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INTISARI 
 

 
Paku Dewa, Aditya. 2014. PENETAPAN KADAR KOLESTEROL PADA 
KUNING TELUR ASIN DENGAN PERENDAMAN SEDUHAN TEH HITAM 
(Camellia sinensis varietas asamica) SELAMA 6 HARI. Program Studi D-III 
Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi 
Surakarta. Pembimbing : Dra. Nur Hidayati, M.Pd. 

 
 
Telur asin adalah telur yang diawetkan secara utuh dengan cara 

pengasinan. Pengasinan merupakan salah satu cara untuk mengawetkan telur 
dengan menggunakan garam. Pengasinan telur berfungsi untuk mencegah 
masuknya bakteri melalui pori-pori telur. Telur asin mengandung zat gizi yang 
dibutuhkan oleh tubuh. Telur asin dapat diolah menggunakan variasi media 
pengasinan, yaitu bata merah, pasir dan serbuk gergaji dengan seduhan teh 
hitam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar kolesterol pada kuning 
telur hasil olahan menggunakan media pengasinan bata merah, pasir, dan 
serbuk gergaji dengan seduhan teh hitam.  

Percobaan dilakukan dengan membuat telur asin melalui proses 
pemeraman selama 12 hari kemudian telur direndam dengan seduhan teh hitam 
selama 6 hari. Penetapan kadar kolesterol pada kuning telur asin dengan 
menggunakan metode photometric enzymatic “CHOD-PAP”.  

Hasil penelitian kadar kolesterol kuning telur matang sebelum diperam 
adalah sebesar  521 mg/100 g, sesudah diperam selama 12 hari media I adalah 
425 mg/ 100 g, media II adalah 411 mg/ 100 g, direndam dengan teh hitam 
selama 6 hari pada Media I adalah 413 mg/100 g, Media II adalah 397 mg/100 g. 
Persentase penurunan kadar kolesterol kuning telur setelah diperam selama 12 
hari pada media I adalah 18,42%, media II adalah 21,13%, direndam dengan teh 
hitam selama 6 hari pada Media I adalah 20,72% Media II adalah 23,8%. 

 
 

Kata Kunci : Telur Asin, Teh Hitam, kolesterol, Metode photometric enzymatic 
“CHOD-PAP” 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu produk unggas yang memiliki kandungan gizi 

sangat tinggi . Salah satu olahannya adalah telur asin yang sering kita jumpai 

dalam kehidupan sehari-hari dan sebagai lauk pauk yang sering digunakan 

karena harga yang terjangkau serta rasa yang asin, gurih serta enak. Telur asin 

berasal dari telur itik yang diawetkan dengan cara diasinkan memberikan garam 

untuk mengambat enzim perusak protein (Anonim, 2012) 

Walaupun harga terjangkau serta enak dan gurih telur asin mempunyai 

kadar kolesterol tinggi khususnya pada kuning telurnya sehingga sekarang sudah 

jarang masyarakat yang mengkonsumsi telur asin. Apabila mengkonsumsi terlalu 

banyak telur asin dalam tubuh akan mengakibatkan penyakit stroke serta jantung 

koroner yang mendatangkan kematian pada penderita. Indonesia penyakit stroke 

dan jantung merupakan pembunuh nomor satu dalam semua jenis penyakit. 

Kolesterol dapat bersumber hewan ternak dan produk salah satunya 

adalah itik. Itik hewan yang mempunyai kandungan koleterol yang tinggi yaitu 

dari dagingnya maupun telurnya dibandingkan dengan binatang unggas lainnya 

karena itik angka kematiannya kecil, produksi telur lebih lama, tahan terhadap 

penyakit dan walaupun kualitas pakan itik rendah mampu dapat berproduksi. 

Kolesterol merupakan salah satu komponen lemak yang dibutuhkan oleh 

tubuh dalam jumlah tertentu. 80% dihasilkan dari dalam tubuh (organ hati) dan 

20% sisanya dari luar tubuh (zat makanan). Kolesterol yang berada dalam zat 

makanan yang kita makan dapat meningkatkan kadar kolesterol dalam darah. 

Tetapi, sejauh pemasukan ini seimbang dengan kebutuhan, tubuh kita akan tetap 
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sehat. Kolesterol tidak larut dalam cairan darah, untuk itu agar dapat dikirim ke 

seluruh tubuh perlu dikemas bersama protein menjadi partikel yang disebut 

Lipoprotein, yang dapat dianggap sebagai „pembawa‟ (carier) kolesterol dalam 

darah . 

Telur asin yang ada dipasaran sekarang pembuatannya menggunakan 

media utama batu bata merah, pasir dan serbuk gergaji. Pada bahan-bahan 

sekitar kita masih banyak media yang dapat digunakan dalam pembuatan telur 

asin yang akan membuat efektifitas pemeraman yang berbeda dan kemungkinan 

kadar kolesterol akan berbeda. 

Pada saat ini masyarakat mulai teliti terhadap bahayanya penyakit 

kolesterol yang mengarah ke penyakit stroke dan jantung koroner dan 

menerapkan Food Safety khususnya pada telur asin yang mempunyai 

kandungan kolesterol yang tinggi. Hal ini dapat memicu berkurangnya tingkat 

konsumsi telur asin dipasaran serta membuat para peternak telur asin 

mengalami kerugian pada penghasilannya. 

Berdasarkan latar belakang tersebut diatas maka penulis mencoba 

melakukan penelitian penetapan dan persentase penurunan kadar kolesterol 

yang diperam dengan media berbeda serta penambahan peraman seduhan teh 

hitam selama 6 hari. Diharapkan dapat menurunkan kadar kolesterol pada kuning 

telur asin. 

  

1.2 Rumusan masalah 

a. Berapa kadar kolesterol pada kuning telur asin matang sebelum dan sesudah 

pengasinan 12 hari dan direndam dalam seduhan teh hitam selama 6 hari 

pada media I (Batu bata + Pasir) dan media II (Batu bata + Pasir + Serbuk 

gergaji) ? 
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b. Berapa persentase penurunan persentase penurunan kadar kolesterol pada 

kuning telur asin matang sesudah pengasinan 12 hari dan direndam dalam 

seduhan teh hitam selama 6 hari pada media I (Batu bata + Pasir) dan media 

II (Batu bata + Pasir + Serbuk gergaji) ? 

 

1.3 Tujuan masalah 

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

sesudah pengasinan 12 hari dan direndam dalam seduhan teh hitam selama 

6 hari pada media I (Batu bata + Pasir) dan media II (Batu bata + Pasir + 

Serbuk gergaji) 

b. Mengetahui persentase penurunan kadar kolesterol pada kuning telur asin 

matang sesudah pengasinan 12 hari dan direndam dalam seduhan teh hitam 

selama 6 hari pada media I (Batu bata + Pasir) dan media II (Batu bata + 

Pasir + Serbuk gergaji) 

 

1.4 Manfaat penelitian 

a. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang cara menurunkan 

kadar kolesterol pada telur asin (kuning telur) dengan bahan alami. 

b. Dapat mengetahui efektifitas lama perendaman seduhan teh hitam 

sehingga didapatkan kolesterol yang rendah. 

c. Dapat memberikan informasi pada masyarakat luas bahwa perendaman 

telur asin menggunakan seduhan teh hitam mampu menurunkan kolesterol 

dalam telur asin sehingga dapat dikonsumsi kembali. 

 


