 2010). 

 

 

2.4 Proses Penepungan 

 

2.4.1 Proses Pengeringan 

 

Pengeringan merupakan suatu metode untuk menghilangkan atau menurunkan kadar 

air suatu bahan pada ruang pengeringan. Metode pan drying merupakan metode 

lapisan tipis dengan menggunakan oven dengan suhu 60oC selama 22 jam, hasil 

pengeringan tersebut dihaluskan sehingga terbentuk tepung telur (Soekarto, 2013). 

Telur memiliki sifat yang tidak tahan terhadap panas dalam waktu yang lama karena 

dapat mempengaruhi kualitas telur (Kurniawan, et al., 2014). 

Pan drying atau pengeringan lapisan tipis yang merupakan suatu metode 

pengeringan dengan menggunakan oven. Prinsip kerja pan drying yakni dilakukan 

pengovenan pada suhu 44-45oC dengan tebal lapisan sampel sekitar 6 mm selama 22 

jam akan diperoleh produk kering dengan kadar air 5% (Simon, 2014). 

Setelah dilakukan pengeringan dengan metode pan drying proses selanjutnya yaitu 

penepungan dengan menggunakan blender untuk menghasilkan tepung telur ayam 

asin yang halus. 
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2.5 Kualitas Tepung Telur 

Kualitas tepung telur yang baik yaitu memiliki sifat fungsional dan fisikokimia yang 

sama seperti telur segar dan Parameter mutu tepung telur yang diutamakan ialah 

kadar air, kadar lemak, kadar protein, warna, aroma, dan tidak adanya Salmonella 

(Ulaya, 2018). 

Kualitas telur dapat dilihat dari kulit telur, isi telur, dan berat telur. kulit telur 

dikatakan baik apabila mempunyai kulit yang bersih, tidak mengandung kotoran 

apapun, tekstur kulit halus dan utuh (tidak retak). Keadaan kuning telur dan putih 

telur juga menjadi tolak ukur dalam menentukan kualitas isi telur. Telur yang segar 

memiliki kuning telur yang tidak cacat, bersih, dan tidak ada pembuluh darahnya, 

bercak daging atau bercak darah. Putih telur dari telur yang segar adalah tebal dan 

diikat kuat oleh kalaza. Bagian putih telur kualitas AA harus bebas dari titik daging 

atau titik darah. Kualitas telur juga diklasifikasikan berdasarkan berat perbutir. 

Klasifikasi yang berlaku di Amerika Serikat adalah jumbo (68,5 g/butir), sangat besar 

(61,4 g), besar (54,3 g), medium (47,2 g), kecil (40,2 g), dan Pee Wee (bila kurang 

dari 40 g/butir) (Astawan, 2004). 

Pengeringan menggunakan pan drying sangat ditentukan oleh penggunaan suhu dan 

waktu pengeringan untuk menghasilkan kualitas tepung telur yang baik dan 

diharapkan dapat meningkatkan aktivitas antioksidan dan antihipertensi (Nahariah et 

al., 2015). Kualitas telur dapat- berubah karena adanya perlakuan yang diberikan 

seperti pemanasan dan penyimpanan (Tan et al., 2012). Suhu pemanasan yang terlalu 

tinggi dan waktu pemanasan yang terlalu lama dapat mengakibatkan kandungan 

nutrisi pada telur mengalami penurunan, jika suhu pemanasan terlalu rendah atau 

waktu pemanasan yang terlalu singkat dikhawatirkan jumlah mikroba yang terdapat 

pada telur masih cukup tinggi.  

Pengasinan telur dan pengeringan telur dengan tujuan untuk meningkatkan daya 

simpan telur dengan kualitas telur yang lebih dapat dipertahankan, namun telur asin 

memiliki masa simpan yang pendek sehingga diperlukan penanganan dan pengolahan 
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kembali untuk meningkatkan masa simpan pada telur asin tersebut. Menurut (Ndife et 

al., 2010) pada proses pengeringan dengan suhu 63oC, 64oC dan 65oC tidak 

memberikan dampak terhadap kualitas tepung telur dan tidak mengalami kerusakan 

yang signifikan pada sifat fungsionalnya, akan tetapi pada proses pengeringan ini 

menimbulkan reaksi pencoklatan atau reaksi mailliard yang dapat menurunkan 

kualitas tepung telur. 

