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ABSTRACT 

 Salted duck egg is a duck egg preservation product which nutritionally rich in unsaturated fatty acid, fat, 

protein, and minerals, as well as has lower phospholipids and cholesterol levels than the fresh eggs. The salting 

(sodium chloride, NaCl) treatment during salted egg processing produces desirable egg yolk texture, salty taste, 

and longer the shelf life. The previous study reported that hypertension prevalence and stroke risk have a 

negative correlation to potassium intake but positively correlated to the sodium intake. The authors have 
reported the development of low-sodium salted eggs having antioxidant potential through salting process 

innovation by potassium chloride (KCl) substitution and teak leaf extract addition. The potential of intensive 

duck eggs for low-sodium salted egg production also has been reported in the previous author's study. This 

research aims to evaluate the shelf life and microbiological quality of low-sodium salted eggs prepared with 

salting process innovation and oven treatment using intensive duck eggs. Oven treatment carried out at 

temperature of 1000C with various oven duration. The oven duration that produce low sodium salted eggs with 

the highest sensory quality was chosen for salted eggs preparation. The shelf life of low-sodium salted eggs was 

determined by measuring the sensory quality degradation during storage at ambient temperature. 

Microbiological quality conducted by analyze the total plate count (TPC) of low sodium salted eggs at initial 

and the end of shelf life. The research result showed that 30 minutes oven duration produces the highest sensory 

quality. The shelf life of the low sodium salted eggs prepared with 30 minutes oven duration was 12 days. The 
TPC of fresh prepared low sodium salted egg reach to 6.4 x103 CFU/g and increased to 2,4x106 CFU/g at the 

end of the shelf life. These results provide an alternative to the development of intensive duck eggs for the 

production of low-sodium salted eggs as innovation product of duck salted eggs which were safer and has better 

quality for the Indonesian community 

Keywords: low-sodium salted egg, shelf life, TPC 

ABSTRAK 

 Telur itik asin adalah produk pengawetan telur itik yang kaya akan asam lemak tak jenuh, protein, dan 

mineral, serta memiliki kadar fosfolipid dan kolesterol yang lebih rendah daripada telur segar. Penggaraman 

(NaCl) pada proses pembuatan telur asin selain berperan memberikan rasa asin dan memperpanjang umur 

simpan juga membentuk tekstur kuning telur asin yang diinginkan. Studi sebelumnya melaporkan bahwa 

prevalensi hipertensi dan risiko stroke memiliki korelasi negatif dengan asupan potassium (K) tetapi berkorelasi 

positif dengan asupan natrium (Na). Tim peneliti dalam penelitian ini telah mengkaji pengembangan telur asin 
rendah sodium yang berpotensi antioksidan melalui inovasi proses pengasinan dengan substitusi kalium klorida 

(KCl) dan penambahan ekstrak daun jati. Potensi telur itik intensif untuk produksi telur asin rendah sodium juga 

telah dibuktikan oleh tim penelitian ini. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi umur simpan dan kualitas 

mikrobiologis telur asin rendah sodium yang dibuat dengan inovasi proses penggaraman dan pengovenan 

menggunakan telur bebek intensif. Pengovenan dilakukan pada suhu 1000C dengan variasi waktu pengovenan (0, 

15, 20, 25 dan 30 menit). Waktu pengovenan yang menghasilkan telur asin rendah sodium dengan kualitas 

sensori tertinggi dipilih untuk produksi telur itik asin rendah sodium untuk ditentukan umur simpan dan kualitas 

mikrobiologisnya. Umur simpan telur asin rendah sodium ditentukan dengan mengukur penurunan kualitas 

sensori selama penyimpanan pada suhu ruang. Kualitas mikrobiologis ditentukan dengan menganalisis jumlah 

lempeng total (TPC) telur asin rendah sodium pada awal dan akhir umur simpan. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa pengovenan selama 30 menit menghasilkan kualitas sensori tertinggi. Umur simpan telur asin natrium 
rendah yang dibuat dengan lama pengovenan 30 menit adalah 12 hari. TPC telur asin rendah sodium pasca 

produksi (segar) mencapai 6,4 x103 CFU/ g dan meningkat menjadi 2,4x106 CFU/ g pada akhir umur simpan. 

