
BUKU
PANDUAN
PEMBUATAN TELUR ASIN

Adelia Puspita A., Niswatul Chasanah K., Dr. Meidawati Suswandari, M.Pd.,
Tipuk Widayati, S.Pd., Atik Widyarini, S.Pd., Rini Nur Wijayanti, S.Pd., Novia
Valentina, S.Pd.

DISUSUN OLEH :



             Puji syukur kehadiran Tuhan Yang Maha Esa atas segala
rahmat-Nya sehingga buku panduan pembuatan telur asin selesai
disusun tepat waktu. Buku panduan Pembuatan Telur Asin
merupakan buku yang berisikan tentang tata cara pembuatan telur
asin dan alat bahan yang di gunakan dalam pembuatan telur asin
tersebut. Dalam setiap langkah menampilkan gambar proses
pembuatan telur asin. Pembuatan buku panduan Pembuatan Telur
Asin di harapkan dapat menambah pengetahuan serta
keterampilan bagi siswa siswi Sekolah Dasar. Dan dapat menjadi
acuan jika siswa dan siswi ingin mencoba membuat mandiri di
rumah.

            Penulis sadar, bahwa karya buku panduan ini jauh dari kata
sempurna. Oleh sebab itu, diharapkan adanya kritik dan saran dari
pembaca agar penulis dapat terus meningkatkan akan kualitas
buku. Demikian buku panduan ini dibuat, dengan harapan agar
pembaca dapat memahami informasi, menambah wawasan, dan
dapat mengimplementasikan pembuatan telur asin secara mandiri. 
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BAB I 
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
        Program Asistensi Mengajar (PAM) di Universitas Veteran Bangun

Nusantara Sukoharjo Tahun 2023/2024 di sekolah dasar merupakan kegiatan

implementasi Kurikulum Merdeka Belajar Kampus Merdeka (MBKM) yang

semula bernama Praktik Pengalaman Lapangan (PPL). Berhubung dengan

hal tersebut salah satu kegiatan PAM MBKM yang diselenggarakan di

Sekolah Dasar Negeri 03 Jaten Kabupaten Karanganyar.

        Sekolah Dasar Negeri 03 Jaten telah melaksanakan Kurikulum Merdeka

di kelas 1, 2, 4, dan 5 yang sudah berjalan dengan baik. Dalam kegiatan P5

(Proyek Penguatan Profil Pelajar Pancasila dilaksanakan setiap hari Jum’at

setelah pembiasaan pagi. Proyek Penguatan Profil Pelajar Pancasila adalah

pembelajaran lintas disiplin ilmu untuk mengamati dan memikirkan solusi

terhadap permasalahan di lingkungan sekitarnya. Proyek Penguatan Profil

Pelajar Pancasila menggunakan pendekatan pembelajaran berbasis proyek

(project - based learning) yang berbeda dengan pembelajaran berbasis

proyek dalam program intrakurikuler di dalam kelas.

        Dalam kegiatan proyek ini, peserta didik memiliki kesempatan untuk

mempelajari tema-tema atau isu penting sehingga peserta didik bisa

melakukan aksi nyata dalam menjawab isu-isu tersebut sesuai dengan

tahapan belajar dan kebutuhannya. Proyek penguatan ini juga dapat

menginspirasi peserta didik untuk memberikan kontribusi dan dampak bagi

lingkungan sekitarnya. Terdapat prinsip-prinsip utama dalam proyek

penguatan profil pelajar Pancasila yaitu bersifat holistik, kontekstual,

berpusat pada peserta didik, dan eksploratif . Proyek penguatan profil

pelajar Pancasila sangat bermanfaat bagi peserta antara lain untuk

memperkuat karakter dan mengembangkan kompetensi sebagai warga

dunia yang aktif, melatih kemampuan pemecahan masalah dalam berbagai

kondisi, serta memperlihatkan tanggung jawab dan kepedulian terhadap isu

di sekitar.
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        Telur merupakan salah satu produk unggas yang memiliki kandungan

gizi lengkap yaitu karbohidrat, lemak, protein, mineral, dan vitamin. Telur

yang banyak dikonsumsi adalah telur bebek, telur ayam, dan telur puyuh.

Telur asin merupakan istilah umum untuk masakan berbahan dasar telur

yang diawetkan dengan cara diasinkan (diberikan garam berlebih untuk

menonaktifkan enzim perombak. Kebanyakan telur yang diasinkan adalah

telur bebek, meski tidak menutup kemungkinan untuk telur-telur yang lain.

