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Pengasinan adalah salat satu meteode pengawetan dengan menggunakan garam. 

Garam berfungsi sebagai pengawet karena garam mampu menyerap air dari dalam 

telur (Ramli dan Wahab, 2020). Warna kerabang gelap lebih tebal dibanding 

dengan warna kerabang yang putih. Sedangkan ketebalan kerabang sendiri 

mengindikasikan jumlah dan ukuran  pori pori kerabang. Kerabang yang tebal 

relatif berpori sedikit dan kecil begitu sebaliknya, sehingga dimungkinkan 

penetrasi garam kedalam telur akan berlangsung lebih lama dibanding dengan 

kerabang yang tipis. Hal ini dipertegas oleh Lukito dkk. (2012) yang menyatakan 

jumlah dan ukuran pori-pori berpengaruh terhadap penetrasi. Sama halnya dengan 

ukuran telur, besar kecilnya telur mempunyai korelasi dengan ketebalan kerabang 

(Thohari, 2018). Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari bagaimana pengaruh 

warna kerabang dan ukuran telur itik terhadap hasil pengasinan. Metode yang 

digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan 3 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan. Faktor pertama adalah ukuran telur 

dan faktor kedua adalah warna kerabang telur itik. Parameter yang diamati adalah 

ketebalan, perubahan bobot, tekstur, NaCl, dan organoleptik seperti aroma, warna, 

tekstur, asin dan kesukaan. Data dari hasil pengamatan nantinya dianalisa 

menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) kemudian dilanjutkan uji BNJ 

(Beda Nyata Jujur) jika ada yang berpengaruh nyata. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan ukuran kerabang telur itik berpengaruh nyata 

(Fhit>Ftab) terhadap ketebalan tekstur, NaCl, organoleptik aroma dan tekstur masir. 

Kemudian interaksi perlakuan berpengaruh nyata (Fhit>Ftab) terhadap organoleptik 

masir. Sedangkan perlakuan warna tidak berpengaruh nyata (Fhit<Ftab) terhadap 

semua parameter. Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini adalah semakin 

besar ukuran telur, maka semakin tinggi pula nilai ketebalan, tekstur, organoleptik 

aroma dan masir telur itik asin sedangkan kadar NaCl nya semakin rendah.  

 

Kata kunci : telur asin itik, ukuran telur, warna kerabang, kerabang telur
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THE EFFECT OF DUCK EGG SHELL SIZE AND COLOR ON SALTING 

RESULTS 

 

BY 

 

RIO EDY SAPUTRA PURBA 

 

 

 
Salting is a preservation method using salt. Salt functions as a preservative because it 

can absorb water from the egg (Ramli and Wahab, 2020). Dark shells are thicker 

than white shells. Shell thickness indicates the number and size of pores. Thick shells 

have relatively few and small pores, and vice versa, so salt penetration into the egg is 

possible for a longer period than thin shells. This is confirmed by Lukito et al. (2012), 

who stated that the number and size of pores affect penetration. Similarly, egg size is 

correlated with shell thickness (Thohari, 2018).This study aims to study the effect of 

shell color and duck egg size on salting results. The method used in this study is a 

factorial Completely Randomized Design (CRD) with 3 treatment levels and 3 

replications. The first factor is egg size and the second factor is duck egg shell color. 

The parameters observed were thickness, weight changes, texture, NaCl, and 

organoleptics such as aroma, color, texture, saltiness and preference. Data from the 
observation results will be analyzed using analysis of variance (ANOVA) followed by 

the HSN (Honest Significant Difference) test if there is a significant effect. The results 

showed that the treatment of duck egg shell size had a significant effect (Fhit>Ftab) on 

the thickness of texture, NaCl, aroma organoleptic and texture of mash. Then the 

interaction of treatments had a significant effect (Fhit>Ftab) on organoleptic mash. 
While the color treatment did not have a significant effect (Fhit<Ftab) on all 

parameters. The conclusion obtained in this study is that the larger the egg size, the 

higher the thickness, texture, organoleptic aroma and flavor values of salted duck 

eggs, while the NaCl content is lower. 

 

Keywords: salted duck eggs, egg size, shell color, egg shell 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1  Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu produk makanan dengan sumber nutrisi yang tinggi 

seperti protein, lemak,vitamin dan mineral. Komposisi asam amino yang 

terkandung di dalam telur cukup komparatif dibandingkan dengan daging dan 

susu. Telur terutama kaya akan asam amino esensial seperti lisin, triptofan dan 

khususnya metionin yang merupakan asam asam amino esensial terbatas 

(Yuwanta, 2010). Selain harganya yang terjangkau telur juga mudah didapatkan, 

sehingga telur menjadi salah satu bahan pangan yang sangat di gemari oleh 

masyarakat (Lestari dkk., 2022). 

 

Telur sendiri mempunyai ragam jenis, mulai dari ayam, itik, puyuh, dan angsa. 

Diantara berbagai macam jenis telur yang ada, telur yang sering digunakan untuk 

produk pengasinan adalah telur itik, hal ini dikarenakan telur tersebut mempunyai 

kerabang yang lebih baik dalam proses penyerapan garam. Telur itik juga  

mengandung kadar protein yang lebih tinggi dibanding dengan unggas lainnya, 

kecuali protein pada putih telur puyuh, sedangkan kandungan lemak dari putih 

dan kuning telur itik juga lebih tinggi daripada unggas lainnya, kecuali lemak 

pada putih telur ayam buras (Qonita dkk., 2019).  

