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STUDI KOMPARATIF FISIKOKIMIA TELUR SELAMA 

PENGGARAMAN DENGAN PEMATANGAN REBUS DAN PRESTO 

 

Fatonah 

 

ABSTRAK 

 

Telur asin merupakan salah satu makanan khas daerah Brebes yang terbuat 

dari telur itik yang diasinkan menggunakan larutan garam atau adonan garam yang 

terdiri dari campuran serbuk bata, abu dan garam. Telur asin pada umumnya 

membutuhkan waktu pemeraman yang cukup lama, yaitu 7-15 hari. Lamanya 

waktu pemeraman dapat menghambat produsen untuk memenuhi permintaan telur 

asin. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui perubahan fisikokimia telur asin 

dengan dua proses pematangan yang berbeda dan mengetahui pengaruh kombinasi 

proses penggaraman terhadap waktu pembuatan telur asin. Parameter pengamatan 

yang digunakan adalah uji kadar air, kadar garam dan warna. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa warna kuning telur asin memiliki nilai L yang signifikan 

berbeda (P < 0,05) selama pemeraman. Sedangkan, warna putih telur asin memiliki 

nilai L yang tidak signifikan berbeda (P > 0,05) selama pemeraman. Proses 

pematangan presto dapat mengubah warna kuning telur asin pada bagian tengah 

menjadi lebih pucat dan putih telur asin menjadi berwarna kecoklatan. Telur asin 

yang dimatangkan dengan cara perebusan memiliki kadar air yang lebih tinggi 

dibandingkan telur asin presto. Selain itu, telur asin presto memiliki kadar garam 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan telur asin rebus. Telur yang diperam selama 

9 hari telah mencapai ketentuan kadar garam sesuai SNI, yaitu minimal 2%. Proses 

pematangan presto dapat mempercepat waktu pembuatan telur asin, yaitu 

pemeraman telur asin selama 6 hari. 

 

Kata kunci: Pemeraman, Proses Pematangan, Telur Asin 
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STUDI KOMPARATIF FISIKOKIMIA TELUR SELAMA 

PENGGARAMAN DENGAN PEMATANGAN REBUS DAN PRESTO 

 

Fatonah 

 

ABSTRACT 

Salted egg is one of Brebes regional specialties made from duck eggs which 

salting with salt solution or salt mixture consisting of a mixture of a brick powder, 

ash and salt. Salted eggs generally require a long salting time, which is 7-15 days. 

The length of salting time can impede producers to supply demand of salted eggs. 

The purpose of this study was to determine the physicochemical changes of salted 

eggs with two different cooking process and determine the effect of the combination 

of salting process with time of salted egg making. Observation parameters used in 

this study is moisture content, salt content and color. The result showed that salted 

egg yolk had significantly different L value (P < 0,05) during salting time. 

Meanwhile, the salted egg white has L value that is not significantly different (P > 

0,05) during salting time. Pressure cooking process can change the color of salted 

egg yolk in the middle to paler and salted egg whites to brownish. Salted eggs 

cooked by boiling had a higher moisture content than presto salted egg. In addition, 

presto salted egg have higher salt content compared to boiled salted egg. Egg which 

have been salting for 9 days have reached salt content requirement of SNI, which 

is minimum 2%. Pressure cooking process (presto) can accelerate time of making 

salted eggs, that is salting eggs for 6 days. 

 

Key words: Cooking Process, Salted Egg, Salting Time 
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