Hasil penelitian ini memberikan alternatif pengembangan telur itik intensif untuk produksi telur asin rendah 

sodium sebagai produk inovasi telur itik asin yang lebih aman dan memiliki kualitas lebih baik. 

Kata kunci : telur asin rendah sodium, umur simpan, TPC 
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PENDAHULUAN 

 

 Proses utama dalam pembuatan telur 

asin adalah penggaraman. Penggaraman 

mengakibatkan serangkaian perubahan fisiko 

kimia yang membentuk karakteristik telur 

asin yang diinginkan seperti warna kuning 

telur yang lebih kemerahan, tekstur kuning 

telur yang lembut, masir dan berminyak serta 

umur simpan yang lama  (Xu et al., 2017; 

2018; Kaewmanee et al., 2009; 2011; 

Benjakul dan Kaewmanee, 2017; Ai et al, 

2018). Penggaraman pada proses pembuatan 

telur asin umumnya menggunakan garam 

sodium (NaCl) yang mengakibatkan 

akumulasi NaCl di dalam kuning maupun 

putih telur (Xu et al., 2017; 2019; 

Kaewmanee et al., 2011; Benjakul dan 

Kaewmanee, 2017).  

 Konsumsi garam sodium berlebih 

memicu hipertensi akibat ketidakseimbangan 

rasio sodim dan potassium (Xu et al., 2017). 

Tingginya konsumsi sodium dan kurangnya 

asupan potassium merupakan patofisiologi 

hipertensi. Prevalensi hipertensi dan resiko 

stroke berkorelasi positif dengan asupan 

sodium namun berkorelasi negative dengan 

asupan potassium (Adrogué dan Madias, 

2007). Konsumsi KCl terbukti mampu 

menurunkan tekanan darah sitosolik tikus 

hipertensi (McDonough dan Nguyen, 2012). 

Dan Ketika asupan potassium ditingkatkan, 

asupan garam sodium yang tinggi tidak 

menyebabkan peningkatan tekanan darah 

(Rodrigues et al., 2014). Ariviani et al. 

(2017) telah mengkaji pengembangan telur 

asin rendah sodium berpotensi antikosidan 

dengan substitusi garam KCl dan 

penambahan ekstrak daun jati pada adonan 

pengasin.  

 Menurut Benjakul dan Kaewmanee 

(2017), telur yang umum digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan telur asin adalah telur 

itik karena cangkang telurnya yang lebih 

berpori dibanding telur ayam sehingga 

mempercepat difusi garam ke dalam telur. 

Telur asin dari telur itik juga memiliki 

karakteristik yang lebih diinginkan dibanding 

telur asin dari telur ayam.  

 Produksi telur itik di indonesia ada dua 

jenis berdasarkan sistem pemeliharaannya. 

Sistem pemeliharaan dengan sistem kandang 

menggunakan keseluruhan pakan buatan, 

disebut sistem intensif. Sistem pemeliharaan 

semi-intensif menggunakan sistem kandang 

dan diangon dengan sebagian pakan buatan 

dan pakan yang diperoleh selama itik 

diangon (Arthur, 2017). Sistem pemeliharaan 

intensif menghasilkan telur itik dalam jumlah 

yang lebih banyak dibanding sistem 

pemeliharaan semi-intensif (Sarworini, 

2002), sehingga harga telur itik intensif lebih 

murah dibandingkan telur itik semi-intensif. 