 

Kerabang telur merupakan salah satu unsur penting dalam telur dalam menjaga 

kualitas telur, karena kerabang telur merupakan struktur yang paling luar yang 

melapisi albumen dan kuning telur yang berfungsi sebagai pelindung telur dari 

kerusakan secara fisik, kontaminasi mikroba serta penguapan air dan gas. Kualitas 

telur cepat berubah karena penguapan air dan gas yang ada dalam telur seiring 
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dengan waktu penyimpanan (Zuhri dkk., 2022). Tipisnya pori-pori kerabang telur 

ini mengakibatkan tingginya proses penguapan air dan gas yang terjadi 

sehinggaakan mempengaruhi kualitas telur yang akhirnya juga berpengaruh pada 

susut bobot. Penguapan yang dimaksud meliputi air dan gas-gas seperti 

karbondioksida, nitrogen, amonia, dan hidrogen sulfida dari dalam telur (Sahara 

dkk., 2023). Sehingga untuk mencegah terjadinnya hal tersebut, maka dilakukan 

metode pengawetan dengan cara pengasinan,sehingga kualiatas telur terjaga dan 

umur simpan produk menjadi lebih panjang (Lukito dkk., 2012). 

 

Pengasinan adalah salat satu meteode pengawetan dengan menggunakan garam. 

Garam berfungsi sebagai pengawet karena garam mampu menyerap air dari dalam 

telur (Ramli dan Wahab, 2020). Kandungan ion klor yang terdapat pada garam 

berperan sebagai penghambat bakteri yang ada pada telur,hal ini memungkinkan 

telur menjadi awet karena bakteri dalam telur sudah mati (Asiah, 2021). Selain 

mendapatkan produk yang awet, aroma amis telur menjadi berkurang dan 

peningkatan cita rasa pada kuning telur seperti rasa masir juga menjadi salah satu 

keuntungan dari motede pengasinan.  

 

Berdasarkan penelitian Septiana dan Nova (2015), warna kerabang erat 

hubungannya dengan ketebalan kerabang telur. Warna kerabang gelap lebih tebal 

dibanding dengan warna kerabang yang putih. Sedangkan ketebalan kerabang 

sendiri mengindikasikan jumlah dan ukuran  pori pori kerabang. Kerabang yang 

tebal relatif berpori sedikit dan kecil begitu sebaliknya, sehingga dimungkinkan 

penetrasi garam kedalam telur akan berlangsung lebih lama dibanding dengan 

kerabang yang tipis. Hal ini dipertegas oleh Lukito dkk., (2012) yang menyatakan 

jumlah dan ukuran pori-pori berpengaruh terhadap penetrasi. Sama halnya dengan 

ukuran telur, besar kecilnya telur mempunyai korelasi dengan ketebalan kerabang 

(Thohari,  2018). Besar telur ditentukan oleh banyak faktor termasuk genetik, 

umur dan beberapa zat makanan dalam ransum. Faktor utama  yang 

mempengaruhi besar telur adalah protein dan asam amino dalam ransum yang 

cukup, dan asam linoleat (Wahju, 2004). 
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Berdasarkan uraian diatas memunculkan hipotesis mengenai faktor warna 

kerabang dan ukuran telur juga berpengaruh terhadap kandungan dalam telur asin 

itik setelah dilakukan pengasinan. Faktor perbedaan ketebalan kerabang pada 

warna yang berbeda memungkinkan proses penyerapan garam kedalam telur 

menjadi lebih lama atau cepat, sedangkan faktor perbedaan ukuran telur  

memungkinkan proses penyebaran garam ke seluruh isian telur membutuhkan 

waktu yang berbeda pula. Dengan demikian, perlu dilakukan penelitian tentang 

pengaruh warna kerabang dan ukuran telur itik terhadap hasil pengasinan. 

 

1.2  Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka didapatkan rumusan masalah 

pada penelitian ini adalah bagaimana proses larutan garam bekerja pada ukuran 

dan warna kerabang yang berbeda? 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari bagaimana pengaruh ukuran dan 

warna kerabang telur itik terhadap hasil pengasinan. 

 

1.4  Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bermanfaat menambah pengetahuan kepada masyarakat tentang 

pengaruh ukuran dan warna kerabang telur itik terhadap hasil pengasinan. 

 

1.5  Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah apakah ukuran dan kerabang 

telur itik berpengaruh terhadap hasil pengasinan.  
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1.6  Batasan Masalah 

Adapun batasan masalah dalam penelitian ini adalah. 

1. Penentuan kategori ukuran dan warna kerabang telur dilakukan berdasarkan 

asumsi peneliti dengan menentukan rentan ukuran dan warna tertentu. 

2. Sampel yang digunakan pada penelitian adalah telur itik yang diambil dari 

salah satu peternakan itik di Kotabumi, Lampung Utara, Lampung. 

