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ABSTRAK 

Pradipta Theona Daniswara Pengaruh Variasi Waktu Pemeraman Telur Asin 

Terhadap Kandungan Kadar Garam (NaCl), Protein dan Tingkat Kesukaan 

Konsumen, Skripsi, Program Studi Peternakan, Fakultas Ilmu Kesehatan dan Sains, 

UN PGRI Kediri, 2026. 

Kata Kunci : Kadar Garam (NaCl), Protein, Tingkat Kesukaan Konsumen, Variasi 

Waktu Pemeraman Telur Asin, 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan NaCl dan protein telur asin 

bebek dengan variasi waktu peram yang berbeda, serta mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen terhadap telur asin bebek pada variasi waktu peram yang 

berbeda berdasarkan warna, aroma, rasa, dan tekstur.  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan desain acak lengkap (RAL) 

yang terdiri dari 3 perlakuan, dengan 3 kali pengulangan, yaitu lama pemeraman 

Perlakuan 1 selama 7 hari, Perlakuan 2 selama 14 hari, Perlakuan 3 selama 21 hari,  

setiap perlakuan berjumlah 27 butir telur asin. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan NaCl tertinggi terdapat pada 

perlakuan P3 (21 hari), demikian pula kandungan protein tertinggi juga terdapat 

pada perlakuan P3 (21 hari). Pada uji tingkat kesukaan konsumen, perlakuan P3 (21 

hari) memperoleh tingkat kesukaan tertinggi pada indikator warna, sedangkan pada 

indikator aroma tidak menunjukkan perbedaan yang nyata antar perlakuan. Adapun 

pada indikator rasa dan tekstur, tingkat kesukaan tertinggi diperoleh pada perlakuan 

P1 (7 hari). Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa variasi waktu 

pemeraman berpengaruh terhadap kandungan NaCl, protein, serta tingkat kesukaan 

konsumen terhadap telur asin bebek, dengan waktu pemeraman 21 hari 

menghasilkan kadar NaCl dan protein tertinggi, namun waktu pemeraman 7 hari 

lebih disukai konsumen dari segi rasa dan tekstur. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Sebagai sumber protein hewani, telur memiliki dua keistimewaan yang 

jarang bergerak sendiri-sendiri: aksesibilitas harga dan densitas gizi yang 

tinggi. Konsumsi rutin dalam porsi wajar sanggup menopang sebagian besar 

kebutuhan asam amino tubuh tanpa perlu suplemen tambahan. Ketika telur 

segar mengalami proses pengasinan, terjadi perubahan fisiko-kimia pada putih 

dan kuningnya garam menembus membran, air keluar, dan struktur protein 

mengalami denaturasi parsial yang melahirkan cita rasa khas serta ketahanan 

simpan yang superior. Namun, hasil akhir bukanlah produk yang seragam. 

Parameter kritisnya terletak pada dua titik kendali: jenis medium pengasin 

(basah atau kering, berbahan garam murni atau campuran abu) dan durasi 

pemeraman yang diberikan. Falaqi et al. (2025) memperlihatkan bahwa variasi 

pada kedua titik ini secara linear memengaruhi tingkat kematangan garam dan 

kelembutan tekstur, sehingga tanpa pengendalian presisi, mutu telur asin akan 

melompat dari sangat baik menjadi hanya layak konsumsi. 

Dorongan untuk memperpanjang daya hidup telur di rak-rak dagang, 

menambah daya tarik visual dan rasa, serta menaikkan nilai jualnya, 

mendorong berbagai rekayasa pengolahan baik melalui pengawetan sederhana 

maupun penciptaan bentuk pangan baru. Hafid dan Patriani (2021) mencatat 

upaya ini sebagai respons atas status telur sebagai pangan strategis bagi 

manusia. Di Jawa Timur, Kediri memegang posisi ketiga terbesar sebagai 

lumbung telur; angka terbaru dari BPS Jatim (2024) mencatat produksi telur 

itik saja mencapai 2.324.034,30 kg, belum termasuk telur ayam kampung yang 

juga tercatat.  

Salah satu hasil olahan yang bertahan turun-temurun adalah telur asin, yang 

keasinannya lahir dari difusi ion Na⁺ dan Cl⁻ menembus pori-pori cangkang. 