B. Tujuan Umum
        Setelah mempelajari buku panduan Pembuatan Telur Asin, siswa siswi

mampu membuat Telur Asin sehingga dapat meningkatkan kemandirian

dan kreativitas.

 

 

 



A. PENGERTIAN TELUR ASIN 
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BAB II
PEMBUATAN TELUR ASIN

      Telur asin adalah salah satu bentuk pengawetan telur yang ditemukan
beberapa negara seperti Indonesia, Cina, dan Taiwan. Keuntungan dari proses
pengasinan atau pengawetan adalah meningkatkan cita rasa, yang masir atau
berpasir yang didapatkan dari kuning telur. Telur yang biasa digunakan untuk
pembuatan telur asin adalah telur bebek. Hal ini terjadi karena telur bebek
mempunyai kadar lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan telur ayam
(Lesmayati & Rohaeni, 2014). 

       Telur asin dapat dibuat dengan cara merendam dengan media serbuk batu
bata dan garam. Garam berfungsi sebagai pencipta rasa asin sekaligus sebagai
bahan pengawet karena garam mampu menyerap air dari dalam cangkang
telur. Serbuk batu bata berfungsi untuk menghilangkan bau amis pada telur
bebek dan memperpanjang masa simpan telur. Dengan pengasinan ini telur
asin diharapkan dapat meminimalkan terjadinya pembusukan. 

Gambar 1. Telur Asin (Sumber : dokumentasi pribadi)i
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B.TUJUAN PEMBUATAN TELUR ASIN 
Untuk memperlambat pembusukan pada telur bebek.1.
Meningkatkan kandungan gizi pada telur bebek.2.

C. ALAT & BAHAN PEMBUATAN TELUR ASIN 

 ALAT 1.
       a.Ember 
       b.Galon bekas
       c.Centong 
       d.Wajan kecil 
       e.Kaleng 
       f.Sikat besi 
       g. Panci 
       h. Kompor 
       i. Gas LPG
       j.  Kantong kresek / plastik 

   2. Bahan
       a.Telur bebek 
       b.Garam kasar 
       c.Serbuk batu bata / abu gosok
       d.Daun salam 
       e. Air 

Gambar 2. Ember
 (Sumber : dokumentasi pribadi)

Gambar 3 . Galon Bekas : 
(Sumber dokumentasi pribadi)

Gambar 4. Centong
 (Sumber : dokumentasi pribadi)

Gambar 5. Wajan
 (Sumber : dokumentasi pribadi)



Gambar 6. Serbuk Batu Bata
 (Sumber : dokumentasi pribadi)

Gambar 7. Garam Kasar (Sumber
dokumentasi pribadi)

Gambar 8. Sikat Besi (Sumber dokumentasi pribadi) Gambar 9. Plastik (Sumber dokumentasi pribadi)
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Gambar 10. Telur Bebek (Sumber :
dokumentasi pribadi)

Gamber 11. Daun Salam 
(Sumber : dokumentasi pribadi)

Gambar 12. Panci Kukus. (Sumber :
dokumentasi pribadi) Gambar 13. Kompor (Sumber :

dokumentasi pribadi)

Gamabar 14. Gas LPG (Sumber : dokumentasi pribadi)



D.   LANGKAH PEMBUATAN TELUR ASIN 
1. Pencucian telur sebelum direndam

a) Telur yang masih kotor dijadikan satu dalam ember
kemudian dicuci sampai bersih.

b)  Telur yang sudah bersih dikeringkan di ember.

2. Perendaman Telur
a) Campurkan bahan serbuk batu bata atau abu gosok dan garam ke
dalam ember dengan perbandingan 1 : 1 ( 1 kaleng garam : 1 kaleng
serbuk batu bata)

Gambar 15. Pembuatan Adonan 
(Sumber : dokumentasi pribadi) 

Gambar 16. Pembuatan Adonan
 (Sumber : dokumentasi pribadi)

b)  Setelah bahan tercampur diberi air secukupnya kemudian diaduk
hingga menjadi seperti bubur.

Gambar 17. pembuatan Adonan (Sumber
dokumentasi pribadi)

Gambar 18. Pembuatan Adonan (Sumber :
dokumentasi pribadi)

c)  Setelah selesai siapkan ember, kemudian berikan alas 
adonan bubur kemudian telur bebek ditata di atas adonan bubur
tersebut.