 



 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Telur Itik 

Indonesia memiliki berbagai jenis itik lokal seperti itik Cirebon, itik Mojosari, itik 

Alabio, itik Tegal dan itik Magelang (Sari, 2012). Telur itik memiliki kandungan 

gizi yang baik bagi tubuh. Adapun kandungan gizi yang terkandung didalam telur 

itik yaitu air, protein, lemak, karbohidrat, asam lemak tidak jenuh serta beberapa 

vitamin dan mineral (Purba dan Sinurat, 2015). Telur itik dikatakan memiliki 

kandungan protein,kalori dan lemak yang lebih tinggi dibanding dengan telur 

ayam (Poedjiadi dan Supriyanti, 2005). Namun disamping keunggulan tersebut, 

telur itik juga memiliki kelemahan yakni bau amis yang, sehingga penggunaan 

telur itik dalam berbagai produk makanan tidak seluas telur ayam (Ketaren, 2007). 

 

Komponen telur itik terdiri dari putih telur (albumen) sebanyak 52,6%, kuning 

telur (yolk) 35,4% (Campbell, 1977), dan kerabang telur sekitar 9-12 % dari total 

berat telur (Stadellman dan Cotterill, 1995). Telur itik berwarna biru langit dan 

hijau, bintik-bintik hitam atau bintik-bintik lain (Fitriani dkk., 2016). Bobot dan 

ukuran telur itik rata-rata lebih besar daripada telur ayam, berkisar antara 70-80 g 

per butir. Cangkang telur itik berwarna biru muda, sehingga telur itik sangat lazim 

diasinkan karena penetrasi garam ke dalam telur pada telur itik lebih mudah 

(Octarisa dkk., 2013). Pembuatan telur asin umumnya menggunakan telur itik 

karena telur itik memiliki pori pori yang lebih besar dibandingkan dengan telur 

unggas lainnya, sehingga memudahkan penyerapan garam untuk masuk keseluruh 

bagian telur saat diasinkan (Simanjuntak dkk., 2013).  
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Menurut Asih (2010), telur segar yang baik adalah yang kondisi luarnya baik, 

bentuk kulit baik dan cukup tebal, tidak cacat (retak atau pecah), tekstur 

permukaan dan warnanya bagus serta bersih. Bila diteropong rongga udaranya 

kecil, kuning telur di tengah, dan tidak terdapat bercak atau noda darah. 

 

 

Gambar 1. Struktur telur itik 

Sumber: Encyclopedia Britannica, Inc (2010) 

 

2.2  Telur Asin 

Telur asin merupakan produk  dari telur yang diberi perlakuan dengan cara 

penggaraman (Kaewmanee dkk., 2011). Penggaraman atau biasa disebut dengan 

pengasinan merupakan salah  satu metode pengawetan yang berfungsi 

mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan telur (Faiz dkk., 

2014). Selain untuk pengawetan, pengasinan telur juga berguna untuk 

meningkatkan cita rasa,tekstur,kekenyalan telur, menghilangkan bau amis, 

meningkatkan nilai ekonomis dan nilai gizi telur.  

  

Proses pembuatan telur asin didasarkan pada ionisasi garam NaCl, yang kemudian 

berdifusi ke dalam telur  melalui pori-pori cangkang. (Rukmiasih dkk., 2015). 

Pada umumnya pembuatan telur asin menggunakan telur itik, dimana telur itik 
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relatif memiliki pori pori yang lebih besar dibandingkan dengan telur unggas 

lainnya, sehingga memudahkan penyerapan garam untuk masuk keseluruh bagian 

telur saat diasinkan (Simanjuntak dkk., 2016). Telur asin sebagai bahan makanan 

yang diawetkan mempunyai daya simpan yang lebih tinggi kurang lebih 20-30 

hari dibandingkan dengan telur mentah yang bertahan selama 7-14 hari 

(Ardiyansyah, 2019). 

 

Proses pengasinan telur dapat menggunakan beberapa metode yang biasa 

digunakan yaitu pengasinan telur secara basah dengan merendam telur dalam 

larutan garam jenuh dan secara kering atau pembaluran telur dengan adonan yang 

terdiri atas campuran garam, abu gosok dan bubuk bata merah (Suprapti dalam 

Lesmayati dan Rohaeni, 2014). Kedua metode pengasinan mempunyai kelebihan 

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

telur berlangsung lebih cepat akan tetapi albumin telur relatif lebih basah. 

Sebaliknya metode kering penetrasi garam lebih lambat dan albumin telur lebih 

padat. Lukman (2008) mengemukakan bahwa berdasarkan perbedaan metode 

pengasinan metode kering lebih disukai oleh panelis. 

 

Telur asin memenuhi kriteria sebagai bahan makanan yang bernilai biologi tinggi 

karena proteinnya mudah dicerna dengan koefisien cerna sekitar 96%. 

Dibandingkan dengan daging sapi, beras, dan jagung, nilai biologi protein telur 

itik paling tinggi karena mudah dicerna oleh tubuh, sehingga telur itik juga cocok 

dikonsumsi terutama oleh anak balita dengan catatan bukan penderita alergi 

makan telur (Dewanti dkk., 2020). 

 

2.3  Ketebalan Kerabang 

Kerabang telur adalah suatu struktur mineral yang tersusun terutama dari CaCO3 

dalam bentuk kalsit dengan sedikit deposit dari natrium, kalium dan magnesium 

serta material organik dengan konsentrasi ringan yang mampu membentuk 

struktur telur (Fitrtiani dkk., 2016). Suprapto dkk., (2012) juga menyebutkan, 

mineral yang berperan dalam pembentukan kerabang telur adalah kalsium dan 
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fosfor, kurangnya asupan mineral tersebut dapat menyebabkan kerabang telur 

yang tipis sehingga mudah retak dan pecah. Suprijatna dkk., (2008) menyatakan 

bahwa komposisi kerabang terdiri atas 98,2% kalsium, 0,9% magnesium dan 

0,9% fosfor. Kerabang telur bersifat kuat, halus, dan berkapur. Menurut 

Juliambarwati (2012) berat kerabang telur berkisar antara 9-12% dari total berat 

telur. 

