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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang   

 Telur merupakan salah satu produk hewani yang berasal dari ternak 

unggas yang telah lama dikenal sebagai bahan pangan sumber protein yang 

bermutu tinggi. Telur sebagai bahan pangan mempunyai banyak kelebihan 

misalnya, kandungan gizi telur yang tinggi, harganya yang relatif murah bila 

dibandingkan dengan bahan sumber protein lainnya (Idayati et al., 2009).   

Telur merupakan sumber protein, lemak, mineral, dan vitamin yang baik 

bagi tubuh. Nilai gizi telur sangat lengkap, telur merupakan sumber protein yang 

baik, kadarnya sekitar 14%, sehingga dari tiap butir telur akan diperoleh sekitar 8 

gram protein. Kandungan asam amino pada telur sangat lengkap, sehingga protein 

telur mempunyai nilai biologis mencapai 100%, yang lebih tinggi dibandingkan 

daging yang hanya mempunyai nilai biologis 84%. Telur mudah mengalami 

penurunan kualitas yang disebabkan oleh kerusakan secara fisik berupa keretakan 

dapat terjadi pada saat pengepakan, pengangkutan, dan penyimpanan di setiap 

pedagang (Muchtadi et al., 2010). Oleh karena itu perlu dilakukan usaha untuk 

memperpanjang masa simpan dari telur diperlukan pengawetan.  

Teknologi pengawetan merupakan teknologi yang dapat mencegah 

kerusakan. Salah satu cara untuk mencegah kerusakan yaitu dengan metode 

penggaraman. Penambahan garam pada telur dalam jumlah tertentu dapat 

menaikkan tekanan osmotik yang menyebabkan plasmolisa pada sel mikroba, 

mengurangi daya kelarutan oksigen, menghambat kegiatan enzim proteolitik dan 

sifat garam yang higroskopik menyebabkan nilai aktivitas air turun (Sarwono, 

1995). Penambahan garam yang semakin tinggi akan menghasilkan rasa masir 

yang terbentuk pada kuning telur. Rasa masir yang tinggi dari kuning telur 

menyebabkan rasa asin yang tinggi pada putih telur. Selain itu penambahan garam 

yang berlebihan mengakibatkan terjadinya denaturasi protein yang disebabkan 

oleh adanya gangguan atau perubahan pada struktur sekunder dan tersier akibat 

terjadinya interaksi dengan garam (Amir et al., 2018). Garam akan masuk ke 

dalam telur melalui pori-pori kulit telur menuju ke putih telur, lalu ke kuning 
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telur.  Garam akan menarik air yang terkandung dalam telur. Garam juga terdapat 

ion chlor yang berperan sebagai penghambat pertumbuhan bakteri dalam telur, 

sehingga menyebabkan telur menjadi awet karena bakteri yang terkandung dalam 

telur mati. Mekanisme garam NaCl sebagai pengawet dimulai dengan terurainya 

NaCl menjadi ion natrium (Na⁺) dan ion chlor (Cl⁻). Ion chlor inilah yang 

berfungsi sebagai pengawet dengan kemampuannya menghambat pertumbuhan 

mikroba (Surya et al.,  2017).  

 Telur asin merupakan salah satu produk yang disukai masyarakat. Prinsip 

dari pembuatan telur asin adalah terjadinya proses ionisasi garam NaCl yang 

kemudian berdifusi ke dalam telur melalui pori-pori kerabang. Telur yang biasa 

diasinkan adalah telur itik karena telur itik memiliki pori-pori yang besar dan bau 

amis yang tajam dibandingkan telur unggas lainnya, sehingga telur itik sangat 

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

(Octarisa, 2013).  

 Menurut Suprapti (2002), proses pengasinan dapat dibedakan menjadi dua 

cara yaitu merendam telur dengan larutan garam jenuh dan membungkus telur 

dengan adonan garam yang biasanya terdiri dari bubuk bata, abu gosok dan garam 

atau dengan kata lain pemeraman. Pada proses penggaraman dengan metode 

pemeraman ini dilakukan dengan membuat adonan kemudian membaluri telur 

dengan adonan tersebut. Cara pembuatan telur asin menggunakan adonan garam 

atau pemeraman akan menghasilkan telur asin yang lebih bagus mutunya, warna 

lebih menarik serta memiliki umur simpan yang panjang. Hal ini dapat disebabkan 

karena bahan yang digunakan seperti penambahan abu gosok dapat memberikan 

warna menarik dan dapat menyerap kandungan air yang terdapat dalam telur 

sehingga mempengaruhi daya masir dari telur asin tetapi proses pembuatannya 

lebih rumit dan waktu yang diperlukan lebih lama yaitu 12 sampai 14 hari 

(Wulandari, 2004). 