Gambar 19. Adonan (Sumber :
dokumentasi pribadi)

Gambar 20. Adonan (Sumber
dokumentasi pribadi)
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Gambar 21. Penataan Telur
 (Sumber : dokumentasi pribadi) 

Gambar 22. Penataan telur
(Sumber : dokumentasi pribadi)

d) Setelah selesai menata telur, kemudian ditutup kembali dengan adonan
bubur hingga rata.

Gambar 23. Menutup telur (Sumber : dokumentasi pribadi)

e) Kemudian letakan telur di ruang yang tertutup (agar tidak terkena air
hujan). 
f) Proses perendaman dalam kurun waktu 10-14 hari atau sesuai dengan
tingkat keasinan
 yang diinginkan.

3. Pembongkaran Telur 
a) Goyangkan ember perendaman telur sampai telur muncul ke permukaan. 

b) Setelah semua telur muncul ambil telur dan masukkan ke dalam ember
yang berisi air bersih.

Gambar 24. pembongkaran (Sumber
: dokumentasi pribadi)

Gambar 25. pembongkaran (Sumber
: dokumentasi pribadi)

Gambar 26. pembongkaran (Sumber
: dokumentasi pribadi)

Gambar 27. pembongkaran (Sumber
: dokumentasi pribadi)
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4. Pencucian Telur Setelah Pembongkaran.
a) Setelah pembongkaran kemudian telur dicuci hingga bersih.

    b) Setelah telur dicuci hingga bersih kemudian keringkan telur sebentar.

5. Pengukusan Telur 
     a) Siapkan panci pengukus dengan diisi air bersih dan diberi daun salam.
     b) Kemudian telur di taruh dan di tempatkan ke dalam panci pengukus. 

c) Kemudian kukus telur.

Gambar 28. Pencucian Telur
(Sumber : dokumentasi pribadi)

Gambar 29. Pencucian Telur
(Sumber : dokumentasi pribadi)

Gambar 30. Pengukusan Telur
(Sumber : dokumentasi pribadi)

Gambar 31. Pengukusan Telur
(Sumber : dokumentasi pribadi)

Gambar 32. Pengukusan Telur
(Sumber : dokumentasi pribadi)
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·Jika telur berjumlah 30 – 50 butir telur menggunakan panci pengukus yang
berukuran kecil dengan lama waktu pengukusan yaitu selama 1 jam dengan
api besar, setelah mendapatkan waktu 30 menit pengukusan, api dikecilkan
kemudian ditunggu sampai matang.
·Jika telur berjumlah 50 – 120 butir telur menggunakan panci pengukus
yang berukuran sedang dengan lama waktu pengukusan yaitu 2 jam
dengan api besar, setelah mendapatkan waktu 1 jam pengukusan, api
dikecilkan kemudian ditunggu sampai matang.
·Jika telur berjumlah 120 – 180 butir telur maka menggunakan panci
pengukus yang berukuran besar dengan lama waktu pengukusan yaitu 3
jam dengan api besar, setelah mendapatkan waktu 1.30 menit pengukusan,
api dikecilkan kemudian tunggu sampai matang.

d) Setelah matang telur di angkat dari panci dan letakkan ke piring kemudian
telur siap untuk di makan.

Gambar 33. Telur Asin (Sumber :
dokumentasi pribadi)



  Bagian
  (%)
  

  Isi
  Telur
  

  Putih
  Telur
  

  Kuning
  Telur
  

  Berat
  

  67
  

  40, 4
  

  26,6
  

  Air
  

  69,7
  

  86,8
  

  44,8
  

  Bahan
  kering
  

  30,3
  

  13,2
  

  55,2
  

  Protein
  

  13,7
  

  11,3
  

  17,7
  

  Lemak
  

  14,4
  

  0,08
  

  35,2
  

  Karbohidrat
  

  1,2
  

  1,0
  

  1,1
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BAB III

TINJAUAN PUSTAKA
A. TELUR BEBEK

    Telur bebek adalah telur yang di hasilkan oleh unggas yaitu bebek. Ukuran
telur bebek rata – rata lebih besar dibandingkan dengan telur ayam. Telur
bebek memimiliki bau yang sangat amis, sehingga penggunaan telur ini dalam
berbagai makanan tidak seluas telur ayam selain bau yang amis, telur bebek
juga mempunyai pori – pori kulit yang sangat besar, sehingga sangat baik untuk
diolah menjadi telur asin (Asih, 2010). 