Kualitas telur asin, dikatakan baik apabila memiliki ciri-ciri seperti cangkang tidak 

retak, putih telur kenyal, kuning telur masir berminyak, tidak berbau dan tahan lama 

dalam penyimpanan (Winarno dan Koswara 2004 dalam Sukma et al., 2012). 

Sedangkan menurut Departemen Pertanian Lembar Informasi Pertanian (LIPTAN) 

BPTP Yogyakarta (2005) menyatakan bahwa “Syarat mutu telur asin berdasarkan 

Standar Nasional Indonesia meliputi bau, warna, kenampakan, kadar garam, cemaran 

mikroba Salmonella dan Staphylococcus aureus”.   



 

 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen 

dan Laboratorium Rekayasa Sumberdaya Air dan Lahan Jurusan Teknik Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, dan di Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian (LABTEPA) Politeknik Negeri Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Maret - Agustus 2023.    

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian pembuatan tepung telur ayam asin yaitu 

oven , loyang, timbangan analitik (ohaus), blender, ayakan, cawan porselen, sendok, 

rak telur, kompor listrik, panci, plastik klip, dan kertas label. Bahan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah telur ayam, air, dan garam. 

 

 

3.3 Rancangan Penelitian  

Rancangan percobaan pada penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan model 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial yang terdiri dari 6 faktor pengujian 

(T) dan (A) yaitu : T1= telur utuh kontrol (tidak asin), T2= putih telur kontrol (tidak 

asin), T3= kuning telur kontrol (tidak asin), A1= telur utuh asin, A2= putih telur asin, 

dan A3= kuning telur asin. Masing-masing rancangan dilakukan dengan 3 kali 

ulangan. Sehingga dalam penelitian ini membutuhkan 18 sampel tepung untuk uji 

proksimat, uji derajat kehalusan, dan  uji warna. 
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Tabel 3. Rancangan percobaan tepung telur ayam asin 

Temperatur 

Pengeringan 

Faktor  Ulangan  

  1 2 3 

 T1 T1U1 T1U2 T1U3 

 T2 T2U1 T2U2 T2U3 

 T3 T3U1 T3U2 T3U3 

500C A1 A1U1 A1U2 A1U3 

 A2 A2U1 A2U2 A2U3 

 A3 A3U1 A3U2 A3U3 

Keterangan : 

T1 = Telur utuh kontrol (tidak asin) 

T2 = Putih telur kontrol (tidak asin)  

T3 = Kuning telur kontrol (tidak asin) 

A1= Telur utuh asin 

A2= Putih telur asin 

A3= Kuning telur asin 

U = Ulangan  

 

 

3.4 Prosedur Penelitian 

 

3.4.1 Prosedur Pembuatan Telur Ayam Asin 

 

Prosedur yang dilakukan dalam pembuatan telur ayam asin adalah sebagai berikut : 

1. Persiapan alat dan bahan 

Disiapkan alat-alat dan bahan yang akan digunakan untuk penelitian 

pembuatan telur ayam asin seperti alat pembuat telur asin, oven , loyang, 
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timbangan analitik (ohaus), blender, ayakan, cawan porselen, sendok, rak 

telur, kompor listrik, plastik klip, dan kertas label. Bahan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah telur ayam, air, dan garam. 

2. Pembuatan larutan untuk pengasinan. 

Media pengasinan pada penelitian ini dibuat dengan air sebanyak 8 liter dan 

garam sebanyak 2,5 kg. Kemudian di aduk hingga homogen. 

3. Proses memasukkan telur ke dalam alat pembuat telur asin. 

Telur ayam yang sudah di bersihkan dan di sortir kemudian dimasukkan ke 

dalam alat pembuat telur asin kemudian alat di tutup. 

