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Abstrak
Produksi telur itik asin secara konvensional memiliki keterbatasan dalam
menghasilkan produk yang berkualitas tinggi, dan prosesnya yang masih
tradisional melibatkan beberapa tahapan yang panjang. Tujuan pengabdian
masyarakat ini adalah untuk mempromosikan cara aru dalam membuat
telur asin dengan penerapan metode bioteknologi atau fermentasi dengan
pendekatan bio simultan dari M-Bio yang mengandung bakteri asam laktat
esensial. Keunggulan produksi telur itik asin menggunakan metode
fermentasi dengan starter bakteri asam laktat terletak pada kemampuannya
menghasilkan telur dengan kualitas yang lebih baik baik pada bagian putih
telur maupun kuning telur. Pengabdian kepada masyarakat ini
menggunakan metode sosialisasi dan pelatihan, dengan mitra kerjasama
Ponpes Murottalul Qur'an Al-Mu'minun dan PKK. Lokasi kegiatan
pengabdian masyarakat ini dilakukan di Kelurahan Cilembang, Kecamatan
Cihideung, Kota Tasikmalaya, Jawa Barat. Sebanyak 30 peserta mengikuti
pelatihan pembuatan telur itik asin. Antusiasme dan keingintahuan yang
tinggi dari masyarakat sangat tinggi, kemungkinan besar disebabkan oleh
adanya informasi baru mengenai produksi telur itik asin dengan metode
fermentasi. Hasil dari pengabdian masyarakat ini adalah meningkatnya
keterampilan peserta dalam produksi telur itik asin dan potensi ekonomi
dari produk yang dihasilkan. Evaluasi produk dan pemantauan
berkelanjutan diperlukan untuk memastikan kualitas produk dan dampak
positif yang berkelanjutan bagi masyarakat.

Kata kunci: Telur Itik Asin, Fermentasi, Starter Bakteri, Asam Laktat,
PKK.

Abstract
Conventional salted duck egg production has limitations in producing high
quality products, and the traditional process involves several long stages.
The purpose of this community service is to promote new ways of making
salted eggs by applying biotechnology or fermentation methods with a
biosimultaneous approach from M-Bio containing essential lactic acid
bacteria. The advantage of salted duck egg production using the
fermentation method with lactic acid bacteria starter lies in its ability to
produce eggs with better quality both in the egg white and yolk. This
community service uses socialization and training methods, with
cooperation partners Ponpes Murottalul Qur'an Al-Mu'minun and PKK.
The location of this community service activity was carried out in
Cilembang Village, Cihideung District, Tasikmalaya City, West Java. A
total of 30 participants attended the training on making salted duck eggs.
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The enthusiasm and high curiosity of the community was very high, most
likely due to new information about the production of salted duck eggs
with fermentation methods. The outcome of this community service is the
increased skills of participants in the production of salted duck eggs and
the economic potential of the products produced. Product evaluation and
continuous monitoring are needed to ensure product quality and continued
positive impact to the community.

Keywords: Salted Duck Egg; Fermentation; Bacterial Starter; Lactic
Acid; PKK

1. PENDAHULUAN

Telur asin merupakan hidangan makanan tradisional yang populer di negara-negara Asia, seperti Cina dan Thailand
yang merupakan salah satu produsen terbesar telur itik asin [1], [2]. Selain itu, tujuan pembuatan telur itik asin adalah
untuk meningkatkan kualitas dan untuk memperpanjang waktu penyimpanan [3]–[5]. Pembuatan telur asin secara
konvensional menggunakan garam krosok sudah menjadi fenomena yang umum di kalangan masyarakat. Namun,
pembuatan telur asin dengan menggunakan metode konvensional seperti ini memiliki beberapa kekurangan seperti
lamanya proses difusi garam NaCI melewati cangkang telur dan terserap melalui pori-pori cangkang telur.
Para peneliti telah menemukan beberapa cara dalam meningkatkan kualitas telur itik asin, diantaranya adalah dengan
menggunakan tekanan ultrasonik positif dan negatif [1], [6], [7], memberikan ekstrak cengkeh dalam proses
perendaman [8], menggunakan penggaraman air Ozon [9], penggunaan Ozon (O3) karena Ozon mempunyai
kemampuan antimikroba [10]–[12], peningkatan kualitas gel putih telur asin menggunakan ultrasound [13], dan
penerapan lapisan nanofiber untuk meningkatkan kualitas telur asin dan memperpanjang masa simpan telur asin [14].
Pengabdian masyarakat ini membawa gagasan baru dalam proses pembuatan telur asin, yaitu dengan proses fermentasi
menggunakan bio simultan M-Bio. M-Bio merupakan kategori produk pupuk hayati yang dikembangkan oleh guru
besar fakultas pertanian Universitas Siliwangi yaitu Prof. Rudi Priyadi [15]. Keunggulan menggunakan M-Bio pada
proses fermentasi pembuatan telur itik asin adalah mempercepat proses difusi garam yang masuk kedalam cangkang
telur sehingga waktu yang dibutuhkan untuk pengasinan lebih singkat.
Selanjutnya, produksi telur itik asin dengan menggunakan metode fermentasi lebih sederhana diterapkan jika
dibandingkan dengan proses produksi telur itik asin dengan menggunakan metode tradisional seperti pada umumnya
[16]. Selain itu, pembuatan telur itik asin dengan menggunakan metode tradisional membutuhkan waktu yang lama,
biasanya dibutuhkan waktu selama 25-35 hari di musim panas, dan 50 hari di musim dingin [16], [17]. Pada proses
fermentasi telur itik tidak perlu untuk digosok untuk membuka pori-pori cangkang telurnya yang menjadikan proses
produksi menjadi lebih singkat. Selain itu, tekstur kuning telur menjadi lebih padat dan berminyak sebagai karakteristik
telur asin yang berkualitas [18].
Pengabdian masyarakat ini dilaksanakan di Kelurahan Cilembang, Kecamatan Cihideung, Kota Tasikmalaya, dengan
objek kegiatan adalah kelompok pemberdayaan kesejahteraan keluarga (PKK). Pelatihan pembuatan telur itik asin
dipilih karena melihat potensi wilayah yang dengan dengan pasar induk Cikurubuk, sehingga mudah dalam penyediaan
bahan untuk produksi serta kemudahan dalam proses distribusi pasca produksi.