 

Kualitas kerabang telur ditentukan oleh ketebalan, berat dan struktur kerabang 

telur (Permana dkk., 2014). Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas 

kerabang adalah konsumsi ca dan p pada bahan pangan (ransum). Lestari dkk., 

(2015) menyatakan bahwa kandungan kalsium yang semakin besar akan 

menghasilkan kerabang telur yang semakin tebal. Menurut Mushawwir dan 

Latipudin (2013), dibutuhkkan sekitar 3,56% kandungan Ca dalam ransum pada 

saat sintesis kerabang sehingga Ca kerabang akan tercukupi dan kualitas kerabang 

lebih tebal. Harmayanda dkk., (2016) menjelaskan bahwa kandungan calcium dan 

phosphor dalam pakan berperan terhadap kualitas kerabang telur, seperti 

ketebalan, berat, dan struktur kerabang telur. 

 

Meningkatnya ketebalan kerabang juga akan menambah berat kerabang telur 

(Permana dkk.,2014). Normalnya telur itik memiliki ketebalan kerabang berkisar 

antara 0,35-0,56 mm, berat kerabang telur berkisar antara 10,12-10,58 % dari total 

berat telur  (Juliambarwati dkk., 2012), artinya semakin tinggi ketebalan kerabang 

telur semakin tinggi pula berat telurnya. Berat dan ketebalan kerabang telur 

berfungsi agar telur tidak mudah pecah pada saat proses pengiriman (Clunies 

dkk., 1992) dalam (Permana dkk., 2014). 

 

Tingginya ketebalan kerabang akan meningkatkan kualitas telur karena kerabang 

dapat melindungi isi telur oleh kontaminasi mikroba, kerusakan fisik atau 

penguapan. Menurut Fitriani dkk., (2016) kerabang telur yang terlalu tipis dapat 

menyebabkan telur mudah rusak dan tidak dapat melindungi embrio yang sedang 

berkembang serta bakteri mudah masuk ke dalam telur, penguapan yang terjadi 
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pada telur juga akan berlangsung lebih cepat karena kerabang yang tipis relatif 

berpori lebih banyak dan besar (Rika dkk., 2019). Hal ini dipertegas oleh jazil 

dkk., (2013) dalam penelitiannya, dimana intensitas warna coklat kerabang telur 

berpengaruh nyata terhadap penyusutan bobot, Haugh Unit dan besar rongga 

udara telur. Dalam proses pengasinan, garam akan berdifusi ke dalam telur 

melalui pori-pori kerabang, sehingga tingkat ketebalan kerabang dapat 

mempengaruhi penterasi garam kedalam telur. Hal ini dipertegas oleh 

Simanjuntak dkk., (2016) yang menyatakan bahwa pori pori yang besar dapat 

mempermudah penyerapan garam ke dalam telur. 

 

2.4  Warna Kerabang 

Kerabang telur itik umumnnya berwarna hijau kebiruan, warna biru dan hijau 

pada kerabang telur itik dipengaruhi oleh pigmen sianin yang banyak terdapat 

pada permukaan luar kerabang telur (Kurtini dan Riyanti, 2008). Berdasarkan 

hasil penelitian Nizam (2012), warna kerabang dipengaruhi oleh pigmen 

biliverdin yang berwarna hijau (dihasilkan oleh hati) dan zinc chelate yang 

memberi warna biru telur. Biliverdin merupakan senyawa pigmen empedu dari 

keluarga porpirin dan memiliki hubungan dengan ketebalan kerabang. Biliverdin 

memiliki fungsi membantu proses pembentukan kekuatan struktur kerabang. 

Telur yang berwarna gelap memiliki kerabang yang relatif lebih tebal karena 

kandungan Ca relatif lebih banyak. Hal ini menunjukkan bahwa telur-telur 

tersebut berada dalam uterus lebih lama dibandingkan dengan telur yang berwarna 

terang (Kurtini dan Riyanti, 2008).  

 

Berdasarkan penelitian Septiana dan Nova, (2015) warna kerabang erat 

hubungannya dengan ketebalan kerabang telur. Warna kerabang gelap lebih tebal 

dibanding dengan warna kerabang yang putih. Sedangkan ketebalan kerabang 

sendiri mengindikasikan jumlah dan ukuran  pori pori kerabang. Kerabang yang 

tebal relatif berpori sedikit dan kecil begitu sebaliknya, sehingga dimungkinkan 

penetrasi garam kedalam telur akan berlangsung lebih lama dibanding dengan 
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kerabang yang tipis. Hal ini dipertegas oleh Lukito dkk. (2012) yang menyatakan 

jumlah dan ukuran pori-pori berpengaruh terhadap penetrasi. 

 

 

Gambar 2. Telur itik dengan berbagai warna 

 

Pada umumnya, kosumen lebih menyukai telur itik yang berwarna hijau kebiruan 

(gelap) dibandingkan dengan telur itik yang berwarna lebih terang, karena 

menurut konsumen dan produsen, telur itik yang berwarna gelap memiliki kulit 

kerabang yang lebih tebal dibandingkan dengan yang berwarna terang sehingga 

telur tidak mudah retak (Septiana dan Nova, 2015).  

