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Hidayati, M. Pd. 
  

Kolesterol berguna untuk tubuh, namun jika dikonsumsi secara berlebihan 
kolesterol dapat membahayakan tubuh dan mengakibatkan resiko tinggi terhadap 
penyakit jantung. Kandungan kolesterol pada kuning telur itik baik yang diasinkan 
maupun tidak diasinkan cukup tinggi, maka perlu diperhatikan untuk 
mengkonsumsinya. Kadar kolesterol dapat diturunkan dengan menggunakan 
bahan alami contohnya menggunakan teh hijau, bawang putih dan serbuk 
gergaji.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar kolesterol kuning telur 
asin sebelum dan setelah pengasinan 12 hari serta setelah perendaman 
seduhan teh hijau, seduhan serbuk gergaji dan campuran seduhan serbuk 
gergaji dan teh hijau selama 3 hari. 

Pembuatan telur asin melalui proses pemeraman selama 12 hari 
menggunakan media yaitu dengan batu bata, pasir, garam dan bawang putih 
kemudian telur direndam dengan seduhan teh hijau, seduhan serbuk gergaji dan 
campuran seduhan serbuk gergaji dan teh hijau selama 3 hari. Penetapan kadar 
kolesterol pada kuning telur asin dengan menggunakan metode photometric 
enzymatic “CHOD-PAP”.  

Kadar kolesterol kuning telur sebelum pengasinan 563 mg/100 g, setelah 
pengasinan 12 hari 387 mg/100 g, setelah pengasinan dengan perendaman 
seduhan teh hijau 302 mg/100 g, seduhan serbuk gergaji 321 mg/100 g, dan 
campuran seduhan serbuk gergaji dan teh hijau selama 3 hari 268 mg/100 g. 
Porsentase penurunan kadar kolesterol setelah pengasinan 31,26%, 
penggasinan dengan perendaman seduhan teh hijau 46,36%, perendaman 
seduhan serbuk gergaji 42,98%, dan campuran seduhan serbuk gergaji dan teh 
hijau 52,40%. Setelah direndam dengan campuran seduhan serbuk gergaji dan 
teh hijau selama 3 hari kadar kolesterol mengalami penurunan dengan 
porsentase paling tinggi.  
 

Kata kunci:  Telur Asin, Teh Hijau, kolesterol   

ABSTRAK
 

Utami, Fitria Wahyu, 2015. Penetapan Kadar Kolesterol Pada Kuning Telur 
Asin Dengan Perendaman Seduhan Teh Hijau, Seduhan Serbuk Gergaji Dan 
Campuran Seduhan Serbuk Gergaji Dan Teh Hijau (Camellia sinensis) 
Selama Tiga Hari. Karya Tulis Ilmiah. Program Studi D-III Analis Kesehatan, 
Fakultas Iimu Kesehatan Universitas Setia Budi. Pembimbing :  Dra. Nur 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

1.1 Latar Belakang  

Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa 

yang lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi. Dari sebutir telur didapatkan 

gizi yang cukup sempurna karena mengandung zat-zat gizi yang lengkap dan 

mudah dicerna. Keunggulan telur sebagai produk peternakan yang kaya gizi 

juga merupakan suatu kendala karena termasuk bahan yang mudah rusak 

(Faikoh, 2014). 

Telur asin memiliki rasa yang enak dan gurih serta harganya yang 

terjangkau tetapi mempunyai kadar kolesterol tinggi khususnya pada kuning 

telurnya, sehingga sekarang masyarakat mulai jarang mengkonsumsi telur 

asin. Apabila mengkonsumsi telur asin terlalu banyak dalam tubuh akan 

mengakibatkan penyakit stroke dan jantung. 

Kandungan kolesterol pada kuning telur tergolong tinggi yaitu 619 mg 

setiap 100 g, maka perlu diperhatikan untuk mengonsumsinya. Kolesterol 

sebenarnya dibutuhkan tubuh namun jika dikonsumsi secara berlebihan 

kolesterol ini dapat membahayakan tubuh dan dapat mengakibatkan resiko 

tinggi terhadap penyakit jantung (Anonim, 2013). 