2. METODE PELAKSANAAN
Tujuan dan Manfaat Kegiatan
Kegiatan pengabdian masyarakat ini memiliki beberapa manfaat untuk masyarakat yang berperan sebagai objek
penelitian, diantaranya sebagai berikut:

a) Peningkatan pengetahuan dan keterampilan masyarakat tentang teknologi fermentasi pada produksi telur itik

asin.

b) Peningkatan produksi telur itik asin yang berkualitas dan higienis.
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c) Terbentuknya kelompok masyarakat yang mandiri dalam produksi telur itik asin menggunakan teknologi
fermentasi.

d) Peningkatan kesadaran masyarakat akan pentingnya konsumsi makanan yang bergizi untuk meningkatkan

imunitas tubuh.

e) Terbentuknya jaringan kerjasama antara pihak pengabdi dan kelompok masyarakat, dan pihak terkait dalam

pengembangan teknologi fermentasi pada produksi telur itik asin.

f) Adanya media promosi baik cetak maupun online yang mampu mengenalkan pengolahan telur itik asin

dengan teknologi fermentasi.

Lokasi Kegiatan
Pengabdian masyarakat ini dilaksanakan di Ponpes Murottalul Qur’an Al-Mu’minun, Kelurahan Cilembang,

Kecamatan Cihideung, Kota Tasikmalaya. Secara geografis berada di garis latitude -7.33271171, longitude
108.20363324 dan DMS 7° 19' 57.76'' S | 108° 12' 13.08'' E.

Metode Pelaksanaan
Metode pelaksanaan pengabdian masyarakat ini yaitu menggunakan metode pelatihan. Selanjutnya untuk

menunjang kekayaan informasi dan praktek pengabdian, berikut merupakan tahapan yang digunakan dalam
pelaksanaan pengabdian masyarakat ini:
a) Melakukan studi literatur mengenai teknologi fermentasi pada produksi telur itik asin, serta manfaatnya untuk

meningkatkan imunitas tubuh.
b) Mengadakan pelatihan produksi telur itik asin dengan teknik fermentasi bagi santri Ponpes Murottalul Qur’an

Al-Mu’minun dan kelompok PKK di Kelurahan Cilembang, Kota Tasikmalaya.
c) Memberikan pendampingan dalam proses produksi dan pemasaran telur itik asin yang diproduksi oleh santri dan

masyarakat kelompok pemberdayaan kesejahteraan keluarga (PKK).
d) Melakukan evaluasi terhadap hasil produksi telur itik asin dengan teknik fermentasi, serta mengevaluasi kinerja

dan dampak program terhadap keterampilan dan kesehatan masyarakat.
e) Mengadakan diseminasi hasil pengabdian masyarakat melalui publikasi artikel ilmiah di jurnal dan media masa.

Sasaran Kegiatan
Sasaran kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah kepada Santri Murottalul Qur’an Al-Mu’minun dan kelompok

masyarakat pemberdayaan kesejahteraan keluarga (PKK).

