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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kecamatan Gumelar merupakan salah satu Kecamatan dari 27 kecamatan yang 

ada di Kabupaten Banyumas. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS Kabupaten 

Banyumas, 2023), populasi Bebek di Kecamatan ini sejumlah 2.541 ekor atau 

menyumbang 1,54% dari keseluruhan populasi bebek yang ada di Kabupaten 

Banyumas. Prosentase tersebut terbilang kecil, namun tidak menutup kemungkinan 

bisa menjadi salah satu pusat pembuatan telur asin Kecamatan. Peningkatan Ekonomi 

keluarga yang bisa dilakukan Ibu-Ibu Dharma Wanita salah satunya adalah dengan 

meningkatkan nilai tambah suatu produk dalam hal ini yaitu mengolah telur mentah 

menjadi telur asin. 

Teknik pembuatan telur asin ada bermacam-macam diantaranya adalah dengan 

direbus seperti yang dilakukan di sebagian Masyarakat di Kecamatan Gumelar. Teknik 

pengolahan telur asin dengan cara pengukusan memiliki beberapa keutamaan antara 

lain telur memiliki tingkat kadar air yang rendah, kandungan gizi dan vitamin yang 

terdapat di dalam telur tidak berubah, serta daya simpan telur yang mampu mencapai 

10 hari tanpa penyimpanan di dalam lemari pendingin (Saputra et al., 2024). Hal ini 

juga bisa sebagai alternatif cara untuk mengawetkan telur apabila telur yang dihasilkan 

dari beternak bebek tidak semuanya habis terjual. Salah satu cara pengawetan yang 

tidak merubah gizinya yaitu dengan proses pengasinan menggunakan garam (Satifa, 

2022). 

Kegiatan peningkatan ekonomi keluarga tidak terlepas dengan kegiatan 

pemasaran. Banyak Ibu-ibu Dharma Wanita belum bisa memasarkan produk telurnya 

karena keterbatasan pengetahuan. Banyak persoalan yang terjadi di UKM Indonesia 

yang tidak dapat melakukan strategi pemasaran yang tepat karena kecenderungnya 

UKM di Indonesia hanya “menunggu konsumen” dan kurang aktif dalam melakukan 

kegiatan pemasaran (Rodhiah et al., 2020)). Melalui unggkapan tersebut maka 

pengusaha dan UKM perlu mempertahankan target pelanggan yang sudah ada dan 
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memperluas jangkauan pelanggan baru, sehingga dalam kesempatan pengabdian ini 

dijelaskan beberapa pilihan pemasaran yang memungkinkan dilakukan bagi pengrajin 

telur asin yang hidup di daerah seperti Kecamatan Gumelar dan sekitarnya. 

 

1.2. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan diperlukanya bimbingan teknis 

tentang cara pembuatan telur asin yang benar di Ibu-Ibu Dharma Wanita Persatuan 

Kecamatan Gumelar Kabupaten Banyumas. 

 

1.3. Tinjauan Pustaka 

1.3.1. Telur 

Telur sebagai salah satu produk hewani yang dihasilkan dalam peternakan 

unggas merupakan sumber protein, asam lemak, vitamin, dan mineral yang memiliki 

kandungan gizi tinggi  yang sangat diperlukan oleh tubuh. Jenis telur unggas yang biasa 

dikonsumsi khususnya di Indonesia diantaranya telur ayam, telur bebek, dan telur 

puyuh (Nuruzzakiyah, 2016). Selain sebagai sumber protein hewani, telur sangat 

disukai sebagian besar masyarakat Indonesia karena mudah didapat dan juga karena 

harga yang terjangkau. Dalam pembuatan telur asin, masyarakat lebih memilih telur 

bebek sebagai bahan bakunya, hal ini  karena kemampuan menyerap garam lebih baik 

dibandingkan dengan telur yang lain, selain itu telur bebek lebih kenyal dibandingkan 

telur yang lain (Dinas Peternakan dan Kesehatan Hewan Pemerintahan Kabupaten 

Lebak, 2019). 