Namun, telur asin yang dibuat dari telur itik 

intensif memiliki warna kuning telur yang 

lebih pucat dan kurang disukai dibanding 

yang dibuat dari telur itik semi-intensif 

(Akhadiarto, 2010). Kualitas telur asin selain 

dipengaruhi oleh karakteristik sensorisnya 

juga ditentukan oleh umur simpannya 

(Suprapti, 2002),  

 Ariviani et al. (2018) telah mengkaji 

potensi telur itik intensif sebagai telur asin 

rendah sodium. Hasilnya menunjukkan 

bahwa telur asin rendah sodium yang dibuat 

dari telur itik intensif dengan substitusi KCl 

60 % dan penggunaan ekstrak daun jati untuk 

menggantikan air pada pembuatan adonan 

pengasin dan dioven pada suhu 100
0
C selama 

30 menit terbukti memiliki kualitas sensoris 

yang signifikan lebih tinggi (p<0,05), kadar 

sodium yang 39% lebih rendah, dan Aw yang 

signifikan lebih rendah (p<0,05) dibanding 

telur asin konvensional yang dibuat dari telur 

itik semi intensif tanpa substitusi KCl 

maupun penggunaan ekstrak daun jati. 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji 

umur simpan dan kualitas mikrobiologis telur 

asin rendah sodium dari telur itik intensif 

yang dibuat dengan substitusi KCl 60% dan 

penggunaan ekstrak daun jati pada adonan 

pengasinnya serta perlakuan pengovenan 

pada suhu 100
0
C. Penelitian pendahuluan 

dilakukan untuk menentukan lama 

pengovenan yang menghasilkan telur asin 

rendah sodium yang memiliki kualitas 

sensoris yang lebih tinggi dibanding telur 

asin konvensional (tanpa substitusi KCL, 

tanpa penambahan ekstrak daun jati maupun 

pengovenan) yang dibuat dari telur itik semi 

intensif. Budiman et al. (2012) menunjukkan 

bahwa lama waktu penyangraian (5, 10, 15, 

20 menit) setelah perebusan telur asin 
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berpengaruh terhadap kadar NaCl, rasa dan 

tekstur telur asin. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini meliputi: adalah telur itik semi intensif 

yang didapat dari daerah Plumbon, 

Karanganyar dan telur itik intensif yang 

didapat dari daerah Jatimalang, Sukoharjo. 

Garam yang digunakan ialah garam grasak 

yang didapatkan di Pasar legi. Batu bata 

didapatkan di toko bangunan daerah 

Semanggi, abu gosok didapatkan di warung 

daerah Semanggi, dan ekstrak daun jati yang 

dihasilkan dari daun jati yang didapatkan di 

daerah Pabelan, Sukoharjo. Bahan untuk 

analisis kualitas mikrobiologis digunakan 

buffered peptone water dan plate count agar 

produksi Oxoid (UK). 

Alat 

 Peralatan penelitian yang digunakan 

adalah peralatan untuk pembuatan telur asin, 

oven dengan sistem pengapian langsung, 

peralatan gelas, magnetic stirrer (Thermo 

Fisher scientific Inc., USA), perangkat uji 

sensoris, mikropipetor, mortar, vortex, 

autoklaf, inkubator (Memmert, Germany), 

Bio Safety Cabinet (BSC), dan colony 

counter. 

Tahapan Penelitian 

 Penelitian dilakukan dalam lima tahapan 

penelitian, yaitu: (1) Pembuatan telur asin 

rendah sodium dari telur itik intensif 

menggunakan adonan pengasin dengan 

substitusi KCl 33,3% dan penggunaan 

ekstrak daun jati untuk menggantikan air, dan 

pembuatan telur asin konvensional (kontrol) 

dari telur itik semi intensif tanpa substitisi 

KCl maupun ekstrak daun jati. (2) 

Pengovenan telur asin rendah sodium pada 

suhu 100
0
C dengan variasi lama pengovenan 

(0, 15, 20, 25 dan 30 menit). (3) Analisis 

kualitas sensoris (warna kuning telur, warna 

putih telur, aroma, rasa, tekstur, overall) telur 

asin rendah sodium hasil tahap ke-2 dengan 

uji pembedaan metode Multiple Comparison 

Test (Meilgaard et al., 1999) menggunakan 

30 panelis tidak terlatih. Sebagai pembanding 

digunakan telur asin kontrol (4) analisis umur 

simpan telur asin rendah sodium yang dibuat 

dengan lama pengovenan terpilih, 

berdasarkan kemunduran mutu sensorisnya 

menggunakan uji pembedaan seperti tahap 3. 