4. Cara kerja alat pembuat telur asin.  

Hidupkan alat pembuat telur asin dengan cara disambungkan ke arus listrik 

menggunakan stop kontak dan dimasak selama 72 jam pada suhu 600C. 

5. Pengangkatan telur ayam asin yang sudah matang 

Telur ayam asin yang sudah dimasak dengan menggunkan alat pembuat telur 

asin selama 72 jam kemudian di angkat dan ditiriskan untuk kemudian 

dilanjutkan ke tahap pembuatan tepung telur ayam asin. 

 

3.4.2 Prosedur Pembuatan Tepung Telur Ayam Asin 

Prosedur yang dilakukan dalam pembuatan tepung telur ayam asin menggunakan metode 

pan drying adalah sebagai berikut : 

1. Pengupasan dan pengovenan telur ayam asin 

Telur ayam asin yang sudah matang dikupas dari cangkangnya kemudian di 

pisahkan antara putih dan kuning telurnya. Selanjutnya telur ayam asin 

diletakkan ke dalam pan dan di hancurkan menggunkan sendok/garpu sampai 

halus dan dimasukkan kedalam oven untuk proses pengeringan dengan 

temperatur oven 500C. 
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2. Penepungan menggunakan blender 

Telur asin yang telah dioven kemudian didinginkan dan dimasukkan kedalam 

wadah kedap udara untuk selanjutnya digiling menggunakan blender dan 

diayak untuk menghasilkan tepung telur asin yang halus.  

3. Pengayakan tepung telur asin 

Telur asin yang sudah di blender dan menjadi bubuk/tepung telur asin 

kemudian di ayak menggunakan ayakan ukuran 14,16,dan 18 mesh agar 

mendapatkan ukuran tepung yang seragam. 

4. Pengujian tepung telur asin  

Tepung telur ayam asin yang sudah jadi kemudian di uji untuk mengetahui 

sifat proksimat, derajat kehalusan, dan warna. 
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       Mulai 

      Persiapan alat dan bahan 

 

     Pembuatan larutan untuk  

                 pengasinan 

 

Dimasukkan telur kedalam alat                            

pembuat telur asin 

 

Dimasak selama 72 jam dengan 

 suhu 600C 

 

Pengangkatan telur ayam asin  

yang sudah matang 

 

Air : 8 Liter 

Garam : 2,5 kg 

 

Gambar  2. Diagram alir pembuatan telur ayam asin 

       Selesai 
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3.5 Parameter Pengamatan 

 

Parameter pengamatan pada penelitian ini adalah hasil pada pengeringan tepung telur 

asin sesuai dengan penelitian terdahulu dan SNI tepung putih telur . 

 

       Mulai 

    Disiapkan alat dan bahan 

 

  Pengupasan dan pengovenan  

           telur ayam asin 

 

     Penepungan menggunakan  

                   blender 

 

     Pengayakan tepung telur 

 

   Selesai 

       Pengujian tepung telur 

 

Gambar  3. Diagram alir pembuatan tepung telur ayam asin 

              Analisis data 
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3.5.1 Uji Proksimat 

Analisis proksimat pertama kali dikembangkan di Weende Experiment Station Jerman 

oleh Hennerberg dan Stokmann. Analisis ini sering juga dikenal dengan analisis 

WEENDE. Analisis proksimat menggolongkan komponen yang ada pada bahan 

pakan berdasarkan komposisi kimia dan fungsinya yaitu : air (moisture), abu (ash), 

protein kasar (crude protein), lemak kasar (ether extract), dan bahan ekstrak tanpa 

nitrogen (nitrogen free extract) (Suparjo, 2010). 

Metode analisis proksimat meliputi kadar abu dengan metode pengabuan kering 

(dryashing) menurut AOAC 2005, kadar air dengan metode oven menurut AOAC 

2005, kadar lemak dengan metode soxhlet menurut AOAC 2005, kadar protein 

dengan metode Kjeldahl menurut AOAC 2005 dan karbohidrat dengan metode by 

different. 