Telur bebek merupakan telur yang berasal dari bebek, telur ini memiliki warna 

yang paling pekat sehingga kadar air yang terdapat didalamnya lebih tinggi. Dalam 

satu butir telur bebek terdapat 46% selenium, 15% zat besi, dan 22% kandungan fosfor, 

sedangkan protein yang lebih tinggi didapatkan pada bagian kuning telur sebanyak 

17%, sedangkan bagian kuning telur sebanyak 11% (Sumaryani, 2020). Protein 

terdapat di bagian kuning telur beserta zat asam amino esensial dan mineral yang 

dibutuhkan oleh tubuh manusia  yang meliputi zat besi, fosfor, sedikit kalsium, vitamin 

B kompleks dan sebagian besar lemak (Lesmayati & Rohaeni, 2014). Sedangkan 
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bagian putih telurnya terdiri dari jenis protein lainnya termasuk macam-macam asam 

amino mineral. Dalam telur bebek terdapat kandungan 10 jenis asam amino assensial 

seperti histidin, arginin, therecoin, valin, methionin, isoleucin, leucin, leucin, 

phenilalanin, lycin dan tyrtopan (Heny, 2002). 

1.3.2. Teknik Pengasinan Telur 

Pengasinan telur merupakan salah satu bentuk pengawetan telur yang banyak di 

jumpai di banyak daerah di Indonesia. Salah satu keuntungannya adalah meningkatkan 

cita rasa yang masir atau berpasir yang didapatkan dari kuning telur. Telur bebek 

banyak dipilih sebagai bahan dasar telur asin karena mempunyai kadar lemak yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan telur ayam (Lesmayati & Rohaeni, 2014). 

Menurut Dinas Pertanian dan Pangan Kabupaten Bandung (2018), ada tiga cara 

membuat telur asin secara tradisional, yaitu (1) perendaman telur dalam larutan garam, 

(2) pembaluran dengan adonan garam, dan (3) pembaluran dengan adonan garam dan 

abu gosok/bubuk bata merah. 

1.3.2.1.Perendaman telur dalam larutan garam 

Alat dan bahan yang digunakan dalam metode ini antara lain : 30 telur bebek 

(rentang usia 1-2 hari), 500 gram garam krosok, 2 liter air bersih, dapat juga 

menggunakan air mineral kemasan, kompor, spons kasar/sabut kelapa/kawat 

pembersih, baskom, panci rebusan, plastik atau toples kaca yang ada penutupnya, dan 

sendok. Proses pembuatannya Adalah : (1) rendam telur asin di wadah yang berisi air 

(perlu diketahui bahwa jika ada telur yang mengapung, itu pertanda bahwa telur 

tersebut tidak layak untuk diolah lebih lanjut), (2) cuci kulit telur dengan cara 

menggosoknya dengan kawat pencuci piring, jika sudah bersih, tiriskan telur dan 

simpan dalam wadah yang sudah disediakan, (3) Selagi menunggu telur kering dari air, 

buat larutan perendam dari campuran air dan garam, sebaiknya gunakan air dingin, (4) 

Setelah larutan campuran tersebut siap, segera tuangkan ke wadah yang berisikan telur 

sebelumnya, lalu tutup wadahnya secara rapat, (5) rendam selama 12 hari supaya 

hasilnya menjadi terasa enak dan masir. 
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1.3.2.2.Pembaluran dengan adonan garam 