Ciri fisik yang dicari kuning masir dan berminyak sebenarnya cerminan 

pelepasan lemak dari struktur LDL lipoprotein akibat perubahan selama 
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pemeraman. Thohari (2018) menambahkan, durasi pemeraman tidak hanya 

mempengaruhi kadar garam yang terus naik, tetapi juga intensitas warna kuning 

dan banyaknya eksudasi minyak di permukaan.  

Riset tentang telur asin tidak bergerak tanpa pijakan; dua titik selalu 

menjadi sasaran utama, yakni NaCl dan protein. Pilihan ini muncul dari logika 

internal proses pengasinan: garam bertugas merembes masuk dan mengubah 

seluruh ekosistem di dalam cangkang, sementara protein menjadi komponen 

gizi yang paling ditakar konsumen. Mardiana (2022) menunjukkan bahwa 

hubungan keduanya bersifat timbal-balik yang tidak simetris semakin tinggi 

konsentrasi garam yang diberikan, semakin rendah kadar protein yang tersisa. 

Penurunan ini tidak bersifat spekulatif; ia bergerak terukur dan berdampak 

langsung pada mutu gizi telur asin, sehingga setiap resep yang mengutamakan 

rasa asin harus diperhitungkan ulang bila nilai protein tetap ingin 

dipertahankan.  

 Lidah konsumen menjadi hakim terakhir dalam setiap riset telur asin. 

Beberapa studi mencoba menerjemahkan preferensi itu ke dalam parameter 

yang terukur, salah satunya dengan memvariasikan usia pemeraman. Latipah et 

al. (2017) menemukan bahwa dua faktor konsentrasi garam dan umur telur 

sebelum difermentasi bekerja bersama dalam membentuk tingkat kesukaan. 

Ketika waktu fermentasi memanjang, dua perubahan bergerak beriringan: 

kemasiran kuning telur semakin terasa, sementara kadar air terus menyusut. 

Akibatnya, cita rasa bergeser dan tekstur berubah, dua hal yang langsung 

menyentuh penilaian subjektif konsumen terhadap produk akhir. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana kandungan NaCl dan protein telur asin bebek dengan variasi 

peram yang berbeda? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen telur asin bebek terhadap variasi 

peram yang berbeda berdasarkan warna, aroma, rasa, dan tekstur? 
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C. Tujuan  

1. Mengetahui kandungan NaCl dan protein telur asin bebek dengan variasi 

peram yang berbeda. 

2. Mengetahui tingkat kesukaan telur asin bebek terhadap variasi peram yang 

berbeda berdasarkan warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

D. Manfaat  

1. Bagi Mahasiswa 

Penelitian ini dapat memberikan wawasan tentang pengaruh variasi peram 

terhadap kualitas dan preferensi konsumen terhadap telur asin bebek. 

Mahasiswa dapat belajar tentang proses penelitian, pengumpulan data, 

analisis, dan interpretasi hasil. Mahasiswa dapat meningkatkan 

keterampilan analisis data dan statistik untuk menentukan preferensi 

konsumen. 

2. Bagi Peneliti 

Penelitian ini memungkinkan peneliti meningkatkan keterampilan dalam 

merancang, melaksanakan, dan menganalisis penelitian. Dapat menjadi 

kesempatan bagi peneliti untuk mengembangkan kemampuan penulisan 

ilmiah dan publikasi. Penelitian ini dapat membuka peluang kolaborasi 

dengan peneliti lain, industri pangan, dan institusi terkait. 

3. Bagi Peternak 

Sehelai informasi tentang selera konsumen dapat mengubah arah 

usaha peternak. Dengan mengetahui secara persis apa yang disukai 

pembeli, peternak telur asin bebek tidak lagi menebak-nebak mereka 

merancang produksi berdasarkan data, menghasilkan produk yang unggul 

dalam mutu dan tepat dalam rasa. Keunggulan ini menjadi modal bersaing 

di pasar yang semakin ramai; ketika daya saing meningkat, pendapatan ikut 

melonjak, dan kesejahteraan ekonomi peternak perlahan terangkat. Luaran 

penelitian ini menjangkau lebih dari satu pihak: produsen mendapat 
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pegangan teknis, konsumen mendapat kepuasan, akademisi mendapat 

bahan kajian, dan pelaku usaha lokal mendapat terobosan. Pada taraf yang 

lebih luas, riset semacam ini diharapkan menyumbang perbaikan signifikan 

terhadap standar kualitas telur asin yang beredar di Indonesia.  
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