 

2.5  Ukuran Telur 

Ukuran telur (besar) dikategorikan berdasarkan bobotnya, semetara bobot telur 

berkolerasi dengan dimensi telur, semakin tingi dimensinya semakin tinggi bobot 

telurnya. Bramantiar (2024) pada penelitiannya menyimpulkan bahwa panjang 

dan lebar telru berpengaruh nyata terhadap bobot telur, artinya semakin panjang 

dan lebar telur, semakin besar pula bobotnya. Adapun data ukuran panjang dan 

tebal telur pada penelitian Tamzil dkk., (2025)  yaitu panjang 53,77-69,60 mm 

dengan rerata 58,20±2,50 dan lebar 42,40 – 47,53 mm dengan rerata 45,12±1,25 

mm. Sedangkan pada penelitian Lin dkk., (2016) memperoleh data ukuran  rerata 

panjang sebesar 57,57 mm dan lebar 45,02 mm. 

Sedang 

 

 

Terang 

Gelap 
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Pemberian pakan dengan kandungan protein, asam amino serta asam linoleat 

merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh terhadap besar telur, 

sehingga berat telur juga akan bertambah (Wahju, 2004). Sama halnya dengan 

Hidayat dkk, (2011) mengemukakan bahwa ukuran telur dipengaruhi asupan 

protein serta asam amino pada masa pertumbuhannya. Faktor lain yang 

mempengaruhi berat telur, yaitu genetik, pakan, umur, jenis ternak, perubahan 

musim ketika ternak bertelur dan bobot badan ternak (Sulaiman dan Rahmatullah, 

2011). Selain itu ukuran telur juga berkolerasi dengan ketebalan kerabang 

(Thohari, 2018) dan ketebalan kerabang berkolerasi dengan berat kerabang, 

berdasarkan penelitian (Juliambarwati, 2010) penambahan tepung limbah udang 

pada ramsum berpengaruh tidak nyata terhadap bobot kerabang, sehingga 

menghasilkan tebal kerabang yang berbeda tidak nyata pula.  

 

 

 

 

Gambar 3. Telur itik dengan berbagai ukuran 

 

Dari beberapa jenis itik di Indonesia seperti itik Magelang, itik Tegal dan itik 

pengging. Bobot dan ukuran telur itik rata-rata lebih besar dari pada telur ayam, 

berkisar antara 70-80 g per butir. Bobot dan ukuran telur merupakan salah satu 

penentu kualitas telur serta menentukan harga dalam pemasaran, masyarakat 

umumnya akan membayar lebih tinggi untuk ukuran telur yang lebih besar. Pada 

pengasinan telur, diduga ukuran telur yang lebih besar memungkinkan proses 

penyebaran garam ke seluruh isian telur berlangsung lebih lama jika dibanding 

dengan telur dengan ukuran yang kecil. Membutuhkan waktu yang lebih lama 

dibanding dengan telur ukuran kecil, hal ini terjadi karena pada telur ukuran besar 

Kecil Besar 



12 

 

 

 

jarak dari permukaan telur ke bagian tengah telur lebih jauh daripada telur ukuran 

kecil. Hal ini dipertegas oleh Lukito dkk., (2012) pada penelitiannya menyebutkan 

bahwa kadar NaCl pada bagian luar (putih telur) lebih tinggi dibanding dengan 

kadar NaCl pada bagian dalam (kuning telur), karena putih telur terletak pada 

bagian luar sehingga garam  lebih mudah masuk. 

 

2.6  Garam 

Secara fisik, garam merupakan padatan berwarna putih berbentuk kristal, garam 

terdiri dari beberapa kumpulan senyawa kimia dengan penyusun terbesar adalah 

natrium klorida (NaCl) dan pengotor yaitu klasium sulfat (CaSO4), magnesium 

sulfat (MgSO4), dan magnesium klorida (MgCl2) (Sulistyaningsih, 2010). Natrium 

berfungsi menjaga keseimbangan asam basa di dalam tubuh dengan mengimbangi 

zat-zat yang membentuk asam dan berperan pula dalam transmisi saraf dan 

kontraksi otot (Turdiyanto, 2014). Garam mengandung Na (Natrium) dan Cl 

(Klorida) dapat diartikan Na merupakan satu-satunya elemen yang biasa 

dikonsumsi dalam bentuk garam yang sedikit banyak murni, ialah garam dapur 

(garam meja, NaCl). Na terutama terdapat di dalam cairan ekstraselular 

(Sediaoetama, 2010). Menurut Turdiyanto (2014), garam (Na dan CI) berperan 

penting di ruang ekstraselular sebagai pengatur tekanan osmotik dan tekanan 

darah normal. 

 

Fungsi garam dalam pengasinan telur adalah sebagai bahan pengawet untuk 

mencegah pembusukan telur, sehingga meningkatkan daya simpannya (Novia 

dkk., 2011). Garam mampu menyerap air dari dalam telur sehingga telur menjadi 

awet (Ramli dan Wahab, 2020). Garam akan masuk ke dalam telur melalui pori 

pori kulit telur menuju putih telur kemudian lanjut ke kuning telur. Garam 

tersebut akan menyerap air yang ada di dalam telur. Kemudian garam akan diubah 

menjadi ion chlor yang berfungsi menghambat pertumbuhan mikroba 

(Kemalawati dkk., (2022). Kadar air merupakan salah satu parameter penting 

dalam bahan pangan, semakin tinggi kadar air maka semakin cepat proses 

pembusukan, begitu sebaliknya (Ikhsan dkk., 2016). Menurut Utomo (2006) 
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jumlah larutan garam yang masuk akan menentukan rasa asin telur telur serta 

kemasiran kuning telur.  