Metode perendaman merupakan salah satu cara yang digunakan untuk 

membuat telur asin. Telur asin yang diproses dengan metode perendaman ini 

dilakukan dengan merendam telur asin yang telah dicampurkan dengan garam 

kemudian menyimpannya selama beberapa hari. Menurut penelitian Dang et al. 
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(2014), pembuatan telur asin dengan cara perendaman memerlukan waktu yang 

cukup lama yaitu sekitar 15 sampai 16 hari sehingga cara ini tidak efisien.  

Penetrasi garam secara difusi pada pengasinan tradisional berlangsung secara 

lambat. Kecepatan penetrasi garam ini dapat dilakukan dengan meningkatkan 

kadar NaCl dalam larutan perendam. Selain hal tersebut, agar penetrasi garam ke 

dalam telur dapat berlangsung lebih cepat, maka pengasinan telur bisa dilakukan 

dengan menggunakan metode ultrasonik (Sujinem, 2006).  

Prinsip dari pembuatan telur asin menggunakan ultrasonik ini adalah 

ultrasonik memiliki frekuensi gelombang yang tinggi yaitu lebih dari 20 kHz. 

Menurut Dang et al. (2014), ultrasonik mampu menghantarkan garam masuk ke 

dalam telur dengan adanya gelombang suara yang berfrekuensi tinggi sehingga 

dapat mempercepat proses penetrasi garam masuk ke dalam telur yang efektif 

selama proses pengawetan dibandingkan dengan proses tradisional. Selain itu, 

memperpanjang durasi ultrasonik dapat memperoleh gradien tekanan yang baik di 

dalam dan di luar cangkang telur, yang dapat memberikan efisiensi pengawetan 

yang tinggi.  

Hasil penelitian dari Dang et al. (2014), menunjukkan bahwa kualitas telur 

asin yang diproses menggunakan metode ultrasonik baik rasa dan mutunya 

sebanding dengan telur asin yang diproses dengan cara tradisional. Metode 

ultrasonik dapat meningkatkan difusivitas NaCl melalui cangkang telur sekitar 45 

kali lipat dibandingkan dengan proses tradisional setelah 48 jam. Peningkatan 

durasi ultrasonik lebih cepat dapat mempercepat penetrasi garam masuk ke dalam 

putih dan kuning telur. Durasi yang lama dari ultrasonikasi adalah parameter 

utama dalam pembuatan telur asin, karena dapat meningkatkan perpindahan 

massa dan percepatan perubahan sifat fisik telur asin. Namun, cara ini tidak 

efisien karena pada penelitian ini telur diproses dengan cara diultrasonik 10 menit 

per jam selama 12 jam dalam 2 hari berturut-turut dengan total waktu berjalan 

240-720 menit. Sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

mengefisienkan waktu proses ultrasonik telur asin.  

Pembuatan telur asin yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan 

perlakuan antara konsentrasi garam dan lama perendaman yang diproses dengan 

ultrasonik. Berdasarkan hasil prapenelitian yang telah dilakukan pembuatan telur 
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asin menggunakan metode ultrasonik dilakukan dengan cara telur diproses dengan 

ultrasonifikasi selama 1 jam per hari dengan lama perendaman 3, 4, dan 5 hari 

perendaman dengan larutan garam. Rasa asin dan tekstur kemasiran pada kuning 

telur relatif sama dengan rasa telur asin yang diproses secara tradisional, sehingga 

waktu yang digunakan lebih efisien dibandingkan dengan cara tradisional.  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan mengetahui pengaruh lama 

perendaman telur asin yang diproses menggunakan metode ultrasonik untuk 

mendapatkan telur asin yang memiliki sifat fisik, kimia dan sensoris yang terbaik. 

Penelitian ini diharapkan mampu memberi informasi tentang pengaruh interaksi 

lama perendaman menggunakan proses ultrasonik terhadap karakteristik telur 

asin,  serta memperluas penggunaan teknologi ultrasonik untuk pembuatan telur 

asin.  

 

1.2. Tujuan  

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi 

garam dan waktu perendaman dalam larutan garam terhadap karakteristik fisik, 

kimia, dan sensoris telur asin yang diproses dengan metode ultrasonik.  

  

1.3.  Hipotesis  

Diduga konsentrasi garam dan waktu perendaman telur asin dalam larutan 

garam yang diproses dengan metode ultrasonik berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris telur asin rebus yang dihasilkan. 
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