Alat dan bahan yang dibutuhkan antara lain : telur bebek segar (10-15 butir, 

pastikan tidak retak), garam krosok/garam kasar (sekitar 500 gr - 1 kg, tergantung 

jumlah telur), air secukupnya (untuk melarutkan garam sedikit agar menempel), amplas 

halus (untuk menggosok kulit telur), wadah/toples kedap udara. Langkah pembuatanya 

adalah sebagai berikut : (1) cuci bersih telur bebek dari kotoran dan keringkan dengan 

lap, (2) gosok permukaan kulit telur secara perlahan menggunakan amplas halus untuk 

membuka pori-pori, sehingga garam lebih mudah meresap, (3) campurkan garam kasar 

dengan sedikit air hingga teksturnya kental seperti pasta. balurkan adonan garam ke 

seluruh permukaan telur dengan ketebalan sekitar 1-2 mm atau bisa menggunakan 

metode balur langsung yaitu dengan memasahi sedikit telur, gulingkan ke dalam wadah 

berisi garam krosok hingga garam menempel tebal, (4) susun telur yang sudah dibaluri 

ke dalam toples rapat. tutup rapat dan simpan di tempat sejuk selama 15-20 hari (makin 

lama, semakin asin), (5) bersihkan telur dari sisa baluran garam. rebus telur dengan api 

kecil (agar tidak pecah) selama 1-2 jam.  

1.3.2.3.Pembaluran dengan adonan garam dan abu gosok/bubuk bata merah. 

Metode ini perlu menyiapkan alat-alat yang diperlukan diantaranya ember 

plastik, lap/serbet/kain, sikat gigi/alat gosok/sabut kelapa/amplas, panci kukus, 

kuali/ember plastik. Bahan-bahan yang dibutuhkan diantaranya telur bebek, air, garam, 

abu gosok/bubuk batu bata. Urutan pembuatannya adalah sebagai berikut : (1) Siapkan 

air di ember plastik kemudian cuci bersih semua telur mentah bisa menggunakan sikat 

gigi untuk menghilangkan noda di permukaan telur, setelah itu lap dan keringkan telur, 

(2) gosok perlahan permukaan telur dengan amplasyang bertujuan agar pori-pori telur 

terbuka dan campuran untuk mengasinkan dapat meresap ke dalam telur, (3) di panci 

terpisah, buat campuran pengasin telur dengan mencampur abu gosok/bubuk batu bata 

merah dengan garam menggunakan perbandingan 1:1, tambahkan air pada campuran 

ini, lalu aduk hingga menjadi seperti pasta, (4) baluri telur satu per satu dengan adonan, 

kira-kira setebal 1—2 mm, (5) simpan telur dalam wadah kuali atau ember plastik 

selama 15—20 hari (makin lama waktu penyimpanan, telur akan semakin asin), 

(6)setelah waktu yang ditentukan, bersihkan telur asin dari campuran pengasin dan 
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telur pun siap diolah lebih lanjut bisa direbus maupun dikukus (Dinas Pertanian dan 

Pangan Kabupaten Bandung, 2018). 
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II. TUJUAN DAN MANFAAT 

 

2.1. Tujuan  

Tujuan kegiatan ini adalah praktek secara langsung cara pembuatan telur asin dan 

bisa mempraktekkan sendiri di rumah masing-masing dan hasilnya selain bisa 

digunakan untuk kebutuhan sehari-hari juga bisa dijual kembali untuk menambah 

penghasilan keluarga. 

 

2.2. Manfaat 

Kegiatan pengabdian ini diharapkan dpat memberi manfaat untuk Anggota Dharma 

Wanita khususnya sebagai berikut : 

1.    Mendapat pengetahuan dasar tentang pembuatan telur asin, dari pemilihan jenis 

telur, metode pengasinan, dan pengemasan, serta sangat memungkinkan untuk 

melakukan modifikasi rasa. 

2.    Mengetahui manfaat pengasinan untuk pengawetan produk sehingga memiliki 

daya simpan lama. 

3.    Mengedukasi tentang telur asin sebagai salah satu sumber gizi tinggi dengan harga 

yang terjangkau. 

4.    Mampu membuat telur asin sendiri di rumah untuk pemenuhan kebutuhan sendiri 

ataupun wirausaha sehingga meningkatkan pendapatan keluarga. 