Analisis proksimat memiliki beberapa keunggulan yakni merupakan metode umum 

yang digunakan untuk mengetahui komposisi kimia suatu bahan pangan, tidak 

membutuhkan teknologi yang canggih dalam pengujiannya, menghasilkan hasil 

analisis secara garis besar, dapat menghitung nilai total digestible nutrient (TDN) dan 

dapat memberikan penilaian secara umum pemanfaatan dari suatu bahan pangan. 

Analisis proksimat juga memiliki beberapa kelemahan diantaranya tidak dapat 

menghasilkan kadar dari suatu komposisi kimia secara tepat, tidak dapat menjelaskan 

tentang daya cerna serta testur dari suatu bahan pangan (Suparjo, 2010). 

 

 

3.5.1.1 Uji Kadar Air 

 

Penelitian ini untuk menguji kadar air yaitu dengan cara ambil sampel sebanyak 3-5 

gr ditimbang dan dimasukan kedalam cawan yang telah dikeringkan dan diketahui 

bobotnya. Kemudian sampel dan cawan dikeringkan dalam oven suhu 105oC selama 

6 jam. Cawan didinginkan dan ditimbang, kemudian dikeringkan kembali sampai 

diperoleh bobot konstan. 
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Kadar air dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut : 

Kadar Air (%) = 
𝑤−𝑤1

𝑤
× 100% …(1) 

Keterangan :  

W1 = Bobot sampel setelah dipanaskan (g) 

W = Bobot awal sampel (g) 

 

 

 

3.5.1.2 Uji kadar abu 

 

Kandungan abu menggambarkan kandungan mineral bahan makanan. Kadar abu 

merupakan material yang tertinggal bila bahan makanan dipijatkan dan dibakar pada 

suhu sekitar 500-600ºC. 

Prinsip penentuan kadar abu adalah dengan mengkondisikan semua zat organik pada 

suhu yang tinggi, yaitu sekitar 500-600oC, kemudian zat hasil pembakaran yang 

tertinggal ditimbang. Jumlah sampel yang akan diabukan ditimbang sejumlah tertentu 

tergantung pada macam bahannya. 

Cara perhitungan kadar abu dengan cara pengabuan kering (AOAC, 2005): 

Kadar abu (%) = 
𝑍−𝑋

𝑌
× 100…(2) 

Keterangan :  

X = cawan kosong (g) 

Y = berat sampel + cawan sebelum pengabuan (g) 

Z = berat sampel + cawan setelah pengabuan (g) 
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3.5.1.3 Uji Protein 

 

Pada penelitian ini uji protein menggunakan Metode Kjeldahl. Metode ini digunakan 

untuk menganalisis kadar protein kasar dalam bahan makanan secara tidak langsung, 

karena yang dianalisis dengan cara ini adalah kadar nitrogennya. Kadar protein 

diperoleh dengan mengalihkan hasil analisis tersebut dengan faktor konversi bahan 

makanan (Winarno, 2004). 

Fungsi protein adalah sebagai penyusun biomolekul seperti nukleoprotein 

(terkandung dalam inti sel, tepatnya kromosom), enzim, hormon, antibodi dan 

kontraksi otot. Pembentuk sel-sel baru, pengganti sel-sel pada jaringan yang rusak 

serta sebagai sumber energi (Sumantri, 2013). 

Penentuan kadar protein dengan metode Kjeldahl prinsipnya adalah pengukuran 

kadar protein secara tidak langsung dengan mengukur kadar N dalam sampel dengan 

cara destruksi, destilasi, dan titrasi. Penentuan kadar protein dalam suatu bahan 

pangan dapat  diukur dengan salah satu metode yaitu metode Kjeldahl.  