 

 

 

III.  METODELOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2024-Maret 2025. Dilakukan di 

Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pascapanen (RBPP), Jurusan Teknik 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi 

Pangan POLINELA. 

  

3.2  Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain baskom,timbangan digital, 

panci besar, stopwatch, waterbath, penetrometer, jangka sorong, mikrometer 

sekrup, mug stainlesteel serta wadah penyimpanan. 

 

Sedangkan bahan yang digunakan adalah telur itik, garam dan air bersih. 

 

3.3  Metode Penelitian 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktorial dengan 3 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan. Faktor pertama 

adalah ukuran telur dan faktor kedua adalah warna kerabang telur itik. Adapun 

rincian perlakuan pada masing-masing faktor adalah sebagai berikut:  

 

 Faktor I adalah ukuran (diameter) telur : 

1. U1 = Ukuran kecil (4,41 cm - 4,56 cm) 

2. U2 = Ukuran sedang (4,56 cm – 4,70 cm) 

3. U3 = Ukuran besar (4,71 cm – 4,97 cm)
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Faktor II adalah warna (ketebalan) kerabang : 

1. W1 = Warna kerabang terang (RGB : 176, 171, 165 – 187, 188, 183) 

2. W2 = Warna kerabang sedang (RGB : 174, 194, 193 – 187, 212, 208)  

3. W3 = Warna kerabang gelap (RGB : 186, 221,  223 – 201, 232, 235) 

 

Dari uraian diatas, diketahui jumlah kombinasi perlakuan adalah 9, hasil ini 

didapat dari perkalian antara perlakuan  di kedua faktor. Setiap perlakuan 

dilakukan dalam 3 kali ulangan, jumlah ini didapat dari rumus penentuan 

banyaknya ulangan terhadap perlakuan yaitu : (t-1)(r-1)≥15. Sehingga jika 

dijumlahkan 9 (perlakuan) × 3 (ulangan) = 27 satuan percobaan. Warna kerabang 

terang merupakan kerabang yang memiliki nilai RGB (176, 171, 165) – (187, 188, 

183), kemudian sedang (174, 194, 193) – (187, 212, 208), dan gelap adalah (186, 

221, 223) - (201, 232, 235). Adapun yang termasuk dengan ukuran kecil adalah 

telur yang memiliki diameter 4,41-4,56 cm, sedang yaitu 4,56-4,70 cm dan besar 

adalah 4,71- 4,97 cm). 

 

Tabel 1. Rancangan perlakuan 

No  Ukuran Warna  Ulangan  

1 2 3 

1 U1 (kecil) W1  U1W1-1 U1W2-2 U1W2-3 

  W2 U1W2-1 U1W2-2 U1W2-3 

  W3 U1W3-1 U1W3-2 U1W3-3 

2 U2 (sedang) W1 U2W1-1 U2W1-2 U2W1-3 

  W2 U2W2-1 U2W2-2 U2W2-3 

  W3 U2W3-1 U2W3-2 U2W3-3 

3 U3 (besar) W1 U3W1-1 U3W1-2 U3W1-3 

  W2 U3W2-1 U3W2-2 U3W2-3 

  W3 U3W3-1 U3W3-2 U3W3-3 
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3.4  Prosedur Penelitian  

Prosedur penelitian yang dilakukan pada penelitian ini yaitu dengan seleksi telur 

untuk perlakuan W1 dengan ukuran  kecil (W1) tiga butir, sedang (W2) tiga butir 

dan besar (W3). Setelah itu diukur diameter masing-masing perlakuan.Setelah 

selesai dilakukan pengukuran,kemudian dilakukan perendaman dengan 

menggunakan alat pengasin telur dengan waktu perendaman selama tiga hari 

dengan suhu 60˚C. Selesai perendaman, maka dilanjutkan dengan perebusan telur. 

Kemudian dilakukan pengamatan terhadap kadar garam pada telur asin, bobot 

telur sebelum dan sesudah dilakukan perendaman, diameter telur, serta ketebalan 

kerabang . 
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Gambar 4. Diagram alir penelitian  

Sortasi telur 

Pengukuran diameter dan bobot awal telur 

Perendaman telur dalam larutan garam selama 

3 hari 3 malam pada suhu 60˚C 

Perebusan telur itik selama 20 menit 

Pengukuran bobot akhir, tekstur, ketebalan 

kerabang dan kadar NaCl pada telur itik 

Selesai 

Mulai 

Persiapan alat dan bahan 

Pengujian organoleptik 

Analisis data 
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3.4.1  Persiapan Alat dan Bahan 

Sebelum melaksanakan penelitian, telur telur itik yang diperoleh dari peternak  

akan disortasi terlebih dahulu. Sortasi ini bertujuan untuk memastikan bahwa telur 

itik yang akan diolah menjadi telur asin dalam kondisi yang baik dan segar, 

seperti tidak terdapat retak pada kerabang telur, telur yang tidak dierami. Setelah 

disortasi telur itik dibersihkan terlebih dahulu, agar telur tidak terkontaminasi 

dengan kotoran dan bakteri. Setelah itu telur ditimbang untuk memperoleh berat 

awal telur. Telur diberi label berdasarkan perlakuannya agar memudahkan dalam 

pengambilan data.  