5.    Meningkatkan hubungan yang erat antara masyarakat dengan Universitas. 

  



7 
 

III. PELAKSANAAN 

 

4.1. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Kegiatan Pengabdian Masyarakat ini dilaksanakan di Desa Gumelar, 

Kecamatan Gumelar, Kabupaten Banyumas. Adapun waktunya adalah sebagai berikut; 

Hari/Tanggal : Jumat, 25 Desember 2025 

Waktu  : 10.00 – 13.00 WIB 

 

4.2. Khalayak sasaran 

Sasaran yang dituju dalam pelaksanaan pengabdian ini adalah anggota Dharma 

Wanita Persatuan Kecamatan Gumelar Kabupaten Brebes. 

 

4.3. Metode yang digunakan 

Pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat ini meliputi dua tahap utama, 

yaitu; (1) Sosialisasi dan (2) pelaksanaan kegiatan penyuluhan. 

1. Sosialisasi  

Sosialisasi disampikan dalam rangka memaparkan program kegiatan yang akan 

dilakukan tim pengabdian. Dengan adanya sosialisasi ini anggota Dharma Wanita 

dapat mengetahui tahapan-tahapan dan proses yang akan dilakukan. Sosialisasi 

dilakukan 1 bulan sebelum kegiatan pengabdian dengan cara menginfokan rencana 

kegiatan pada pertemuan rutin Dharma Wanita setempat yang memang dilakukan 

rutin setiap satu bulan sekali. Pada tahap ini disampaikan tentang tujuan 

diadakannya pengabdian yang pertama yaitu untuk memberdayakan potensi 

Masyarakat khususnya ibu-ibu Dharma Wanita Kecamatan Gumelar untuk dapat 

meningkatkan tambahan pendapatan melalui pelatihan pembuatan telur asin. 

Tujuan Kedua yaitu menumbuhkan semangat berwirausaha masyarakat khususnya 

ibu-ibu Dharma Wanita Kecamatan Gumelar Kabupaten Banyumas. Peserta 

pengabdian adalah ibu-ibu Dharma Wanita Persatuan Kecamatan Gumelar 

Kabupaten Banyumas. 
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2. Pelaksanaan kegiatan penyuluhan 

Kegiatan penyuluhan dilakukan dengan metode ceramah dan diskusi yang 

kemudian dilanjutkan dengan praktek dan diakhiri dengan bazar telur asin. Materi 

yang paparkan diantaranya tentang: (1) jenis-jenis telur bebek, (2) manfaat telur 

bebek, (3) teknik pembuatan telur asin, (4) cara pengemasan telur asin, dan (5) 

cara pemasaran telur asin untuk pemula. 

 

  



9 
 

IV. HASIL KEGIATAN 

 

Kegiatan pengabdian Kepada Masyarakat telah dilaksanakan pada hari Jum’at 

tanggal 12 Desember 2025 pada pukul 10.00 – 13.00 WIB di Gedung PPAI Kecamatan 

Gumelar Kabupaten Banyumas. Dalam kegiatan tersebut terdapat 19 peserta yang 

hadir. Pada tahap pertama dilaksanakan ceramah tentang jenis-jenis telur bebek yang 

ada di sekitar Kecamatan Gumelar beserta dimana saja bisa mendapatkan telur tersebut, 

dijelaskan juga manfaat telur bebek bagi tubuh diantaranya menjaga dan meningkatkan 

fungsi penglihatan, membangun serta memperbaiki jaringan yang rusak, dan 

membantu menjaga kekebalan tubuh manusia (10) . Berikutnya memasuki Teknik 

pembuatan telur bebek original (hanya asin), dijelaskan mulai dari alat-alat yang 

digunakan untuk skala rumahan diantaranya : ember ukuran sedang untuk mencuci 

telur, sikat atau sabut kelapa umtuk membersihkan telur dari kotoran yang menempel, 

toples atau wadah tertutup untuk merendam telur (proses pengasinan), dan panci untuk 

mengukus telur yang sudah diasinkan. Praktek pembuatan telur asin kali ini adalah 

varian original atau hanya asin saja tanpa campuran rasa lain. Hal ini dikarenakan 

Sebagian ibu-ibu Dharma Wanita baru pertama kali mengikuti pelatihan pembuatan 

telur asin, diharapkan di pengabdian masyarakat berikutnya bisa dilanjutkan dengan 

pembuatan telur asin dengan rasa yang lebih bervariasi.  