Telur asin rendah sodium yang dibuat 

menggunakan cara dan bahan yang sama 

dengan lama penyimpanan 0 hari digunakan 

sebagai pembanding. (5) Analisis kualitas 

mikrobiologis dengan pengukuran TPC 

(AOAC, 1990) pada awal dan akhir umur 

simpan. 

Analisis Data 

 Data dianalisis menggunakan ANOVA 

pada taraf signifikansi p<0.05 dengan 

menggunakan program IBM Statistics 22 

untuk melihat pengaruh perlakuan dan 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) pada tingkat 

signifikansi yang sama untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan.. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Penentuan Lama Waktu Pengovenan 

Berdasarkan Kualitas Sensoris 

 Data kualitas sensoris telur asin rendah 

sodium dengan variasi waktu pengovenan 

disajikan pada Tabel 1. Lama pengovenan 

berpengaruh signifikan terhadap kualitas 

sensoris telur asin rendah sodium yang dibuat 

dari telur itik intensif. 

 Berdasarkan data kualitas sensoris pada 

Tabel 1 mengindikasikan bahwa pengovenan 

berperan dalam peningkatan kualitas sensoris 

telur asin rendah sodium. Hal ini terlihat dari 

data sampel rendah sodium tanpa 

pengovenan (0 menit) yang signifikan lebih 

rendah dibanding telur asin rendah sodium 

dengan waktu pengovenan 20, 25 maupun 30 

menit pada semua atribut. 
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Tabel 1 Kualitas sensoris telur asin rendah sodium dengan berbagai waktu pengovenan 
Sampel telur 
asin, lama 
pengovenan 
(menit) 

Skor Kualitas Sensoris 

Warna Rasa Aroma Tekstur Overall 

Putih telur Kuning telur     

Kontrol, 0 5,00 ± 0,643a 4,70 ± 0,466ab 4,80 ± 0,484ab 4,90 ± 0,548b
 5,00 ± 0,587b 5,00 ± 0,525a 

Rendah 
sodium, 0 

3,97 ± 0,615b 3,87 ± 0,571d 3,90 ± 0,481c 3,87 ± 0,629c 4,37 ± 0,615c 4,23 ± 0,568b 

Rendah 
sodium, 15 

4,97 ± 0,890a 4,17 ± 0,699cd 4,63 ± 0,669b 5,23 ± 0,679ab 5,17 ± 0,791b 5,10 ± 0,803a 

Rendah 
sodium, 20 

5,23 ± 1,040a 4,37 ± 0,850bc 5,00 ± 0,983ab 5,13 ± 0,860ab 5,13 ± 0,730b 5,37 ± 0,964a 

Rendah 
sodium, 25 

5,27 ± 0,868a 4,77 ± 0,817a 5,07 ± 0,828a 5,47 ± 0,776a 5,40 ± 0,814a

b 
5,33 ± 0,922a 

Rendah 

sodium, 30 

4,97 ± 0,890a 4,97 ± 0,765a 5,07 ± 0,944a 5,47 ± 0,937a 5,70 ± 0,915a 5,43 ± 0,971a 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata (p<0,05). 

(*) Skor 3= lebih buruk dari R, 4=agak lebih buruk dari R, 5= Sama dengan R, 6= Agak lebih baik dari R. R: 

telur asin control. 
 

 Kualitas sensoris telur asin rendah 

sodium tanpa pengovenan signifikan lebih 

rendah dibandingkan telur asin kontrol. Hal 

ini disebabkan oleh perbedaan bahan baku 

telur itik yang digunakan dan pengaruh 

substitusi KCl. Sebagaimana telah disebutkan 

di bagian pendahuluan, pakan yang 

dikonsumsi itik intensif dan semi-intensif 

berbeda. Perbedaan pakan berpengaruh 

signifikan terhadap komposisi telur itik yang 

dihasilkan (Ketaren dan Prasetyo, 2002; 

Fitasari et al., 2013, Rahman et al., 2010). 