 

Alat yang digunakan pada penelitian adalah baskom, timbangan digital, 

waterbath, jangka sorong, stopwatch, wadah penyimpanan. Sedangkan bahan 

yang digunakan yaitu telur itik, garam dapur dan air bersih. 

 

3.4.2  Pengukuran Diameter, Nilai RGB dan Bobot Awal Telur 

Pengukuran diameter dilakukan diawal penelitian. Telur dengan diameter 4,41 cm 

- 4,56 cm dikategorikan sebagai ukuran kecil, 4,56 cm – 4,70 cm dikategorikan 

sebagai ukuran sedang, dan diameter 4,71 cm – 4,97 cm dikategorikan sebagai 

ukuran besar. Pengukuran dilakukan dengan menggunakan jangka sorong, yaitu 

dengan mengukur pada bagian tengah telur Kerabang yang diukur adalah 

kerabang yang rata yaitu pada bagian tengah telur. 

 

Pengukuran nilai RGB dilakukan menggunakan web 

https://imagecolorpicker.com/. Sampel telur di foto satu persatu kemudian di 

upload ke dalam web untuk dilihat nila RGB nya. Nilai RGB:(176, 171, 165) – 

(187, 188, 183) dikategorikan sebagai warna terang, kemudian RGB:(174, 194, 

193) – (187, 212, 208) diketegorikan sebagia warna sedang dan RGB:(186, 221, 

223) - (201, 232, 235) dikategorikan sebagai warna gelap. Semakin tinggi nilai 

rgbnya maka intensitas warna hijau biru juga semakin tinggi sehingga warnanya 

cenderung lebih gelap (University, 2025). 
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Penimbangan telur dilakukan dengan menggunakan timbangan digital. Hasil 

penimbangan tersebeut digunakan sebagai nilai bobot awal telur. 

 

3.4.3  Pembuatan Telur Asin 

Pembuatan telur ayam asin pada penelitian ini menggunakan alat waterbath. 

Menurut Husni dkk, (2017) Waterbath merupakan alat yang digunakan untuk 

keperluan laboratorium dan industri seperti pencampuran zat kimia yang dapat 

mempertahankan temperature dengan sistem menggunakan suatu sensor 

temperatur. Dalam pembuatan telur asin, langkah pertama yang dilakukan adalah 

dengan menyiapkan larutan garam dengan rasio 1:3 (garam : air), kemudian 

dimasukkan larutan garam kedalam waterbath sesuai batasannya,setelah semua 

sampel telur itik dierendam didalam waterbath yang sudah berisi larutan garam 

(media basah). Perendaman dilakukan selama 72 jam atau 3 hari 3 malam pada 

suhu 60°C. Setelah dilakukan perendaman, semuan sampel telur itik kemudian di 

rebus pada suhu 100°C selama 20 menit menggunakan alat yang telah disiapkan 

(Yassa dkk., 2015). 

 

3.4.4  Pengukuran Bobot Akhir dan Tekstur Telur 

Telur yang sudah direbus kemudian ditimbang kembali untuk mengetahui nilai 

bobot akhir telur.Penimbangan dilakukan dengan menggunakan timbangan 

digital.  

 

Diameter diukur menggunakan alat penetrometer. Telur yang sudah direbus 

dikupas kerabangnya, lalu penetrometer ditekan kedalam bagian telur sehingga 

akan terlihat nilai teksturnya pada penetrometer. 

 

3.4.5  Pengukuran Ketebalan Kerabang Telur 

Pengukuran ketebalan cangkang dilakukan setelah dilakukannya pengukuran 

kadar garam pada telur yang telah diasinkan. Pengukuran ketebalan kerabang ini 

dilakukan dengan cara mengupas kerabang dari telurnya, lalu diukur dengan 
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menggunakan alat jangka sorong. Kerabang yang diukur adalah kerabang rata atau 

yang ada pada bagian tengah telur. 

 

3.4.6  Parameter Penelitian 

Parameter yang digunakan pada penelitian antara lain: 

1. Bobot 

Penimbangan bobot telur dilakukan sebelum (bobot awal) dan setelah (bobot 

akhir) perendaman dengan larutan garam. Penimbangan dilakukan dengan 

menggunakan timbangan analitik, setelah didapatkan nilai kedua bobot, maka 

dilanjutkan dengan mencari  selisih antara bobot awal dan bobot akhir, dan 

dari nilai selisih tersebut akan diketahui apakah setelah proses pengasinan 

terjadi pengurangan atau penambahan bobt telur. Berikut persamaan yang 

digunakan untuk menghitung penambahan bobot : 

 

                                      ................................... (1) 

 

2. Tekstur 

Tekstur makanan dapat dievaluasi menggunakan uji mekanika (metode 

instrumen) dan analisis pengindraan (organoleptik) yang menggunakan alat 

indra manusia (Deman, 2013). Alat yang digunakan untuk mengukur teksur 

adalah penetrometer.Tekstur telur asin yang baik adalah apabila putih 

telurnya kenyal dan kuning telurnya masir. 