Gambar 1. Sosialisasi pembuatan telur itik asin
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3. PEMBAHASAN
Proses pembuatan telur itik asin meliputi tahap pengumpulan bahan dan alat serta langkah kerja :

a) Bahan-bahan dan alat
1. Telur itik (100 butir)
2. Garam (1.5-2 kg)
3. Air (±2.5 L)
4. Bioaktivator (M-Bio) (30 ml)
5. Baskom (2 buah)
6. Papan/triplek
7. Plastik

b) Langkah kerja
1. Proses perendaman

a. Siapkan air bersih dan larutkan M-Bio ke dalam baskom dengan perbandingan 2.5 L : 5 ml.
b. Masukan telur itik ke dalam baskom, biarkan selama 5 menit, kemudian bersihkan dengan lap.
c. Siapkan air bersih, larutan bakteri asam laktat (M-Bio), dan garam pada baskom kedua. Setelah telur itik

bersih, selanjutnya masukan pada baskom kedua.
d. Kemudian tutup dengan triplek dan plastik dan biarkan selama 10-15 hari

c) Proses perebusan
1. Angkat telur dari perendaman dan bersihkan.
2. Kukus telur selama 4-5 jam.
3. Angkat dan dinginkan.
4. Kemudian beri cap/label dan kemas.
5. Pembuatan telur itik asin ini tanpa dibalut dengan tanah, cukup direndam dalam larutan garam dan larutan

bakteri asam laktat.

Gambar 2. Proses fermentasi telur itik
menggunakan starter bakteri asam laktat selama

10 hari

Gambar 3. Pengangkatan telur itik dari proses
fermentasi setelah 10 hari
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Gambar 4. Proses pencucian telur itik asin
menggunakan air bersih

Gambar 5. Proses perebusan telur itik asin selama
±15 menit

Gambar 6. Hasil fermentasi telur itik asin
menggunakan starter bakteri asam laktat M-Bio

Pengabdian masyarakat ini merupakan kegiatan yang menggabungkan inovasi teknologi dan pendidikan kesehatan
dalam rangka membantu masyarakat kelurahan Cilembang, Tasikmalaya, menghadapi tantangan pasca pandemi
COVID-19. Pada Gambar 6 menunjukkan telur bebek asin melalui proses fermentasi yang memiliki tekstur kuning
telur lebih pada karena proses penggaraman disertai dengan eksudasi minyak yang lebih sedikit [19]. Kegiatan ini juga
membantu masyarakat dalam mengembangkan keterampilan baru terkait dengan teknologi fermentasi dalam pembuatan
telur itik asin. Masyarakat dapat memperoleh pengetahuan dan keterampilan baru yang berguna untuk masa depan.
Selain itu, masyarakat juga mendapatkan informasi tentang manfaat telur itik asin bagi kesehatan, karena telur itik asin
mengandung kaya asam amino, tinggi protein, mineral seperti zink, potasium dan sodium [20], sehingga ini dapat
meningkatkan kesadaran mereka tentang pentingnya makanan sehat, terutama selama dan pasca pandemi. Melalui
peningkatan produksi telur itik asin, serta peningkatan keterampilan, masyarakat di Kelurahan Cilembang dapat
meningkatkan pendapatan mereka. Ini juga dapat membantu mereka menjadi lebih mandiri secara ekonomi, yang
sangat penting dalam menghadapi dampak ekonomi pasca pandemi.
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4. KESIMPULAN

Pelatihan produksi telur itik asin yang telah dilakukan di Kelurahan Cilembang, Tasikmalaya, adalah langkah awal
yang positif dalam upaya meningkatkan keterampilan dan kesehatan masyarakat pasca pandemi COVID-19.
Berdasarkan pelaksanaan pelatihan ini, dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Pelatihan berhasil meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta terkait produksi telur itik asin. Peserta
dapat melaksanakan langkah-langkah produksi dengan lebih percaya diri.

2. Produksi telur itik asin memiliki potensi ekonomi yang signifikan untuk masyarakat di Kelurahan Cilembang.
Produk-produk ini dapat menjadi sumber pendapatan tambahan dan meningkatkan kemandirian ekonomi.

3. Kesadaran akan manfaat kesehatan dari telur itik asin telah meningkat. Konsumsi telur itik asin diharapkan dapat
memberikan manfaat kesehatan kepada masyarakat.

4. Meskipun peserta telah mendapatkan pelatihan awal, pendampingan dan bimbingan lanjutan diperlukan untuk
memastikan keberhasilan dalam produksi telur itik asin.

Berdasarkan hasil pelatihan dan evaluasi, berikut adalah saran-saran untuk langkah-langkah
berikutnya dalam kegiatan ini:

1. Perlu adanya pelatihan lanjutan dan lokakarya yang lebih spesifik untuk peserta yang ingin mengembangkan
keterampilan mereka dalam produksi telur itik asin.

2. Perlu adanya pemantauan dan pendampingan berkelanjutan.
3. Perlu adanya pengembangan strategi pemasaran yang efektif terutama saluran penjualan yang lebih luas, termasuk

kerja sama dengan toko-toko lokal atau pasar.
4. Melakukan evaluasi berkala terhadap produk-produk telur itik asin yang dihasilkan oleh peserta dan memastikan

bahwa kualitas tetap terjaga.
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