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INTISARI 

 

Yogawati, Hervina Astri 2015. Penentuan Kadar Kolesterol Kuning Telur Asin 
Hasil Olahan Dengan Media Perendaman Seduhan Teh Hitam, Serbuk Gergaji 
Kayu Jati dan Campurannya Selama 3 Hari. Karya Tulis Ilmiah. Program Studi D-
III Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi. 
Pembimbing: Dra. Nur Hidayati, M.Pd. 
 

Telur asin merupakan salah satu produk pengolahan telur dengan 
cara pengasinan. Telur asin mengandung kolesterol yang terkandung dalam telur 
asin tergolong tinggi, yakni 550 mg/ 100 g. Ambang batas konsumsi kolesterol 
manusia normal sekitar sekitar 300 mg / hari. Jika kolesterol dikonsumsi secara 
berlebihan, dapat menyebabkan penyakit jantung koroner. 

Penurunan kadar kolesterol kuning telur asin dilakukan dengan variasi 
media pemeraman dan perendaman. Media pemeraman yang digunakan adalah 
pasir, bata merah, garam dapur, bawang putih selama 12 hari dan perendaman 
menggunakan media teh hitam dan serbuk gergaji kayu jati selama 3 hari. 
Penentuan kadar kolesterol manggunakan metode photometric enzymatic 
“CHOD-PAP”. 

Penentuan kadar kolesterol kuning telur asin sebelum diperam sebesar 
563 mg/100 g, setelah diperam sebesar 387 mg/100 g, direndam dengan teh 
hitam selama 3 hari adalah 340 mg/100 g, serbuk gergaji kayu jati adalah 321 
mg/100 g, dan campuran teh hitam dan serbuk gergaji kayu jati adalah 277 
mg/100 g. Prosentase penurunan kadar kolesterol kuning telur asin setelah 
pemeraman 12 hari adalah 31,3%, setelah perendaman 3 hari dengan teh hitam 
adalah 39,6%, serbuk gergaji kayu jati adalah 43,0%, campuran teh hitam dan 
serbuk gergaji kayu jati adalah 50,8%. 
 
Kata Kunci : telur asin, teh hitam, serbuk gergaji, kadar kolesterol 
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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. Telur merupakan produk 

peternakan yang memberikan sumbangan besar bagi tercapainya kecukupan 

gizi masyarakat. Ada beberapa macam telur yaitu telur ayam, telur mentok, 

telur puyuh, dan telur bebek. Salah satu telur yang sering dikonsumsi adalah 

telur bebek. Telur bebek memiliki kandungan asam amino yang paling 

lengkap dibandingkan dengan sumber protein dan jenis unggas lainnya. 

Telur bebek juga diketahui mengandung vitamin E sebanyak ± 0,9 mg per 

butirnya (Faikoh, 2014). 

Salah satu olahan telur bebek yang digemari masyarakat adalah telur 

asin. Hasil penentuan kadar NaCl pada telur asin hasil olahan dengan variasi 

media dan waktu pengasinan bahwa pada media serbuk gergaji kayu jati, 

pasir, dan bata merah pada pemeraman hari ke 12 menunjukkan kadar NaCl 

memenuhi kriteria untuk produk makanan asin yaitu 2- 4% (Hidayati, 2013). 

Menurut Hidayati (2013) kolesterol yang terkandung dalam telur asin 

tergolong tinggi, yakni 550 mg/ 100 g. Ambang batas konsumsi kolesterol 

manusia normal sekitar sekitar 300 mg / hari. Kolesterol yang berlebihan 

dalam tubuh akan tertimbun didalam dinding pembuluh darah. Kolesterol 

yang menempel pada permukaan sebelah dalam dinding pembuluh darah 

semakin lama akan semakin mengeras membentuk plak yang lambat laun 

akan menyumbat pembuluh darah jantung sehingga menyebabkan penyakit 
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jantung koroner. Apabila penyumbatan terjadi pada pembuluh darah di otak 

dan mengakibatkan pecahnya pembuluh darah, maka dapat mengakibatkan 

terjadinya stroke (Prakoso, 2012).  

Inovasi pengasinan telur untuk menghasilkan kadar kolesterol yang 

rendah telah dilakukan diantaranya dengan pemeraman dalam media bata 

merah, pasir, dan serbuk gergaji kayu jati selama 12 hari. Dari penelitian 

tersebut penurunan kadar kolesterol belum maksimal dan belum 

menambahkan bumbu yang dapat meningkatkan citarasa produk telur asin 

(Hidayati, 2013). 

Uraian di atas memperlihatkan perlunya modifikasi pengasinan telur 

menggunakan bumbu bawang putih dan penurunan kadar kolesterol dengan 

perendaman dalam seduhan teh hitam, serbuk gergaji dan campuran teh 

hitam dan serbuk gergaji kayu jati selama 3 hari. Setiap harinya seduhan 

diganti dengan yang baru. Perendaman dilakukan agar zat - zat aktif yang 

berperan dalam penurunan kolesterol kuning telur dapat meresap kedalam 

telur melalui pori - pori kulit telur. Sebagai kontrol perlakuan digunakan telur 

asin di pasaran dan telur tanpa pengasinan. Pemeriksaan kadar kolesterol ini 

menggunakan analisis uji kolesterol dengan photometric enzymatic “CHOD - 

PAP”. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dapat dirumuskan: 

a. Berapakah kadar kolesterol pada kuning telur bebek sebelum 

pengasinan dan telur asin pasaran ? 
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b. Berapakah kadar kolesterol kuning telur asin pemeraman selama 12 hari 

dan setelah perendaman dengan media seduhan teh hitam, serbuk 

gergaji kayu jati dan campurannya selama 3 hari ? 

c. Berapakah prosentase penurunan kadar kolesterol kuning telur asin 

pemeraman selama 12 hari dan setelah perendaman media seduhan 

teh hitam, serbuk gergaji kayu jati dan campurannya selama 3 hari? 

d. Apakah ada perbedaan nyata pada telur asin antara pemeraman 12 hari 

dan setelah perendaman dengan media teh hitam, serbuk gergaji dan 

campurannya selama 3 hari ? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah: 

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

pemeraman selama 12 hari. 

b. Mengetahui kadar kolesterol kuning telur asin setelah perendaman 

menggunakan media teh hitam, serbuk gergaji kayu jati serta 

campurannya selama 3 hari. 

c. Mengetahui prosentase penurunan kadar kolesterol kuning telur asin  

setelah pemeraman 12 hari dan perendaman menggunakan teh hitam, 

serbuk gergaji kayu jati serta campurannya selama 3 hari. 

d. Mengetahui perbadaan nyata pada telur asin antara pemeraman 12 hari 

dan setelah perendaman menggunakan media teh hitam, serbuk gergaji 

dan campurannya selama 3 hari. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini diantaranya: 

a. Memberikan informasi dan pengetahuan tentang kadar kolesterol kuning 

telur asin setelah dilakukan perendaman dengan teh hitam dan serbuk 

gergaji kayu jati. 

b. Menambah pengetahuan tentang kandungan telur asin dan 

pengaruhnya terhadap kesehatan masyarakat. 

c. Untuk menegembangkan inovasi cara pengolahan produk telur asin.



v 

 

 

 