Ariviani et al. (2017) menunjukkan bahwa 

subtitusi KCl 60% mengakibatkan penurunan 

kualitas warna, aroma, rasa, tektur maupun 

overall telur asin dari telur itik semi intensif, 

namun penambahan ekstrak daun jati mampu 

memperbaiki penurunan kualitas sensoris 

akibat substitusi KCl. Pada penelitian ini 

penggunaan ekstrak daun jati belum mampu 

memperbaiki penurunan kualitas sensoris 

telur itik akibat substitusi KCl dan 

penggunaan telur itik intensif.  

 Pengovenan selama 15 menit telah 

mampu memperbaiki penurunan kualitas 

warna putih telur, aroma, rasa, tekstur dan 

overall, namun belum mapu memperbaiki 

kualitas warna kuning telur. Hal ini 

mengindikasikan bahwa pemekatan pigmen 

pada kuning telur karena penguapan air 

akibat pengovenan selama 15 menit belum 

menyebabkan peningkatan intensitas warna. 

Penurunan kadar air menyebabkan 

pemekatan pigmen pada kuning telur, 

sehingga intensitas warnanya akan 

meningkat (Kaewmanee et al., 2011) 

 Pengovenan mampu meningkatkan 

kualitas warna, aroma, rasa, tekstur, overall 

telur asin  yang dibuat dari telur itik intensif. 

Peningkatan kualitas warna terkait dengan 

penurunan kadar air ((Kaewmanee et al., 

2011). Perbaikan kualitas aroma dikarenakan 

perlakuan pemanasan akan menguapkan 

komponen volatile termasuk komponen 

aroma amis yang tidak dikehendaki. 

Peningkatan kualitas rasa terkait dengan 

penguapan garam selama pengovenan. Pada 

telur asin yang telah dioven teramati adanya 

garam dipermukaan kulit telur. Peningkatan 

kualitas tekstur akibat pengovenan 

dikarenakan penurunan kadar air yang 

menyebabkan tekstur lebih masir dan 

berminyak pada bagian luar kuning telur 

(Cheng et al., 2018). Berdasarkan data 

kualitas overall pada Tabel 1, waktu 

pengovenan yang dipilih adalah 30 menit. 

Hal ini dikarenakan pengovenan 30 menit 

menghasilkan kualitas tekstur yang 

signifikan lebih tinggi dibanding telur asin 

kontrol. Menurut Kaewmanee et al. (2009) 

dan Kaewmanee et al. (2011), faktor utama 

yang mengatur penerimaan konsumen dan 

permintaan pasar adalah tekstur kuning telur. 

Tekstur kuning telur yang masir dan yang 

lebih berminyak lebih disukai konsumen. 
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Umur Simpan Telur Asin Rendah Sodium 

Tabel 2 Skor kualitas sensoris telur asin rendah sodium pada berbagai periode penyimpanan 

