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Abstrak. Telur asin merupakan salah satu metode pengawetan pada telur itik yang 

menggunakan garam dalam jumlah tertentu dan diperam selama 7 sampai 14 hari. Pengawetan 

ini mampu memperpanjang masa simpan, mengurangi aroma amis pada telur itik, 

meningkatkan kualitas organoleptik dan meningkatkan nilai nutrisi telur. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kadar protein, lemak dan kolesterol telur asin dengan penambahan 

kombinasi jahe gajah dan bawang putih. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan pada penelitian adalah A = 

kontrol (tanpa perlakuan); B= jahe gajah 20% : bawang putih 80%; C = jahe gajah 50% : 

bawang putih 50%; D = jahe gajah 80% : bawang putih 20%. Parameter yang diamati yaitu 

kadar protein, kadar lemak, dan kadar kolesterol. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan kombinasi jahe gajah dan bawang putih tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap kadar protein, lemak dan kolesterol pada telur asin. Nilai rata-rata kadar protein yaitu 

13,96±0,26%, kadar lemak 17,57±0,64%, dan kadar kolesterol 208,35±11,46 mg/100g. 

Kata Kunci: Jahe, Bawang Putih, Telur Asin 

Abstract. Salted egg is a preservation method for duck eggs that uses a certain amount of salt 

and is aged for 7 to 14 days. This preservation is able to extend the shelf life, reduce the fishy 

scent in duck eggs, improve organoleptic quality and increase the nutritional value of eggs. 

This study aims to determine the protein, fat and cholesterol levels of salted eggs with the 

addition of a combination of elephant ginger and garlic. This study used a completely 

randomized design (CRD) with 4 treatments and 3 replications. The treatments were A = 

control (no treatment); B = 20% elephant ginger : 80% garlic; C = 50% elephant ginger : 50% 

garlic; D = 80% elephant ginger : 20%garlic. The parameters observed were protein, fat, and 

cholesterol content. The results showed that the addition of a combination of elephant ginger 

and garlic had no significant effect (P>0,05) on protein, fat and cholesterol levels in salted 

eggs. The average value of protein content is 13,96 ± 0,26%, fat content is 17,57 ± 0,64%, and 

cholesterol content is 208,35 ± 11,46 mg/100g. 

Keywords: Ginger, Garlic, Salted Eggs 

1. Pendahuluan 

Telur itik merupakan telur yang berasal dari itik petelur dan memiliki ukuran yang besar 

dibandingkan jenis telur lainnya. Telur itik memiliki umur simpan yang pendek dibandingkan jenis 

telur lainnya. Pendeknya umur simpan telur itik disebabkan oleh ukuran pori-pori telur itik yang lebih 

besar dari pada pori-pori telur jenis lainnya. Ukuran pori-pori besar dan kecil pada telur itik masing-

masing 0,036 x 0,031 mm dan 0,014 x 0,012 mm [1]. Selain tidak bisa disimpan lama dan memiliki 

pori-pori yang besar, telur itik memiliki aroma yang amis sehingga telur itik kurang disukai oleh 

masyarakat [2]. Untuk mengurangi aroma amis pada telur itik, disukai oleh masyarakat dan masa 
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simpannya lebih lama, maka telur itik perlu dilakukan proses pengawetan. Salah satu pengawetan 

yang dapat dilakukan pada telur itik adalah dengan cara pengasinan pada telur itik. 

Telur asin merupakan telur itik yang diawetkan dengan cara pengasinan, baik pengasinan 

metode basah (perendaman) maupun pengasinan metode kering (pembalutan) yang diperam selama 7 

sampai 14 hari. Pengawetan ini menggunakan garam dalam jumlah tertentu untuk mengawetkan telur 

sehingga memperpanjang masa simpan telur. Selain memperpanjang masa simpan pada telur itik, 

pengawetan ini dapat meningkatkan nilai nutrisi dan memperbaiki kualitas organoleptik pada telur 

asin. Pengasinan pada telur tidak hanya mempengaruhi masa simpan, karakteristik fisik, kimia 

maupun organoleptik dari telur asin, akan tetapi dapat mempengaruhi nilai gizinya. Telur asin 

umumnya diperam selama 7 sampai 14 hari. Telur asin yang masak setelah diperam dapat bertahan 

pada suhu ruang selama ± 5 hari [3]. Pada beberapa hasil penelitian, pembuatan telur asin dapat 

ditambahkan dengan berbagai macam bumbu-bumbu yang dapat mempengaruhi nilai nutrisi hingga 

kualitas organoleptiknya. 