Metode Kjeldahl merupakan metode yang sederhana untuk penetapan nitrogen  

total pada asam amino, protein dan senyawa yang mengandung nitrogen. Sampel  

didestruksi  dengan  asam  sulfat  dan  dikatalisis  dengan  katalisator  yang  sesuai  

sehingga  akan  menghasilkan  amonium  sulfat.  Setelah  pembebasan  dengan  

alkalikuat, amonia yang terbentuk disuling uap secara kuantitatif ke dalam larutan  

penyerap  dan  ditetapkan  secara  titrasi.  Metode  ini  telah  banyak  mengalami  

modifikasi sehingga cocok digunakan secara semi mikro, sebab hanya memerlukan  

jumlah sampel dan pereaksi yang sedikit dan waktu analisa yang pendek. Dengan  

kata  lain,  kurang  akurat  bila  diperlukan  pada  senyawa  yang  mengandung  atom 

nitrogen  yang  terikat  secara langsung  ke oksigen  atau nitrogen.  Analisis  protein 

metode  Kjeldahl  pada  dasarnya  dapat  dibagi  menjadi  tiga  tahapan  yaitu  proses 

destruksi, destilasi dan tahap titrasi (Afkar et al., 2019).  

Cara perhitungan kadar protein yaitu : 
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Kadar protein (%) = 
[(𝑉1−𝑉2)×𝑁 ×14,008 ×5,7 ×100%]

𝑤
 …(3) 

Keterangan : 

V1 = volume HCl 0,05 N untuk titrasi contoh (mL) 

V2 = volume HCl 0,05 N untuk titrasi blanko (ml) 

N = normalitas larutan HCl 

W = bobot sampel (mg) 

14,008 = bobot atom nitrogen 

5,7 = factor protein untuk tepung 

 

 

 

3.5.1.4 Uji Lemak 

 

Pengujian kadar lemak pada hasil tepung telur asin menggunakan ekstraksi dengan 

soxhlet berdasar metode dari (Sudarmadji et al.,1989). Prinsip metode soxhlet yaitu 

ekstraksi minyak menggunakan pelarut sehingga ekstraksi berjalan secara kontinyu 

atau beberapa siklus dengan jumlah pelarut konstan, pemanasan akan menyebabkan 

pelarut menguap yang melewati sampel dan membawa ekstrak minyak yang 

didestilasi pun menguap dan diperoleh residu minyak, berat rasidu minyak ditimbang 

sebagai kadar lemak (Chandra et al., 2017).  

Metode soxhlet terjadi proses pemanasan dan perendaman, serta siklus yang semakin 

banyak menandakan hasil analisis semakin baik. Dimaksukkan sampel yang sudah 

dihaluskan sebanyak 1 gram dan dihilangkan airnya dibungkus dengan kertas saring. 

Kertas saring yang berisi sampel tersebut dibungkus kembali dengan satu lembar 

kertas saring kemudian dimasukkan ke dalam tabung ekstraksi lalu masukkan pelarut 

heksan ke dalam labu didih sampai sepertiga bagian labu. Setelah semua bagian 

peralatan soxhlet (yaitu labu didih, tabung ekstraksi, dan tabung kondensasi) 

terpasang dengan benar, proses ekstraksi lemak dijalankan selama 4-6 jam. 

Selanjutnya, hasil lemak yang terdapat pada labu didih tersebut dikeringkan di dalam 
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oven pada suhu 80°C selama 12 jam. Proses selanjutnya yaitu cawan porselen berisi 

lemak sampel dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang hingga 

beratnya konstan. Kadar lemak dalam sampel ditentukan dengan mengikuti 

perhitungan. Berat lemak = berat labu berisi lemak sampel dari desikator – berat labu 

kosong  

Kadar lemak =    
𝐵1−𝐵2

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥 100…(4) 

Keterangan : 

B1 = Berat labu kosong 

B2 = Berat labu lemak 

 

 

3.5.1.5 Uji Karbohidrat 

 

Metode penentuan kadar karbohidrat secara "by difference" adalah pendekatan 

analisis yang umum digunakan dalam laboratorium kimia untuk mengestimasi kadar 

karbohidrat dalam suatu sampel. Prinsip dasarnya adalah menghitung kadar 

karbohidrat dengan mengurangkan 100% dari berat total sampel dengan berat 

komponen lain yang telah diukur atau dihitung, seperti kadar protein, air, abu, dan 

lemak metode karbohidrat total secara by difference. (Chandra et al., 2017).  