   Adapun kandungan gizi pada telur bebek tiap 100gr dapat dilihat pada tabel
berikut :
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B. GARAM

   Garam Kasar adalah garam yang dihasilkan melalui proses evavorasi dan
kristalisasi air laut . garam kasar ini belum mengalami proses pengolahan
(masih murni). Garam dalam pembuatan telur asin berfungsi sebagai bahan
pengawet alami dan untuk mengasinkan telur bebek.

C. SERBUK BATU BATA

   Serbuk batu bata adalah batu bata merah yang di tumbuk sampai halus.
Manfaat dari serbuk batu bata adalah penghilang bau amis. 

D. TELUR ASIN     Setelah mengetahui bagaimana cara membuat
telur asin dengan beberapa media. Berikutnya kita
akan mempelajari tentang kandungan yang ada di
dalam telur asin. Jika dilihat secara sekilas, ukuran
telur bebek memang lebih besar dibandingkan
dengan telur ayam serta memiliki warna hijau
kebiruan. Adapun kandungan yang dimiliki oleh telur
asin di dalamnya adalah sebagai berikut ini.

Karbohidrat 1,08 gram.
Vitamin A 472 IU.
Kalium 165 miligram.
Zat besi 2,7 miligram.
Selenium 25,5 mikrogram.
Kolesterol 619 miligram.
Vitamin B12 3,8 mikrogram.
Lemak 9,6 gram.
Protein 9 gram.



12

E. MANFAAT TELUR ASIN BAGI KESEHATAN

    Selain memiliki citra rasa khas, telur asin juga memiliki banyak manfaat
bagi tubuh. Meski begitu tak banyak orang tahu apa saja manfaat dari telur
asin. Padahal, telur asin mampu memberikan banyak manfaat bagi tubuh
Anda, mulai dari kesehatan mata hingga kesehatan kulit.

      Bagi masyarakat Indonesia, telur asin adalah salah satu makanan yang
tak asing. Sebab telur asin banyak ditemukan di toko-toko makanan
terdekat. Seperti yang dijelaskan jika telur asin terbuat dari bahan dasar
telur bebek. Yang mana telur bebek tak hanya memiliki tekstur yang kenyal
serta rasa yang enak ketika dikonsumsi.

   Bahkan telur bebek juga terkenal akan kandungan gizi serta beragam
kandungan nutrisi seperti vitamin A, B kompleks, lemak, potassium,
protein, mineral, asam amino vitamin hingga karbohidrat yang baik bagi
tubuh.

       Adapun beberapa manfaat yang dimiliki telur asin bagi tubuh adalah
sebagai berikut ini :

Menjaga dan meningkatkan fungsi penglihatan
Membangun serta memperbaiki jaringan yang rusak 
Membantu menjaga kekebalan tubuh manusia
Menurunkan adanya risiko osteoporosis
Membantu menjaga kesehatan ibu hamil dan janin
Mencegah terjadinya anemia
Kaya akan antioksidan 
Memperlancar peredaran darah
Membantu meningkatkan fungsi otak
Membantu mengatasi tekanan darah tinggi
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MODUL AJAR PROJEK PENGUATAN PROFIL
PELAJAR PANCASILA KELAS IV/B

INFORMASI UMUM
A.   Identitas modul
        Nama penyusun : Adelia dan Niswatul
        Kelas/fase            : IV/B
        Tema                    : Kewirausahaan
        Mata pelajaran   : Ilmu Pengetahuan alam Sosial
        Domain                : Membuat Telur Asin
        Alokasi waktu      : 4JP (2x Pertemuan)
B.   Kompetensi Awal
        Peserta didik telah memiliki pengetahuan tentang:
        1.    Mengetahui cara-cara membuat telur asin
        2.    Dapat mengetahui manfaat dari telur asin
C.   Profil Pelajar Pancasila
        1.   Bernalar kritis
        2.   Mandiri
        3.   Kreatif
D.   Sarana dan Prasarana
       Sarana :                                           

Ember 
Galon bekas
Centong 
Wajan kecil 
Kaleng 
Sikat besi 
Panci 
Kompor 
Gas LPG
Kantong kresek / plastik

      

Prasarana :
Telur bebek 
Garam kasar 
Serbuk batu bata / abu gosok
Daun salam 
Air