Penelitian mengenai telur asin sehat rendah lemak, tinggi protein dengan metode perendaman 

jahe dan kayu secang menunjukkan bahwa total kadar lemak menurun sebanyak 4,5%, dan kadar 

protein meningkat menjadi 26,25% [4]. Kandungan lemak telur asin dengan penambahan jahe sebagai 

penyedap rasa pada berbagai konsentrasi dapat menurunkan kadar lemak yaitu sekitar 13,60 – 15,02% 

[5]. Kemudian kadar protein telur asin dengan penambahan tepung daun sirsak tidak berpengaruh 

nyata, dengan nilai rata-rata kadar protein yaitu P3 sebesar 22,85%, P2 sebesar 22,43%, P1 sebesar 

22,42% dan P0 sebesar 22,40%. Kadar kolesterol telur asin dapat menurun dengan kombinasi kapur 

yang meningkat dalam adonan pengasinan, dimana kadar kolesterol berkisar antara 18,67±2,08 sampai 

26,00±5,29% [6]. Berbagai penelitian telah dilakukan untuk meningkatkan kualitas telur asin dengan 

menggunakan bahan herbal. Beberapa bahan herbal yang dapat digunakan meningkatkan kualitas telur 

asin yaitu jahe gajah dan bawang putih. 

Jahe merupakan salah satu tanaman rimpang yang sangat populer sebagai rempah-rempah, 

bahan obat, dan juga bahan pengawet alami. Jahe memiliki komponen bioaktif yang bersifat 

antimikroba, minyak atsiri memberikan aroma yang khas pada jahe, gingerols dan shogaols 

memberikan rasa pedas [7]. Penambahan jahe gajah pada konsentrasi hingga 15% dapat menurunkan 

kadar lemak telur asin itik yang dihasilkan [8]. 

Bawang putih memiliki senyawa aktif berupa allicin, saponin, diallyl disulfide, diallyl trisulfide, 

serta senyawa fenolik dan flavonoid yang memiliki efek antimikroba dan antioksidan alami [9]. 

Senyawa tersebut dapat menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk, menekan oksidasi lipid, serta 

memberikan aroma khas pada produk pangan. Dalam proses pengasinan telur, bawang putih 

berpotensi memberikan efek ganda, yaitu sebagai bahan pengawet alami sekaligus pembentuk aroma 

dan rasa khas yang dapat meningkatkan nilai sensori produk [10]. 

2. Metode Penelitian 

2.1 Materi 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah toples ukuran 5 liter sebanyak 16 buah, 

baskom plastik, kompor, dandang, penggosok panci, kertas label, timbangan analitik kapasitas 5 kg, 

sendok besar, gelas ukur, plastik es dan 1 set alat analisis prokismat dan analisis kadar kolesterol. 

Sedangkan bahan yang akan digunakan telur itik umur 1 hari sebanyak 160 butir, 5 kg garam, jahe 

gajah, bawang putih, air, dan bahan-bahan kimia untuk analisis proksimat dan kadar kolesterol telur 

asin. 

2.2 Metode 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 3 kali ulangan. Adapun perlakuan pada penelitian ini yaitu: perlakuan A = Tanpa 

perlakuan (kontrol), perlakuan B = 20% JG : 80% BP, perlakuan C = 50% JG : 50% BP, perlakuan D 

= 80% JG : 20% BP. 
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2.3 Prosedur Penelitian 

Pembuatan Telur Asin 

Pembuatan telur asin menggunakan metode basah sebagai berikut: sebelum membuat larutan 

pengasinan, terlebih dahulu air dipanaskan 16 liter hingga mendidih dan diamkan. Setelah panas air 

berkurang, masukkan garam sebanyak 300 gr dalam 1 liter air pada masing-masing toples dan aduk 

hingga garam larut dalam air tersebut. Kemudian pada masing-masing toples tersebut tambahkan 

bumbu yang menjadi perlakuan dan ulangan yaitu perlakuan A berupa kontrol (tanpa penambahan 

kombinasi jahe gajah dan bawang putih), perlakuan B berupa penambahan kombinasi jahe gajah dan 

bawang putih sebanyak 20%:80% dalam 1 liter larutan pengasinan, perlakuan C berupa penambahan 

kombinasi jahe gajah dan bawang putih sebanyak 50%:50% dalam 1 liter larutan pengasinan, dan 

perlakuan D berupa penambahan kombinasi jahe gajah dan bawang putih sebanyak 80%:20% dalam 1 

liter larutan pengasinan. Setelah toples ditambahkan kombinasi jahe gajah dan bawang putih, larutan 

pengasinan tersebut didiamkan selama 24 jam. Setelah 24 jam, maka telur itik yang telah bersih 

dimasukkan kedalam toples, masing-masing sebanyak 10 butir dan diperam selam 10 hari. Setelah 

diperam selama 10 hari, telur asin mentah tersebut dicuci bersih dan dikukus selama ±1 jam [11]. 