 

3. NaCl 

Pengukuran  kadar garam pada telur asin dilakukan dengan cara mengupas 

terlebih dahulu telur asin yang telah direbus, selanjutnya dilakukan 

pengecilan ukuran telur dengan cara diparut, kemudian dilakukan 

pengambilan sampel sebanyak 5 gr per sampel, setelah itu masing-masing 

sampel ditambahkan air panas sebanyak 5 ml dan diaduk, diamkan selama 

kurang lebih 5 menit, setelah itu pisahkan larutan dan endapan parutan telur. 

Lakukan hal yang sama sebanyak 3 kali sampai larutan air sebanyak 100 ml. 
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Selanjutnya mengukur kadar NaCl dengan cara titrasi larutan air parutan telur 

sebanyak 5 ml dengan menambahkan cairan AgNO3 sebanyak 3 tetes sampai 

warna berubah menjadi merah bata, kemudian diambil datanya  

 

4. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan metode pengukuran tekstur, warna, rasa, aroma, 

bentuk dan lavour suatu produk denga menggunakan pancaindera manusia. 

berhubungan langsung dengan selera konsumen (Ayustaningwarno, 2014). 

Uji organoleptik memiliki relevansi yang tinggi dengan mutu produk karena.  

Adapun faktor-faktor yang menentukan uji organoleptik antara lain Warna, 

Rasa, Tekstur, dan Aroma. 

  



22 

 

 

 

Tabel 2. Skala penelitian uji organoleptik 

Parameter Kriteria Skor 

Aroma Tidak Menyengat 5 

 Kurang Menyengat 4 

 Agak Menyengat 3 

 Menyengat 2 

 Sangat Menyengat 1 

Tekstur Sangat Masir 5 

 Masir 4 

 Agak Masir 3 

 Kurang Masir 2 

 Tidak Masir 1 

Warna kunig telur Oranye Gelap 5 

 Oranye 4 

 Kuning Keorenan 3 

 Kuning Cerah 2 

 Kuning Pudar 1 

Rasa asin Sangat Asin 5 

 Asin 4 

 Agak Asin 3 

 Kurang Asin 2 

 Tidak Asin 1 

Suka Sangat Suka 5 

 Suka 4 

 Agak Suka 3 

 Kurang Suka 2 

 Tidak Suka 1 

 

a. Aroma  

Aroma adalah sensasi subyektif yang dikenali oleh indera 

penciuman(pembauan)  yaitu hidung. Konsituen yang dapat menimbulkan 
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aroma adalah senyawa volatile (yang dapat diidolasi dari bahan pangan 

biasanya  kurang dari 100 ppm) (Lamusu, 2018). 

 

b. Warna 

Warna merupakan salah satu parameter organoleptik yang berdasar pada 

penglihatan manusia.Warna yang bagus akan menarik konsumen untuk 

membeli produk tersebut (Lamusu, 2018).  

 

c. Tekstur 

Tekstur dicirikan dengan tingkat kekerasan, kekohesifan, dan kandungan 

air dalam suatu produk (Lamusu, 2018). Penilaian terhadap tekstur ini 

dilakukan dengan indera peraba manusia. tekstur merupakan sensasi 

tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah 

dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari, selain itu penginderaan tekstur 

bermacam-macam antara lain meliputi kebasahan, kering, keras, halus, 

kasar dan berminyak. 

 

d. Rasa  

Rasa adalah sesuatu yang diterima oleh indera pengecap lidah. Rasa yang 

diterima berupa rasa manis, pahit, asam, asin serta ada tambahan respon 

bila dilakukan modiikasi (Lamusu, 2018). 

 

3.4.7  Analisis data 

Data dari hasil pengamatan nantinya dianalisa dengan menggunakan analisis 

Rancangan Acak lengkap (RAL) apabila terjadi hasil yang berbeda nyata maka 

dilakukan dengan menggunakan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) dan data disajikan 

dalam bentuk tabel, grafik serta uraian. Analisa pengolahan data dilakukan dengan 

menggunakan softwere microsoft Excel. 



 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat ditarik kesimpulan 

sebagai beikut. 

1. Perlakuan ukuran berpengaruh nyata terhadap ketebalan kerabang, tekstur, 

NaCl serta organoleptik aroma telur hasil pengasinan telur itik, namun 

tidak berpengaruh terhadap bobot telur. Sedangkan perlakuan warna 

berpengaruh tidak nyata terhadap semua parameter hasil pengasinan telur 

itik. Semakin besar ukuran telur semakin tinggi pula nilai tekstur dan 

ketebalan kerabang telur namun nilai NaCl semakin rendah. 

2. Interaksi perlakuan ukuran telur dan warna kerabang telur berpengaruh 

nyata terhadap organoleptik tekstur masir hasil pengasinan telur itik. 

Namun tidak bepengaruh nyata terhadap ketebalan, bobot, tekstur, NaCl, 

organoleptik aroma, warna, asin dan kesukaan pada telur asin itik. 

 

5.2  Saran 

Saran untuk penelitian ini adalah. 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengaruh ukuran terhadap 

hasil pengasinan dengan ukuran dan  warna yang seragam, apakah hasil 

nya akan tetap sama. 

2. Sampel telur itik yang digunkaan dipilih bedasarkan varietas, umur induk, 

ransum, dan kondisi lingkungan yang sama. 
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