Kadar karbohidrat = 100% – (kadar air + kadar abu + kadar protein + kadar lemak) 

…(5)  

(Sudarmadji et al., 1989). 
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3.5.2 Uji Derajat Kehalusan 

 

Derajat kehalusan adalah jumlah berat fraksi yang tertahan pada setiap saringan 

dibagi 100. Ayakan-ayakan yang digunakan yaitu berukuran 14 mesh, 16  mesh, dan 

18 mesh. Rumus derajat kehalusan dapat dicari dengan menggunakan  rumus : 

Kehalusan (%) = 100 −  [(
𝑤1

𝑤0
) 𝑥 100%] …(6) 

Keterangan : 

W1 = bobot bagian yang tertinggal dalam ayakan (g) 

W0 = bobot contoh (g)  

Setelah diketahui nilai modulus kehalusannya maka diameter bahan dapat dicari 

dengan menggunakan rumus : 

D = 0,0041 (2)FM …(7) 

Alat yang digunakan untuk mengelompokkan ke dalam kelas ke-1 dan ke-2 adalah 

saringan tyler. Derajat kehalusan dan indeks keseragaman menunjukkan keseragaman 

hasil giling dan penyebaran fraksi halus dan kasar dalam hasil giling.  

 

 

3.5.3 Uji Warna 

 

Uji warna dilakukan untuk menilai karakteristik warna tepung telur asin. Ini penting 

karena warna dapat memengaruhi daya tarik visual produk makanan. 

Penilaian warna produk menggunakan panelis sebanyak 10 orang dengan metode 

skala. Skala penilaian menggunakan nilai 1sampai 10 dengan kategori nilai 1 (putih) 

dan 10 (coklat). Standar batasan penilaian adalah 1-5 untuk warna yang diinginkan 

dan 6-10 untuk warna yang tidak diinginkan (Johana et al., 2008). 



25 

 

 

Penentuan nilai organoleptik meliputi warna yang diuji dengan kesukaan terhadap 

beberapa orang panelis (15 orang) dan setiap panelis memilih nilai skala uji hedonik 

(cokelat = 1, cokelat kekuningan = 2, kuning kecokelatan = 3, kuning = 4, kuning 

cerah = 5) berdasarkan pengamatan. Skala penilaian uji organoleptik dapat dilihat 

pada tabel 4 berikut : 

Tabel 4. Skala penilaian uji organoleptik 

parameter Kriteria Skor 

 Cokelat 1 

 Cokelat kekuningan 2 

Skor warna Kuning kecokelatan 3 

 Kuning 4 

 Kuning cerah 5 

 

 

 

3.6 Analisis Data 

 

Data yang telah diperoleh dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

kemudian dilanjutkan untuk dianalisis berdasarkan parameter yang diamati,. Data 

dianalisis dengan sidik ragam (Anova) dan Bila terdapat perbedaan yang nyata antar 

perlakuan, selanjutnya dilakukan uji lanjut dengan uji BNT.  



 

 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Kesimpulan pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Secara umum, sifat fisik tepung telur asin rebus memiliki nilai yang lebih 

rendah dibandingkan dengan tepung telur rebus tidak asin, karena terdapat 

penambahan garam pada saat proses pembuatan telur asin. 

2. Derajat kehalusan tepung telur asin rebus memiliki partikel lebih kasar 

dibandingkan tepung telur rebus tidak asin. 

3. Warna tepung telur asin cenderung warna cokelat kekuningan, dibanding 

dengan warna tepung telur rebus tidak asin yang cenderung berwarna kuning 

kecokelatan. 

5.2 Saran   

 

Saran untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai pengeringan telur ayam asin adalah 

pengaruh suhu yang berbeda, dan lama penyimpanan tepung telur ayam asin. Penelitian-

penelitian tersebut dapat memberikan pemahaman yang lebih dalam tentang proses 

pengeringan telur ayam asin dan berbagai faktor yang memengaruhi kualitas serta umur 

simpan produk tersebut.  
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