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INTISARI 

 

Fauziah, R. 2013. Penentuan Kadar Lemak Kuning Telur Asin Dengan    
Media Pengasinan Campuran Bata Merah Dan Pasir Serta Campuran               
Bata Merah, Pasir Dan Serbuk Gergaji. Program DIII Analis Kesehatan, 
Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi Surakarta. Pembimbing: 
Dra. Nur Hidayati, M.Pd.  
 

Secara umum produk-produk awetan telur dipasarkan dalam berbagai 
macam bentuk diantaranya adalah telur asin. Telur asin merupakan telur yang 
diawetkan dengan cara diasinkan, sehingga telur dapat disimpan dalam waktu 
yang relatif lebih lama. Sebagian besar kuning telur banyak mengandung lemak, 
dimana lemak dalam kuning telur terdiri atas LDL, dan VLDL yang cukup 
berbahaya bagi tubuh yang dapat mengakibatkan peningkatan kadar kolesterol 
plasma dan risiko penyakit jantung koroner.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar lemak pada kuning telur 
asin. Pada penelitian ini pembuatan telur asin menggunakan variasi 2 media. 
Media 1 terdiri dari campuran pasir, bata merah dan garam dapur, sedangkan 
media 2 terdiri dari campuran pasir, bata merah, garam dapur dan penambahan 
serbuk gergaji. Kemudian kuning telur asin ditetapkan kadar lemaknya 
menggunakan metode soxhletasi. 

Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan hasil kadar lemak pada media 1 
sebesar 35,22% sedangkan pada media 2 sebesar 33,85% dan hasil tersebut  
dianalisis datanya menggunakan Sample T-test, diperoleh signifikan sebesar 
0,000. Syarat beda nyata jika signifikan < 0,05 sehingga dapat disimpulkan 
bahwa terdapat perbedaan nyata antara media 1 dengan media 2. 

 

Kata kunci : Telur Asin, Lemak, Metode Soxhletasi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah  

Telur merupakan salah satu produk peternakan unggas, yang memiliki 

kandungan gizi lengkap dan mudah dicerna. Telur merupakan salah satu 

sumber protein hewani disamping daging, ikan, dan susu. Telur sangat 

bermanfaat dalam kehidupan manusia. Telur memiliki banyak spesies, 

diantaranya adalah telur ayam, telur bebek, telur angsa, dan telur puyuh. 

Umumnya telur yang dikonsumsi berasal dari jenis-jenis burung, seperti 

ayam, bebek, dan angsa. 

Selain bermanfaat untuk memenuhi kebutuhan hidup sehari-hari, telur 

juga digunakan oleh industri-industri baik industri yang berskala kecil maupun 

industri yang berskala menengah dan industri yang berskala besar. Semua 

industri tersebut memerlukan telur terutama telur ayam atau itik dalam jumlah 

besar. 

Karena daya simpan telur sangat rendah, yaitu telur hanya tahan 

disimpan selama 2-3 minggu, maka diperlukan pengawetan telur agar 

memiliki daya simpan yang lebih lama. Secara umum produk-produk awetan 

telur dipasarkan dalam  berbagai macam bentuk diantaranya adalah Telur 

asin. 

Telur asin merupakan telur yang diawetkan dengan cara diasinkan. 

Telur yang telah diasinkan disimpan dalam keadaan mentah ataupun 

matang. Dalam keadaan mentah, telur asin tersebut dapat disimpan selama ± 

9 bulan, sedangkan dalam keadaan matang, dapat disimpan selama ± 3 

http://id.wikipedia.org/wiki/Burung
http://id.wikipedia.org/wiki/Ayam
http://id.wikipedia.org/wiki/Bebek
http://id.wikipedia.org/wiki/Angsa
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bulan. Dalam pengawetan telur asin biasanya menggunakan media berupa 

butiran pasir, serbuk bata merah, yang berfungsi untuk mengikat garam, 

sehingga membentuk adonan yang dapat dilekatkan pada telur. Kandungan 

garam di dalam telur dapat menghambat perkembangan mikroorganisme dan 

sekaligus memberikan aroma yang khas, sehingga telur dapat disimpan 

dalam waktu yeng relatif lebih lama. (Suprapti, 2002). 

Sampai saat ini belum pernah dilakukan pembuatan telur asin dengan 

menggunakan media adonan limbah serbuk gergaji, mengingat tekstur dari 

limbah serbuk gergaji ini maka dimungkinkan dapat digunakan sebagai media 

atau pembalut pada pembuatan telur asin. Di sekitar kita pasir mudah 

didapatkan, demikian juga limbah serbuk gergaji, pemilihan serbuk gergaji ini 

selain bertujuan memanfaatkan limbah serbuk gergaji yang belum begitu 

luas, baru sebatas untuk bahan bakar, sehingga perlu dipikirkan 

pemanfaatan lain diantaranya digunakan sebagai media pengasinan telur. 

Kebanyakan telur yang diasinkan adalah telur itik, meski tidak menutup 

kemungkinan untuk telur  yang lain.   

Telur itik memiki kandungan protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan 

mineral. Ukuran telur itik sedikit lebih besar dari telur ayam, tetapi komposisi 

zat-zat gizinya tidak jauh berbeda dengan telur ayam, hanya kandungan 

lemak pada telur itik  lebih besar daripada kandungan lemak pada telur ayam 

(Sediaoetama, 1993). 

Sebagian besar kuning telur banyak mengandung lemak. Lemak 

dalam kuning telur berupa lipoprotein, yang terbagi menjadi HDL, LDL, dan 

VLDL (Wirakusumah, 2005), dimana LDL dan VLDL merupakan unsur lemak 

http://id.wikipedia.org/wiki/Itik
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jenuh yang berbahaya, dan dihubungkan dengan peningkatan kadar 

kolesterol plasma dan risiko penyakit jantung koroner (Barasi, 2007). 

Berdasarkan uraian diatas, mendorong penulis untuk melakukan 

penelitian terhadap kadar lemak kuning telur asin pada berbagai variasi 

media pengasinan.  

 

1.2 Perumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat diambil rumusan 

masalah sebagai berikut:  

1. Berapakah kadar lemak pada kuning telur asin variasi media pasir, bata 

merah  dengan media pasir, bata merah, dan serbuk gergaji? 

2. Apakah ada perbedaan nyata kadar lemak pada media yang tidak 

menggunakan penambahan serbuk gergaji dengan media yang 

menggunakan penambahan serbuk gergaji? 

 

1.3 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka penelitian ini bertujuan 

untuk:  

1. Mengetahui kadar lemak pada kuning telur asin media pasir, bata merah  

dengan media pasir, bata merah, dan serbuk gergaji. 

2. Mengetahui ada perbedaan nyata atau tidak kadar lemak pada media 

yang tidak menggunakan penambahan serbuk gergaji dengan media 

yang menggunakan penambahan serbuk gergaji 
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1.4 Manfaat Penelitian  

Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat untuk:  

1. Memberikan informasi kepada pembaca tentang kandungan lemak dalam 

kuning telur asin dari variasi media pasir, bata merah, garam dapur 

dengan media pasir, bata merah, serbuk gergaji dan garam dapur. 

2. Memberikan informasi dan wawasan kepada masyarakat tentang 

pembuatan telur asin dengan variasi media pengasinan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


