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Abstrak

Kegiatan pelatihan pembuatan telur asin aneka rasa bertujuan untuk
mengembangkan potensi telur itik yang dimiliki mitra menjadi telur asin aneka rasa
sehingga meningkatkan nilai jual telur itik mitra. Kegiatan pelatihan dilaksanakan
pada 10-24 Oktober 2021 berlokasi di Kelurahan Bontomanai Kecamatan
Bontomarannu Kabupaten Gowa. Tahapan kegiatan ini terdiri dari: (1) sosialisasi dan
pelatihan; dan (2) monitoring. Kegiatan pelatihan terlaksana dengan baik, mitra telah
memahami proses pembuatan telur asin dan dapat memproduksi telur asin secara
mandiri.

Kata Kunci: telur asin, aneka rasa

Pendahuluan

Kelurahan Bontomanai merupakan salah satu kelurahan yang berada di Kecamatan
Bontomarannu Kabupaten Gowa. Kelurahan Bontomanai merupakan kelurahan dengan
wilayah pertanian terluas di Kabupaten Gowa. Masyarakat di Kelurahan Bontomanai
sebagian besar berprofesi sebagai petani. Selain itu, masyarakat juga banyak yang
memelihara hewan ternak seperti sapi, ayam dan bebek. Banyaknya masyarakat yang
memelihara hewan ternak dikarenakan ketersediaan pakan bagi hewan ternak mereka
cukup banyak.

Salah satu hewan ternak yang banyak dipelihara masyarakat adalah itik. Masyarakat
membudidayakan itik petelur secara semiintensif. Ketika musim tanam padi tiba, semua
itik akan dimasukkan ke kandang. Ketika musim panen padi telah selesai maka itik akan
dilepas kembali ke sawah untuk mencari makan. Budiaya semiintensif yang dilakukan
oleh petani ini bertujuan untuk menekan biaya pakan itik. Itik akan mencari makan di
area persawahan sehingga petani dapat menghemat biaya dan memperoleh untung
yang lebih banyak. Pemeliharaan itik secara semiintensif ini dapat memperoleh
keuntungan yang optimal jika dibarengi dengan asupan nutrisi yang cukup (Anisa et al.,
2020)

Hasil produksi telur yang diperoleh oleh peternak akan dijual ke pasar yang berada
tidak jauh dari lokasi peternak. Telur akan dijual dalam kondisi segar. Kadar lemak dalam
telur bebek dapat bervariasi antara 10,7% hingga 16,6%, tergantung pada apakah telur
tersebut asin atau segar (Ganesan et al,, 2014). Lemak tersebut sebagian besar terdiri
dari asam lemak tak jenuh yang bermanfaat untuk kesehatan jantung. Di samping itu,
telur bebek mengandung kolesterol yang lebih tinggi, dengan rata-rata sekitar 1,1 mg/g,

https://madaniya.biz.id/journals/contents/article/view/1114

198


https://madaniya.biz.id/journals/contents/article/view/1114

Vol. 6, No. 1, Februari 2025
ISSN 2721-4834

yang perlu diperhatikan oleh individu dalam memantau asupan kolesterol dalam diet
mereka (Wang et al., 2021)

Telur itik juga mengandung banyak zat gizi mikro. Kaya akan vitamin, terutama
vitamin A, D, dan beberapa jenis vitamin B, yang memiliki peran penting dalam berbagai
proses metabolism (Wang et al, 2021). Kandungan mineralnya juga penting untuk
diperhatikan, karena telur bebek mengandung kadar natrium, kalium, seng, dan fosfor
yang cukup tinggi. (Sharaf, 2011)

Telur itik yang dijual mitra dihargai Rp 65.000/rak. Jika diolah menjadi telur asin, harga
jual lebih tinggi yakni Rp 3.5000/butir atau Rp 105.000/rak. Tentunya keuntungan yang
diperoleh mitra akan lebih banyak jika telur itik diolah terlebih dahulu menjadi telur asin.
Telur asin, khususnya teluritik asin adalah salah satu makanan tradisional Asia. Telur asin
memiliki tekstur dan rasa yang unik. Telur asin diproduksi dengan proses penggaraman
yang dapat mengubabh sifat fisikokimia telur, dan berpengaruh pada kualitas telur serta
penerimaan konsumen (Li et al,, 2022). Penelitian mengenai nilai gizi putih telur asin
bebek juga telah dilakukan, yang menunjukkan bahwa telur tersebut kaya akan protein
dan asam amino, meskipun mengandung kadar garam yang tinggi (Yao et al., 2022)