Analisis Kadar Protein, Kadar Lemak, dan Kadar Kolesterol Telur Asin 

Analisis kadar protein menggunakan metode Kjeldahl, kadar lemak menggunakan metode 

Soxhlet [12] di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan  Fakultas Peternakan Universitas Andalas 

dan analisis kadar kolesterol telur asin menggunakan metode CHOD-PAP (mg) di Laboratorium 

Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Andalas, Padang. 

 

 
Gambar 1. Prosedur Pembuatan Telur Asin 
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Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik ragam (ANOVA) dan jika terdapat berbeda 

nyata pada perlakuan terhadap peubah yang diamati, maka analisis dilanjutkan dengan uji lanjut 

Duncan Multiple Range Test (Uji lanjut DMRT). 

3. Hasil dan Pembahasan 

Hasil analisa kadar protein, lemak, dan kolesterol telur asin dengan penambahan jahe gajah dan 

bawang putih dapat dilihat pada tabel dibawah ini. 

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar protein, lemak, dan kolesterol telur asin  

Perlakuan Kadar Protein (%) Kadar Lemak (%) 
Kadar Kolesterol 

(mg/100g) 

A (Kontrol) 13,27 ± 0,17 16,59 ± 0,64 256,20±9,73 

B (JG 20% : BP 80%) 13,50 ± 0,33 19,09 ± 0,77 230,47±7,30 

C (JG 50% : BP 50%) 14,57 ± 0,04 17,14 ± 0,48 196,01±10,23 

D (JG 80% : BP 20%) 14,51 ± 0,52 17,48 ± 0,67 150,72±18,57 

Rerata 13,96 ± 0,26 17,57 ± 0,64 208,35±11,46 

Keterangan: JG = jahe gajah, BP = bawang putih 

3.1 Kadar Protein Telur Asin 

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan jahe gajah dan bawang putih tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap kadar protein telur asin. Nilai rata-rata kadar protein dari yang tertinggi 

hingga yang terendah yaitu perlakuan C 14,57%, perlakuan D 14,51%, perlakuan B 13,50%, dan 

perlakuan A 13,27%. Nilai rerata kadar protein sebesar 13,96%.  

Tingginya kadar protein telur asin yang diberi perlakuan kombinasi jahe gajah dan bawang 

putih disebabkan oleh adanya kandungan protein yang cukup tinggi pada jahe gajah dan ditambahkan 

kandungan protein pada bawang putih. Kadar protein jahe sebesar 3,57 gr/100 gr [13]. Sedangkan 

bawang putih memiliki kadar protein sebesar 4,50 gr/100 gr [14]. Perlakuan kombinasi jahe gajah dan 

bawang putih mampu menurunkan kemampuan mengikat air pada telur asin. Penurunan kemampuan 

mengikat air disebabkan oleh suhu pemasakan yang tinggi dapat meningkatkan energi kinetik dan 

menyebabkan molekul penyusun protein bergerak atau bergetar sangat cepat sehingga merusak ikatan 

molekul tersebut [15]. 

Kadar protein telur asin pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan telur asin dari itik 

magelang 12,19%, itik tegal 12,83%, dan itik pengging 12,81% [16]. Kemudian kadar protein pada 

telur asin 11,49±2,29 % dan telur asin komersial 13,91±0,28 % [17], dan 14,00% [18]. 

Pada level sel, tingginya suhu pemanasan meningkatkan energi kinetik molekul protein yang 

mengarah ke denaturasi protein, dan kemudian pembentukan ikatan kovalen yang kebih kuat dengan 

molekul protein lainnya. Molekul air yang sebelumnya terikat pada protein dilepas yang 

mengakibatkan hilangnya kelembapan dan isi telur mengeras. Selama degradasi protein, protein 

dipecah menjadi struktur utama dalam bentuk asam amino [17]. Sehingga kadar protein telur asin yang 

diberi perlakuan kombinasi jahe gajah dan bawang putih meningkat. 

3.2 Kadar Lemak Telur Asin 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jahe gajah dan bawang putih tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak telur asin. Nilai rata-rata kadar lemak dari yang 

tertinggi hingga yang terendah yaitu perlakuan A 16,59± 0,64%, perlakuan C 17,14 ± 0,48%, 

perlakuan D 17,48 ± 0,67%, dan perlakuan B 19,09 ± 0,77%. Nilai rerata kadar lemak telur asin yaitu 

17,57 ± 0,64%. 