E.   Target Peserta
       Peserta didik Reguler fase B Kelas IV B yang berjumlah 28
F.    Model pembelajaran
       Demontrasi terbimbing dan pemelajaran tatap muka 

KOMPETENSI INTI 
A.   Tujuan Pembelajaran
       Tujuan dari pembuatan proyek ini adalah : 
      Peserta didik dapat mengetahui cara-cara membuat telur asin. Dan dapat
mengetahui manfaat dari telur asin.
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B.   Penerapan Bermakna
       1. Membuat Telur asin
       2. Mencuci telur Bebek dulu dengan air bersih
       3. Menyiapkan barang – barang yang dibutuhkan
C.   Pertanyaan Pemantik 
       1. Apa bahan dasar pembuatan telur asin
       2. Apa kegunaan telur asin
D.   Kegiatan Pembelajaran

       Pertemuan 1
Kegiatan Awal1.

       a. Guru memberikan salam 
       b. Guru mulai menyapa peserta didik dengan menanyakan keadaan peserta didik
memastikan kesiapan peserta didik dalam mengikuti pembelajaran hari ini.
       c. Guru dan peserta didik mulai pembelajaran dengan berdoa terlebih dahulu.
      d. Guru menyampaikan tentang capaian tujuan pembelajaran yang akan dipelajari
pada pagi hari ini.
    e. Guru melakukan apersepsi melalui kegiatan tanya jawab tentang pembuatan
telur asin. 

 2. Kegiatan Inti 
   a. Guru menjelaskan tentang konsep pembuatan telur asin dan menjelaskan alat
dan   bahan yang diperlukan saat pembuatan telur asin.
     b. Guru menunjukkan alat dan bahan yang diperlukan.
     c.  Guru menjelaskan tentang bagaimana cara pembuatan telur asin.
    d. Guru membimbing siswa dalam pembuatan telur asin (dalam pertemuan
pertama ini mulai dari pencucian telur yang kotor sampai tahap perendaman telur
bebek / pengasinan telur bebek).
     e. Guru beserta peserta didik lain menanggapinya.
     f.  Guru memberikan umpan balik atas jawaban peserta didik.

3. Kegiatan Akhir 
     a. Guru menyimpulkan hasil pembelajaran.
     b. Guru memberikan penguatan materi kepada peserta didik.
  c. Guru memberikan tindak lanjut terhadap rencana yang akan dilaksanakan pada
pertemuan selanjutnya.
    d. Guru mengakhiri pembelajaran pada hari ini dengan doa penutup dan
mengucapkan salam.
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Pertemuan 2
Kegiatan Awal1.

       a. Guru memberikan salam 
       b. Guru mulai menyapa peserta didik dengan menanyakan keadaan peserta didik
memastikan kesiapan peserta didik dalam mengikuti pembelajaran hari ini.
       c. Guru dan peserta didik mulai pembelajaran dengan berdoa terlebih dahulu.
      d. Guru menyampaikan tentang capaian tujuan pembelajaran yang akan dipelajari
pada pagi hari ini.
    e. Guru melakukan apersepsi melalui kegiatan tanya jawab tentang pembuatan
telur asin. 

  2. Kegiatan Inti 
    a. Guru menjelaskan tentang konsep pembuatan telur asin dan menjelaskan alat
dan   bahan yang diperlukan saat pembuatan telur asin.
      b. Guru menunjukkan alat dan bahan yang diperlukan.
      c.  Guru menjelaskan tentang bagaimana cara pembuatan telur asin.
     d. Guru membimbing siswa dalam pembuatan telur asin (dalam pertemuan kedua
ini dari proses pembongkaran telur hingga telur matang dan siap disajikan dan siap
dimakan)
      e. Guru beserta peserta didik lain menanggapinya.
      f.  Guru memberikan umpan balik atas jawaban peserta didik.

  3. Kegiatan Akhir 
      a. Guru menyimpulkan hasil pembelajaran.
      b. Guru memberikan penguatan materi kepada peserta didik.
   c. Guru memberikan tindak lanjut terhadap rencana yang akan dilaksanakan pada
pertemuan selanjutnya.
     d. Guru mengakhiri pembelajaran pada hari ini dengan doa penutup dan
mengucapkan salam.

E. Assesment
Assesment Formatif1.

       Tidak tertulis ( produk ) : Membuat Telur asin
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