Berdasarkan hal tersebut di atas, maka tim pelaksana kegiatan melaksanakan kegiatan
pengabdian yakni pelatihan pembuatan telur asin aneka rasa untuk mengembangkan
potensi yang dimiliki mitra.

Metode Pelaksanaan

Kegiatan pelatihan ini dilaksanakan di salah satu rumah warga Bontomanai. Kegiatan
pengabdian ini memiliki dua tahapan yakni (1) sosialisasi dan pelatihan (2) monitoring.
Berikut tahapan kegiatan yang dilaksanakan.

Tahap Sosialisasi dan Pelatihan

Sebelum pelaksanaan pembuatan telur asin, terlebih dahulu dilakukan sosialisasi yang
bertujuan untuk memberikan informasi terkait potensi telur itik yang dimiliki mitra untuk
dikembangkan lebih jauh, guna meningkatkan perekonomian mitra. Salah satu produk
yang dapat dihasilkan dari pengembangan produk mitra adalah pengolahan telur itik
menjadi telur asin beraneka rasa.

Gambar 1. Tim Pelaksana Kegiatan
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Ada berbagai metode dalam pembuatan telur asin. Ada yang metode perendaman
dalam larutan garam jenuh, ada yang dibuat dengan pemeraman dengan adonan
campuran batu bata atau abu gosok dan garam. Metode yang digunakan dalam kegiatan
ini adalah perendaman dengan larutan garam jenuh. Metode perendaman ini
memfasilitasi difusi partikel garam ke dalam telur (kuning dan putih telur), sehingga
menyebabkan adanya perubahan tekstur dan rasa pada telur (Wongnen et al.,, 2023).
Proses penggaraman tidak hanya berfungsi untuk mengurangi kelembapan, tetapi juga
mengubah struktur mikroskopis komponen telur. Sebagai contoh, setelah pengawetan,
struktur membran cangkang menjadi lebih mudah ditembus, yang memfasilitasi
penetrasi garam ke dalam telur (Yuan et al, 2018). Selain itu, penggaraman
mempengaruhi kandungan minyak pada kuning telur, di mana telur asin yang dimasak
mengeluarkan lebih banyak minyak dibandingkan dengan telur mentah. Hal ini
disebabkan oleh pelepasan lipid selama proses pemanasan (Lai et al., 2010). Adapun
teknik yang perendaman dalam larutan garam jenuh dipilih karena telur asin yang
dihasilkan lebih bersih dibandingkan dengan teknik pemeraman dengan campuran batu
bata/ abu gosok dengan garam.

Setelah kegiatan sosialisasi, tahapan selanjutnya adalah pelatihan. Tim pelaksana
bersama mitra membuat telur asin beraneka rasa yang berbahan baku dari telur itik yang
dimiliki mitra. Kegiatan ini diawali denga persiapan alat dan bahan yang akan digunakan.
Kemudian dilanjutkan dengan pembuatan telur asin.

Gambar 2. Telur Itik Mitra

Tahap Monitoring

Kegiatan monitoring dilakukan bertujuan untuk melihat apakah produk telur asin
beraneka rasa yang dibuat oleh mitra berhasil sekaligus untuk melihat kualitas produk
yang dihasilkan. Tekstur telur asin merupakan salah satu faktor utama yang
memengaruhi penerimaan konsumen. Penelitian telah mengungkapkan bahwa
kekerasan dan kekompakan pada putih serta kuning telur asin menjadi indikator penting
dalam menentukan kualitasnya (Xiao et al., 2023). Kehadiran natrium klorida (NaCl)
memengaruhi struktur lipoprotein pada kuning telur, yang berperan dalam menciptakan
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tekstur kenyal pada putih telur dan konsistensi kuning telur yang lebih lembut (Harahap
et al., 2019)