 

 

Gb 1. Sebelah kiri : Telur yang sudah diasinkan (direndam selama 12 hari), 

Sebelah kanan : Telur yang belum diasinkan 
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Dalam pemaparan disebutkan beberapa titik ibu-ibu Dharma Wanita bisa 

mendapatkan telur asin mentah dengan harga yang terjangkau. Sehingga ibu-ibu tidak 

perlu mencari sendiri sumber telur mentah yang ada di Kecamatan Gumelar dan 

sekitarnya. Pemasarannya pun bisa dilakukan dengan berbagai cara diantaranya bisa 

dengan menitipkan di toko-toko atau warung-warung di sekitar rumah, menjualnya di 

setiap acara kumpulan warga baik PKK, Dharma Wanita, maupun kumpulan-kumpulan 

lainnya atau yang sekarang sedang ramai adalah dengan menjualnya lewat online. 

Dalam hal ini untuk kalangan ibu-ibu bisa membagikan informasi penjualan lewat 

Whatsapp Story, lewat Whatsapp Group, atau bisa lewat media sosial seperti Instagram 

dan Facebook. Berbagai kemudahan lewat media online sekarang ini bisa dimanfaatkan 

secara maksimal untuk meningkatkan penjualan telur asin, sehingga pemasaran tidak 

terbatas hanya diwilayah sekitar saja, namun bisa lebih luas lagi. Inovasi yang 

ditawarkan yaitu memanfaatkan media sosial sebagai sarana penjualan produk telur 

asin. Dengan penggunaan media sosial, diharapkan mampu menjangkau konsumen 

baru serta memperluas area pemasaran. 

 

 

Gb 2. Contoh pengemasan telur asin yang siap dipasarkan 
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Gb 3. Anggota Dharma Wanita Persatuan Kecamatan Gumelar Kabupaten Banyumas 

 

Secara keseluruhan anggota pengabdian sangat antusias dan semangat mengikuti 

kegiatan ini setelah mengetahui langkah-langkah pembuatan telur asin yang cukup 

sederhana dan bisa dilakukan oleh siapa saja. Selain itu juga karena diajarkan cara 

pemasaran bagi pemula yang sangat masuk akal dan juga sumber-sumber telur asin 

yang sudah disebutkan semakin memudahkan ibu-ibu Dharma Wanita dalam memulai 

berwirausaha. Selisih harga yang didapat dari pengolahan telur mentah menjadi telur 

asin juga lumayan dapat digunakan untuk kebutuhan sehari hari dan utamanya ibu-ibu 

Dharma Wanita bisa semakin aktif dengan ekonomi keluarga yang semakin meningkat. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1. Kesimpulan 

Kegiatan pengabdian ini berjalan dengan tertib dan lancar, hal ini terlihat dengan 

peserta yang aktif bertanya baik dalam sesi tanya jawab dan diskusi maupun dalam 

simulasi pembuatan telur asin. Setelah kegiatan ini diharapkan dapat menambah 

pengetahuan akan pembuatan telur asin dan menambah kesadaran akan berwirausaha 

bagi Ibu-ibu Dharma Wanita, sehingga ekonomi keluarga juga semakin meningkat. 

 

6.2. Saran 

Pengabdian masyarakat bertema pembuatan telur asin untuk tujuan pemenuhan 

gizi keluarga maupun untuk tujuan peningkatan ekonomi keluarga maupun lainnya 

perlu dilakukan sesering mungkin karena dengan ini selain pemenuhan gizi keluarga 

terpenuhi juga tidak menutup kemungkinan bisa dijadikan usaha yang menghasilkan 

dan menjanjikan. 
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