Kadar kolesterol dapat di  turunkan dengan mengkonsumsi beberapa 

jenis makanan atau minuman dari bahan alami, salah satunya teh hijau dan 

bawang putih yang memiliki khasiat untuk mengurangi kadar trigliserida dan 

kolesterol di dalam tubuh, untuk mengurangi kadar kolesterol pada telur asin 

saat perendaman ditambahkan media teh hijau, serbuk gergaji dan campuran 
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antara teh hijau dan serbuk gergaji. Pemanfaatan teh hijau dan serbuk 

gergaji sebagai media perendaman dapat menurunkan kadar kolesterol pada 

kuning telur asin. Kadar kolesterol ini dapat dianalisis  dengan photometric 

enzymatic “CHOD - PAP” (Hidayati, 2013). 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis terdorong untuk 

melakukan penelitian tentang penetapan kadar kolesterol pada kuning telur 

asin dengan perendaman seduhan teh hijau, seduhan serbuk gergaji dan 

campuran seduhan serbuk gergaji dan teh hijau (Camellia sinensis) selama 3 

hari. Hal ini diharapkan dapat meningkatkan konsumsi telur asin dipasaran 

serta mencegah pembuat telur asin mengalami kerugian pada 

penghasilannya serbuk gergaji dan teh hijau diharapkan dapat menurunkan 

kadar kolesterol pada kuning telur asin. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat diambil rumusan 

masalah sebagai berikut : 

a. Berapakah kadar kolesterol pada kuning telur asin sebelum dan sesudah 

pengasinan 12 hari serta setelah perendaman seduhan teh hijau, 

seduhan serbuk gergaji dan campuran seduhan serbuk gergaji kayu jati 

dan teh hijau (Camellia sinensis) selama 3 hari ? 

b. Berapakah prosentase penurunan kadar kolesterol pada kuning telur asin 

setelah pemeraman 12 hari dan setalah perendaman menggunakan 

seduhan teh hijau, seduhan serbuk gergaji dan campuran seduhan 

serbuk gergaji dan teh hijau selama 3 hari ? 
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c. Apakah ada perbedaan nyata antara pemeraman 12 hari dan setelah 

perendaman menggunakan seduhan teh hijau, seduhan serbuk gergaji 

dan campuran seduhan serbuk gergaji dan teh hijau selama 3 hari ? 

 

1.3 Tujuan Masalah  

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka penelitian ini bertujuan 

untuk : 

a. Mengetahui kadar kolesterol pada kuning telur asin sebelum dan sesudah 

pengasinan 12 hari serta setelah perendaman seduhan teh hijau, 

seduhan serbuk gergaji dan campuran seduhan serbuk gergaji kayu jati 

dan teh hijau (Camellia sinensis) selama 3 hari.  

b. Mengetahui prosentase penurunan kadar kolesterol pada kuning telur 

asin setelah pemeraman 12 hari dan setalah perendaman menggunakan 

seduhan teh hijau, seduhan serbuk gergaji dan campuran seduhan 

serbuk gergaji dan teh hijau selama 3 hari.  

c. Mengetahui perbedaan nyata antara pemeraman 12 hari dan setelah 

perendaman menggunakan seduhan teh hijau, seduhan serbuk gergaji 

dan campuran seduhan serbuk gergaji dan teh hijau selama 3 hari. 

 

1.4 Manfaat Penelitian  

a. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang cara menurunan 

kadar kolesterol pada kuning teur asin dengan bahan alami. 

b. Dapat memberikan informasi kepada masyarakat luas bahwa 

perendaman telur asin menggunakan seduhan serbuk gergaji, seduhan 

teh hijau dan campuran seduhan serbuk gergaji dan teh hijau mampu 
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menurunkan kolesterol dalam telur asin sehingga dapat dikonsumsi 

kembali. 

c. Mengembangkan inovasi keanekaragaman hasil olahan pangan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