Gambatr 3. Persiapan Bahan

Hasil dan Pembahasan

Kegiatan ini dilaksanakan di salah satu rumah warga Bontomanai. Kegiatan ini juga
melibatkan ibu-ibu PKK kelurahan Bontomanai. Tim pelaksana dan mitra berkomunikasi
untuk persiapan alat dan bahan yang akan digunakan. Tahap pertama kegiatan ini adalah
sosialisasi dan pelatihan. Tujuan dari sosialisasi adalah untuk memberikan informasi
kepada mitra mengenai potensi yang bisa dikembangkan dari usaha budidaya itik yang
telah mitra jalankan. Mitra mampu memproduksi ratusan telur asin dalam satu siklus
produksi. Telur yang dihasilkan biasanya akan dijual ke pasar dan selebihnya akan
dikonsumsi sendiri oleh mitra.

Gambar 4. Proses Pembersihan Telur Itik
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Telur asin yang diproduksi dalam kegiatan ini, divariasikan dengan berbagai rasa
untuk meningkatkan nilai jualnya. Agar konsumen dapat lebih tertarik, tidak hanya
merasakan telur asin dengan rasa original. Seperti yang dikemukakan oleh (Harlina et al.,
2022) salah satu cara utama untuk memperbaiki rasa telur asin adalah dengan
menambahkan ekstrak alami, seperti rosemary dan cengkeh. Penelitian menunjukkan
bahwa ekstrak rosemary dapat mengurangi oksidasi lipid serta meningkatkan kapasitas
antioksidan pada telur bebek asin, yang pada gilirannya memperbaiki profil rasanya.
Begitu pula, penambahan ekstrak cengkeh terbukti secara signifikan mempengaruhi
senyawa volatil dalam telur asin, yang berkontribusi pada rasa yang lebih kaya dan
kompleks (Harlina et al., 2018)

AN

Gambar 5. Pengolahan Telur Asin

Telur asin yang diproduksi dalam kegiatan ini adalah telur asin original, pedas dan
bawang putih. Seperti yang dikemukakan oleh (Harlina et al., 2015) kombinasi berbagai
bahan penyedap rasa, seperti minyak bawang putih, telah diteliti untuk meningkatkan
sifat sensorik telur asin. Minyak bawang putih tidak hanya menambah cita rasa, tetapi
juga mengandung sifat antioksidan yang dapat memperpanjang umur simpan telur asin.
Manfaat antibakteri bawang putih telah terbukti efektif melawan berbagai jenis bakteri,
seperti Staphylococcus aureus, Escherichia coli, dan Salmonella typhimurium. Sebagai
contoh, Fashola dkk. melaporkan bahwa ekstrak bawang putih menunjukkan aktivitas
antibakteri yang signifikan terhadap isolat klinis bakteri tersebut, dengan allicin yang
sangat efektif melawan bakteri Gram positif karena kemampuannya merusak membran
sel bakteri dan menghambat proses metabolisme (Fashola et al., 2018). Selain itu, sifat
antimikroba bawang putih tidak hanya terbatas pada bakteri, tetapi juga mencakup
aktivitas antijamur dan antivirus. Penelitian menunjukkan bahwa ekstrak bawang putih
mampu menghambat pertumbuhan jamur dan virus, menjadikannya agen yang
multifungsi dalam pengelolaan penyakit menular (Aliyu et al., 2017). Komponen fitokimia
dalam bawang putih, seperti senyawa sulfur, saponin, dan senyawa fenolik, berperan
penting dalam aktivitas antimikroba dengan spektrum yang luas (Olukunle & Adenola,
2019).
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Kesimpulan

Pelatihan pembuatan telur asin aneka rasa berjalan dengan baik. Mitra sudah mampu
membuat telur asin aneka rasa secara mandiri. Hasil yang diperoleh berupa telur asin
dengan rasa original, rasa bawang putih dan rasa pedas. Usaha pembuatan telur asin
aneka rasa ini dapat dijadikan usaha untuk meningkatkan nilai jual telur itik.
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