Kadar lemak telur asin meningkat disebabkan oleh pengaruh penambahan kombinasi jahe gajah 

dan bawang putih pada media pengasinan. Telur asin pada perlakuan kontrol (perlakuan A) lebih 

rendah dibandingkan perlakuan lainnya yaitu 16,59± 0,64%. Sedangkan perlakuan B memiliki nilai 

kadar lemak yang paling tinggi yaitu 19,09 ± 0,77%. Hal ini disebabkan oleh tingginya penambahan 

bawang putih pada media pengasinan, sehingga senyawa bioaktif pada bawang putih menghambat 
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aktivitas enzim lipase pada antioksidan jahe gajah yang dapat menurunkan kadar lemak pada telur 

asin. Beberapa senyawa bioaktif yang dapat mengahambat penurunan kadar lemak pada telur asin 

yaitu alkaloid, saponin dan flavonoid. 

 Kadar lemak pada perlakuan C dan D masih tergolong tinggi bila dibandingkan dengan 

perlakuan A. Penambahan jahe gajah dan bawang putih dengan level yang berbeda, dapat 

mempengaruhi jumlah kadar lemak pada telur asin. Kadar lemak pada telur asin dengan penambahan 

jahe sebagai penyedap rasa sekitar 13,60±2,23% hingga 15,02±1,21% [19]. Kemudian kadar lemak 

pada telur asin 10,51±0,11% dan telur asin komersial 7,23±3,32% [17] dan 16,60% [18]. 

3.3 Kadar Kolesterol Telur Asin 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jahe gajah dan bawang putih tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar kolesterol telur asin. Nilai rata-rata kadar kolesterol dari 

yang tertinggi hingga yang terendah yaitu perlakuan A 256,20±9,73 mg/100gr, perlakuan B 

230,47±7,30 mg/100gr, perlakuan C 196,01±10,23 mg/100gr, dan perlakuan D 150,72±18,57 

mg/100gr.  Nilai rerata  kadar kolesterol telur asin yaitu 208,35±11,46 mg/100gr.  

Rendahnya kadar kolesterol pada telur asin yang ditambahkan kombinasi jahe gajah dan 

bawang putih disebabkan oleh jumlah penambahan jahe gajah yang cukup tinggi pada pengasinan. 

Sehingga senyawa bioaktif jahe gajah berupa gingerol dan shogaol yang mampu memilki rasa pedas 

mempengaruhi kandungan kolesterol pada kuning telur. Oleoresin jahe memiliki rasa pedas dan 

menggigit, yang disebabkan oleh adanya konstituen resin (non volatile) seperti gingerol, zingerone, 

shogaol, dan paradol [20].  

Gingerol dan shaogaol dapat mempengaruhi rasa pedas pada jahe. Jahe yang masih segar 

memiliki kandungan gingerol yang lebih tinggi sehingga lebih pedas dari jahe kering yang kandungan 

gingerolnya mulai berkurang serta telah mengalami perubahan kandungan shogaol, zingerone, dan 

paradol. Oleoresin jahe memilki kandungan berbagai zat diantaranya yaitu minyak atsiri (20-30%) 

minyak (10%), fenol terutama gingerol (50-70%). Fenol (gingerol) yang terkandung pada oleoresin 

tersebut berperan dalam pembentukan rasa pedas khas jahe [20]. 

Selain itu, bawang putih juga memiliki peran dalam menurunkan kadar kolesterol pada telur 

asin. Nilai rerata kadar kolesterol telur mentah 611,33 mg/100g dan telur asin di pasaran 537,33 

mg/100gr. sedangkan rerata kadar kolesterol telur asin dengan media bata merah, pasir, dan level 

seduhan teh hitam (0 hari, 3 hari, dan 6 hari) yaitu 531,33 mg/100gr, 519,33 mg/100gr, dan 507,33 

mg/100gr [21]. 

Penurunan kadar kolesterol telur asin disebabkan oleh komponen bioaktif pada jahe gajah dan 

bawang putih yang peran sebagai antioksidan yaitu gingerol, shogaol dan kurkumin pada jahe dan 

allicin pada bawang putih dapat  mencegah atau menghambat autooksidasi lemak dan menurunkan 

sintesis lemak pada telur asin [22, 23]. Kombinasi antara jahe gajah dan bawang putih menyebabkan 

komponen bioaktif kedua bahan bersaing dalam mencegah atau menghambat autooksidasi lemak dan 

menurunkan sistesis lemak pada saat proses pemeraman telur asin. Penurunan kadar kolesterol yang 

paling efektif yaitu pada perlakuan D dengan kombinasi jahe gajah sebanyak 80% dan bawang putih 

20%. 

4.  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan kombinasi jahe gajah dan  

bawang putih tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, abu, protein, lemak, dan kadar kolesterol 

telur asin. Nilai kadar protein yang tertinggi pada perlakuan C yaitu 14,57 ± 0,04%, kadar lemak yang 

terendah pada perlakuan A 16,59 ± 0,64% dan kadar kolesterol telur asin yang terendah pada 

perlakuan D yaitu 150,72±18,57 mg/100gr. 
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