Telur asin 

rendah sodium 

Skor Kualitas Sensoris 

Warna putih Warna kuning Rasa Aroma Tekstur Overall 

Baru (R) 5.45
b
 5.62

 b
 5.32

b
 5.42

 b
 5.45

b
 5.35

b
 

Hari ke 2 6.28
a
 6.35

a
 6.32

a
 6.20

a
 6.12

a
 6.42

a
 

Baru (R) 5.42
 b
 5.50

 b
 5.28

b
 5.45

 b
 5.48

 b
 5.35

 b
 

Hari ke 4 6.20
a
 6.15

a
 6.35

a
 6.28

a
 5.95

a
 6.25

a
 

Baru (R) 5.40
b
 5.45

b
 5.28

b
 5.42

b
 5.40

b
 5.30

b
 

Hari ke 6 6.12
a
 6.00

a
 6.28

a
 6.20

a
 5.88

a
 6.22

a
 

Baru (R) 5.42
b
 5.40

b
 5.30

b
 5.35

b
 5.38

b
 5.30

b
 

Hari ke 8 5.98
a
 5.82

a
 6.12

a
 6.05a 5.78

a
 6.12

a
 

Baru (R) 5.40
b
 5.35

b
 5.35

b
 5.30

b
 5.40

b
 5.30

b
 

Hari ke 10 5.88
a
 5.80

a
 6.08

a
 5.98

a
 5.78

a
 6.15

a
 

Baru (R) 5.32
a
 5.20

b
 5.22

b
 5.22

b
 5.30

b
 5.30

b
 

Hari ke 12 5.48
a
 5.45

a
 5.70

a
 5.65

a
 5.65

a
 5.58

a
 

Baru (R) 5.32
a
 5.18

a
 5.22

a
 5.22

a
 5.30

a
 5.28

a
 

Hari ke 14 4.12
b
 4.12

b
 4.15

b
 4.15

b
 4.25

b
 4.18

b
 

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama untuk hari penyimpanan yang sama 

menunjukkan tidak beda nyata  (p<0,05). Skor 3= lebih buruk dari R, 4= agak lebih buruk dari R, 5= sama 

dengan R, 6= agak lebih baik dari R. R: telur asin tanpa penyimpanan. 
 

 Kemunduran mutu sensoris telur asin 

rendah sodium selama penyimpanan pada 

suhu ambient disajikan pada Tabel 2. 

Kemunduran mutu ditentukan dengan 

membandingkan kualitas warna putih dan 

kuning telur, aroma, rasa, tekstur dan overall 

telur asin rendah sodium yang telah disimpan 

selama 2, 4, 6, 8, 10, 12, dan 14 hari 

penyimpanan dengan telur rendah sodium 

tanpa penyimpanan (0 hari). 

 Berdasarkan Tabel 2 pada parameter 

warna putih dan kuning telur, rasa, aroma, 

tekstur, dan overall telur asin rendah sodium 

mengalami penurunan kualitas pada 

penyimpanan hari ke 14, pada penyimpanan 

hari ke 2 sampai hari ke 12 telur asin rendah 

sodium masih memiliki kualitas yang masih 

sama dengan tanpa penyimpaan (0 hari). 

Hasil ini memperlihatkan bahwa umur 

simpan telur asin rendah sodium yang dibuat 

dengan substitusi KCl, penambahan ekstrak 

daun jati dan perlakuan oven pada suhu 

100
0
C selama 30 menit adalah 12 hari. Telur 

asin dengan penyimpanan 0 hari dan 12 hari 

selanjutnya ditentukan kualitas 

mikrobiologisnya dengan pengukuran TPC.  

Kualitas mikrobiologis telur asin rendah 

sodium 

Tabel 3 Nilai TPC telur asin rendah sodium 

pada awal dan akhir masa simpan 

Penyimpanan (hari) Nilai TPC 

(CFU/gr) 

0 6,4 x10
3
 

12 (akhir umur 

simpan) 

2,4x10
6
 

 Nilai TPC telur asin rendah sodium 

pada pentimpanan hari ke-0 (baru 

diproduksi) mencapai 6,4x10
3
CFU/gr dan 

pada penyimpanan hari ke-12 (pada akhir 

masa simpannya) memiliki nilai TPC 2,4x10
6 

CFU/gr. Hasil penelitian ini diharapkan bisa 

menjadi indikator kuantitatif penentuan umur 

simpan telur asin rendah sodium, yaitu 

berdasarkan nilai TPC nya. 

 

KESIMPULAN 

 

 Telur asin rendah sodium yang dibuat 

dari telur itik intensif dengan adonan 

pengasin yang disubstitusi KCl dan 

penambahan ekstrak daun jati dilanjutkan 

dengan pengovenan pada suhu 100C selama 

30 menit pada telur asin rendah sodium yang 
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telah direbus, memiliki kualitas sensoris yang 

signifikan lebih tinggi dibanding telur asin 

kontrol. Telur asin rendah sodium ini 

memiliki umur simpan 12 hari dengan 

jumlah total mikrobia kontaminan yang 

ditunjukkan dengan nilai TPC mencapai 

6,4x10
3
CFU/gr pasca produksi dan 2,4x10

6 

CFU/gr pada akhir umur simpan. 
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